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" Introduzione

Gentile Cliente, S
ringraziando per la scefta e Ia fiducia accordata, siamo

potra soddisfare fe vostre esigenze o aspettative
La preghiamo df leggere if presente Manuale Uso
meglio le pofenzialita dell'apparecchiatura che ha !
riguardanti l'uso e la manutenzione non esiti a conlattarci
sue domande. S

é:'MaHUEHZLﬂ il

Avvertenza sulla proprieta delle informazieni e

- fl Costruftore, nel perseguire una polifica di costante sviluppo ed aggiomamento;de
il dirifto df apportare eventuali medifiche necessarie a migliorare le carafieristiche

impegnarsi & dame notizia e senza incorrers in alcuna obbligazione. Sele’ moi
mocdiificanc gif aspetti della sicurezza, il Costruttors non & obbiigato a dame notizia ;
allegato alfapparecchiatura, S

- i Costrutore si iserva inoitre 13
terzi senza auforizzazione,

- Leillustrazionied| disegni net

in base a migliorament e m
realta.

proprieta di questo elaborato con divieto i riproduzion

presente elaborato sonc rappresentazioni semplificate dé_r!_'a,qpa
odifiche & possibile che le iflustrazioni non corrfspondano_ esatlar

Modalita di aggiornamento

- L'sggiernarmento efo allestimento dof versione del suddetto documento awiene unicamente nel m

in cui l'apparecehiatura viene modificata nef suoi aspetff funzionalf o di sicurezza.

Versione originale i

- Queste documento é siato emesso aiiginariamente in lingua italiana, In Presenza df evenfuali controve
dovute alle iraduzioni, anche se effethuate dal Costrutlors, i testo of riferimerto sard unicamente: Ja’
versione [taliana. B

- Eviemtz Iz Hprodiziane, anche parzirle, di questa dosuments ssren Pautorizzaziche nerita dof Costrutiors che ol tfzerva | dintic Opportars modifichn serza I'obbliys df
pleavwizo PLiché cid non costitvizca rischi per Ja siourezza,

- Realizzazione & cura of VEGA st
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1 Informazioni generali éﬂcns

Prolesstenal,

11 Scopoe descrizione del manuale

Queste manuale & parte integrante dellapparecchiatura ed ha lo scopodifornire |
per:

- la sensibilizzazions degli operatori alle problematiche deflz sicurezza,

- la corretta installazione.

- ia conostenza del suo funzicnamente e i corretio use in condizioni di sicurezza,
- effettuare interventi di manutenzione in mode corretlc e sicure,

- eseguire [o smaltimento in condizioni di sicurezza ne;
dell'ambiente.

e informazioni nece:

rispetto delle norme vigenti 2 utela dell 53|

Solo i rispetto di Yueste norme assicura un perfetio uso dellapparecchiatura, .
{l Costruttore dedling 0gni responsabilith per- dansi conseguenti a cattiva manutenzione, imperizia nel
manomissioni, usa non corforme a quanto riportato in questo manuate, ' :
It Costruttore si riserva #f diritto di appertare modifiche
responsability e senza impegnarsi ad aggiornare dij volia in
In caso di problemi netla comprens
it manuale & suddiviso in sezioni;
~ La sezione 1 riporta informazioni figuardanti fz consuitazione del manu:
identificazione del costruttore e dell'apparecchiatura,
- La sezione 2 racchiude informazioni di caratters generale, determinant per conoscere |
nelle sue parti principali, gi usi consentit, le caratteristiche tecniche, ecc.
- Lasezione 3 & dedicata ajla sicurezza dell'utilizzators,

- Lasezione 4 & indirizzata all'utifizzatore e riporta istruzioni per un corretio utilizzo deil'apparecehiatura

- Laseziones fipenta informazioni sulie manutenzioni indicandoie operazion] di competenza dell'utilizzatore

& quelle che obbligatoriamente deve eseguire un installatore o un tscnjso autorizzata. Contiene inoltre
un capitolo dedicato alffs ricerca dei guasti, delle cause e dei possibili rimedj, .

- La sezicne g & indirizzata allinstaliatore esperto e riguarda Yinstallazione deff
- La sezione 7, se presente, contiene tabelle ed allegati.

ale e 1 dati necessari affesatta

‘apparecchiaty

'apparecchiatura,

[ B!STECCH(ERA-BARBECUE
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Informazioni generali 1

Simbologia utilizzata o ‘ R
Durante f'use della macchina & possibile trovarsi in situazioni per le quali sono necessarie p
ural

: i ' i ﬂ - . o
i ot ed opportuni approfondimenti. ] o i ccopo df evidenzians
r::z:setroafr;anuale sponu utilizzati | seguenti “simboli grafici di sicurezza®, che hanno o scop

pericoli o important informazioni:

A PERICOLO

[H H rovocare gravi
Richiama Pattenzione su azioni che, se non correttamente eseguite, possono p
1al ; € y
Ielsioni morte o rischi per la saiute delle persone e per Pambiente
;

ATTENZIONE

ioni mente eseguite,
Richiama I'attenzione su prescrizioni o procedure o azlogl oi;e, se non correftal
! . .y, " 3
possono causare gravi danni ali"apparecchiatura o al prodoit

@ IMPORTANTE — - ———
ichiama 'attenzione su informazioni tecniche o consigli prahf:t che re;.do:::q ;ois:,f[;a:l: ;zioni e
Rz?hel?fn;ace ed economico dell*apparecchiatura. Il mancate rispetto di qu
! v
z:;!mportare fa perdita della garanzia contrattuale.

1.1.2 Abbreviazioni utilizzate

Rif. Descrizione
Al Allegato
Cap. Capitele
Figy. Figura
Max. Massimo
Min. Minimo
Med. Meodetlio
Pag. Pagirna
Par, Paragrafo

Rif. Riferimento
Tab. Tabellz
Um. Unitd di misura

Tab. 1 Abbreviezion ullizzete

1-2 Modalita di Conservazione del manuale

i pufite evitando di
i jandolo con cura, con mani pu
i del manuale deve avvenire maneggi i 1an pulte evtanc
:;a zz;:ﬁ::ﬁ:z;eaemci sporche; deve essere conservato in ambleatt:. pro::-teittu dau
o ’ itrari b arti.
Nofz deveno essere asportate o strappate o arbitrariamente medificate p

A PERICOLO

i re conservato
i manuale & considerato parte integrante dell'apparecchiatura, pertanto deve esse
fino alio smaltimento finale della stessa.

G_Rev(_12-2014
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1 1 ormaZJonr generali { CRSTER

professfonzl cooking equipment

1-3 Dati di identificazione

Verificare che il manuale d'uso sia comispondente all'apparecchiatura cui si fa riferimento,
Nel casg di richiesta di informazicni o di assistenza tecnica, & necessario specificare, olire al modelle ed al
tipo di apparecchiatura, anche it numere di matricola.

1.3.1  Modelic e tipo di apparecchiatura

I modelle e tipo di apparecchiatura sono riportati nellz targheita di identificazicne.

1.3.2 Costruttore

CASTAs.L

Via Flli Lumiére, 11 (2], Villa Seiva) - 47122 FORLI (FC) - ITALY

Tel. +38 0543 782920 - Fax +35 0543 732925

hitp/iwww.casta.com E-mail; casta@casta.com

P.IVA 03497370407
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prafessional tacking equipment

1.3.3 Targhetta di identificazione

La targhetta di identificazione raffigurata viene applicata direttamente sull'apparscehiatura.
In essa sona riportat | dati identificativi dell'apparecchiatura, del costrutiore € 1a marcaturs CE di conformita.

ol casTASH |
“Win F 11 -2,
Tof. + JDSAIZAIC0 - Fox +JCSLITE925
CA.T- cin
Pmibod
TS (mAh
om
Patibay
Xgm
=
.
K
PREDISPGSTOAGAS: EXpHsds

Fig. 1 Targhetia di identificazione

Fig. 2 Posizione farghetta

1.3.4 Targhette di identificazione dei componenti principali

Le targhette di tutti | component! commerciali non costruiti dal Costruttore sono direttamente applicate sUj
componenti stessi, nei punti dove | ispettivi fabbricanti le hanno collecats in origine,

1.3.5 Marcatura CE di conformita

1l marchio CE applicate sulla targhetta di identificazione nofifica che ['apparecchiatura risponde ai requisit
di sicurezza richiesti dalle seguenti direttive:

Direttiva 2009/142/JE (GAD)

Direttiva 2014/35/UE {Bassa tensione)

Direttiva 2014/30/UE (Compatibifitd eleffromagnetica)

Regelamento 2004/1935/EG (Materiali a contatto con ghi aliment])

@ Copyright 2014 (Remmmm BISTECCHIERA-BARBECUE 9
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1 Informazioni generali f&CI\STI\
professional cooking eguipment

1-4  WModalita di richiesta assistenza

- Come previste nelle condizioni di vendita, M'apparecchiatura & coperta da garanzia. Se durante il pericdo
di validith si verificassera funzionamenti difetiosi o guasti che rientrano nei casi indical dalla garanzia,

Informazioni tecniche

Codice docbmants: CA14_BISTECCHIERA G _ReyD 122014

il Costruttore, dopo ie opportune verifiche provvedera alla riparazione o alia sostituzione delle parti
difeticse.

- Interventi di modifica effettuati dall’utilizzatore, senza esplicita autorizzazione scritta del costruttore,
fanno decadere la garanzia e sollevano i costruttore da qualsiasi responsabilita per danni causati
dall'apparecchiatura difettosa. Le stesse considerazioni valgona quando si utilizzano pezzi di ricambio
non originali.

- Per tutti questi motivi, in caso di necessita, consigliama di rivolgersi direttamente al Servizio Assistenza
del Costruttore.

CASTA S,
Via Elli Lumigre, 11 (Z.1. Villa Selva} - 47122 FORLI" {FC) - ITALY
Tel. +38 0543 762920 - Fax +39 0543 787925

hitpiiwww.casta.com E-rail casta@casta com ': 2 I N F OR MA Z’ ON I TE CN I CH E

P.IVA 03497370407

I IMPORTANTE

Per qualsiasi tipo di richiesta di assistenza ¢ necessario specificare i dati riportati sulla targhetta
di identificazione e il tipo di difetfo riscontrato.

10 BISTECCHIERA-BARBECUE ®Copyrignt 2014 (REmsxe: < @Gopyright 2014 (Regasmm BISTECCHIERA-BARBECUE 71
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2 Informagzioni tecniche { &CI\ST n
- pratessianal cocming squipmant

2-1 Descrizione generale dell'apparecchiatura

2.1.1  [Impieghi ammessi

L'apparecchiatura & siata progettata e costruita per essere utilizzata nella ristorazione professicnale.

La Pietra lavica, riscaldandosi per Iraggiamento attraverso i bruciatori, distribuisce in modo uniforme il
calore permettende una cottura uniforme di camne e pesce {disposti sulla griglia).

Per poter utilizzare t'apparecchiatura in sicurezza é fongamentale eseguire linstaflazione secondo le leggf,
le norme e le specifiche vigent nel paese di ufilizzo.

21.2  Uso improprio

Per uso improprio st intende Puso dell'apparecchiatura secondo criteri non cenformi alle istruzioni riporiate
alinterno di questo manuale & che, comungue, risultano pericolosi per la sicurezza.

!l costruttore non si ritiene responsakile per guasti causali da un uso inadeguato dell'apparecchiatura.

- Non utilizzare Mapparecchiatura per riscaidare peniole o tegami.

A PERICOLO.

Non utilizzare I'apparecchiatura per scopi non previsti dal Costruttore.
L'uso improprio & vietato.

A PERICOLOD

Non manomettere i sigilli appficati dall'instaliatore sull'impianto di alimentazione gas.

12 BISTECCHIERA-BARBECUE ©Copyight 2014 (REnzrm
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fnformazioni tecniche

ﬁ

2.1.3  Partf principali dell’apparecchiatura

Limmagine e le descrizioni ripertanc I'apparecchiatura con tutt gii equipaggfzmenti possibili.
Aseconda del modetlo scelto I'apparecchiatura in vostro possesso potrebbe essere diversa,

A. Canalina frontale con fore di scarico
B. Griglia di cottura

C. Cruscotic comandi

D. Sportello apribile

E. Piedini regolabili

F. Padella estraibile di raceolta residui
G. Cassettino di raccolta residui

Fig. 3 Parti principali delfapparecchiatura

@ Copyright 2014 %‘I&
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2 Informazioni tecniche (RCI\STI\ . ( &c“ «SHR nformazioni sulla sicurezza 3
" prolesiensl casking cquipment

preteistonai coaking RquipmEnt

2.1.4 Caratteristiche costruttive

La strutiura portante dell'apparecchiztura & realizzata in acciaio inox 18/10 ed & posta sy quattro piedini

regolabili in altezza. .

Di seguito si descrivono le caratteristiche costrutiive dei var elementi principall che compongono

l'apparecchiatura:

- Griglia inox 430 a “v" per ia raceclta dei grassi di cottura e grighia in tondine per cottura pesce (su
richiesta);

- Canalina frontale con fore di scarico e cassettino raccolta ofio & grassi estraibile;

- Cesto porta pietra lavica;

- Padelia raccolta residui estraibile sotto i bruciatori;

~ Manopole & manigiie atermiche;

- Rubinetti vaivolati;

- Bruciatori atmosferici a gas indipendenti ad alto rendimento; K

: ;izzz:;?eiap&ic:z:t:::entazione del gas in caso di spegnimento della flammaj; : 3 l N F O R M A Z l 0 N I S U L L A S I C U R E z Z A

14 BISTECCHIERA-BARBECUE © Copyright 2014 @\,‘LBEL": @ Copyright 2014 (P{m BISTECCHIERA-BARBECUE 15
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prolessional comking equipment

341 Sicurezza

- Utilizzare l'apparecchiafura solo per gli usi previsti dal costrutore.

- Limplego dell'apparecchiatura per ust impropri pud recare rischi per la sicurezza e al salute delle perscne
e danni economici.

- Se si considera che I'apparecchiatura & utilizzata per la preparazione di prodetti alimentari per fuomg, &
necessarie prestare particotare cura a tutto cio che figuarda {'iglens e mantenere costantemente puiita
l'apparecchiatura e tutto 'ambiente circostante.

- L'apparecchiatura deve essere utilizzata da personale istruito sulle caratteristiche e sulie funzionalita
dell'apparecchiatura, Fare riferimento al presente manuals. In caso di pit: operateri addetti vaiutare la
necessita di consegnare ad ognunc una copia del presente manuale,

- Tutli gli interventi di manutenzicne che richiedone una precisa competenza tecnica o particolari capacita
devono essere eseguiti esclusivamente da perschale gualificato, con esperienza riconosciuia e acquisita
del settore specifico di riferimento.

- Permantenere ligiene e proteggere gli aliment lavorati da tutti i fenameni di contaminazione, & necessaric
pulire accuratamenta gfi elementi che Vengone a centatto direttamente o indirettamente con gii afimenti
e lutte le zone limitrofe. Effettuare queste operazion! esclusivamente con prodotti detergenti per uso
alimentare ed evitare nel moda pilt assofuto quelli infiammabili o che contengano sostanze nocive slia
salute delie persone.

- in caso di inattivita prolungata, oltre a scollegare tutte {e linee di alimentazione, & necessaric effettuare
una puiizia accurata di tutte le parti inteme ed esterne dell'appargcchiamra e del’'ambiente circostante.

3.1.1  Utilizzo dellapparecchiatura in sicurezza

Trattandosi di un apparecchiatura realizzata esclusivamente per uso professionale, deve essere utilizzata

esclusivamente da personale competente.

- Durante || funzionamento dell'apparecchiaturs le superfici adiacenti alla piastra o cottura posseno
diventare calde. Pericole di scottature! prima di intervenire sulfapparecchiatura {ad esempio per
operazioni di pulizia) assicurarsi che si sia raffreddata.

Non lasciare mai lapparecchiatura accesa senza sorvegiianza,

Nen tenere troppo vicino all'apparecchiatura in funzione, nessun oggetic inflammabiie come cara,
plastica, stracei, polistirolo, ece. che possono essere causa dincendio.

Mantenere pulita 'area dilavora: non permettere che oggetti di vario genere sparsi nell'ambiente rendano
insicuri i movimenti def personale addetto.

Non ostruire le aperture o fessure o aspirazione ¢ di smaltimento de! calore,
- Non manomettere | sigilli applicati dallinstaliatore sullimpianto di alimentazione gas.

ATTENZIONE

E vietato apportare modifiche od efettuare interventi di quaisiasi tipo sull'apparecchiatura,
esclusi quelli relativi alla normale manutenzicne.

Qualunyue modifica apportata, non espressamente approvata dal Costruitore, fa decadere
automaticamente la garanzia e Iz conformita alle Direttive,

16 BISTECCHIERA-BARBECUE @ Copyrignt 2014 (Remswn
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3.1.2  Istruzioni di sicurezza In caso di cattivo funzionamento

In caso di emargenza:
- Chivdere Palimentazione del gas.

- Rivolgersi al Servizio Assistenza del costruttore o ad un tecnico specializzato.

A PERICOLO

Spegnere I'apparecchiatura in caso di guasto o cattivo funzionamento.

3.3 Smaltimento dell'apparecchiatura

L'apparecchiatura & costruita con materie prime riciclabifi e non contiena sostanze pericolese o tossiche.
Lo smaltimento dof tutti i materiali dellapparecchiatura deve avvenire seguende scrupclosamente le

normative vigenti nel luego dove 'apparecchiatura & installata,
Attenersi alle regole di salvaguardia ambientale,

© Copyright 2014 9{9\;21_1: BISTECCHIERA-BARBECUE
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4 Informazioni sull'uso i

prolazsiona] cavking equipment

4-1  Primo utilizzo

Al primo utilizzo si consiglia di pufire accuratamente I'apparecchiatura,

Liberare 'apparecchiatura da tutfii materiali diimballo e provvedere alla pulizia utilizzando acqua calda e una
spugna. Le parti in acciaio inossidabile devono essere pulite con un detergente prive di sostanize abrasive
e specificatamente indicato per la detersione di tali superfici {vedi par. Consigh utili per ia manuterzione
dellaceiaio inossidabile a pagina 26 ). =

Dopo aver pulito fapparecchiatura, sciacquare con acqua pulita ed asciugare con un panne.

Non utiizzare getti d'acqua per pulire I'apparecchiatura.

ATTENZIONE

L'apparecchiatura viene fornita con la pietra lavica, Prima di accendere i bruciatort, verificare che
la pigtra lavica sia distribuita uniformemente.

=¥ IMPORTANTE

Ii carico di pietra favica varia a seconda dell'apparecchio; & comunygue buona noma che la piefra
lavica sia distribuita in modo tale da formare un "tappete™ uniforme di un solo strato. [ ciotoli
hanno una pezzatura media di un diametro di 30/40 mm circa.

4-2 Mappatura completa dei comandi

Le illustrazioni riportane il pannello comandi neffa configurazione pill completa ed accessoriata.
A. Pulsante di accensione pilota.

B. Manopola regelazione bruciatere.

El v [a

Fig. 4 Mappatura comandi

20 BISTECCHIERA-BARBEGUE ©Cepyright 2014 (Rgm=mm
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4-3 Accensione e spegnimento bruciatore
4.3.1  Accensione def hruciatore pilota

- Spingere la manopala (B) e girarla in sensc anticrario dalla posizione « (Spento} alia posizione
{Pilota).

- Attendere qualche secondo per consentire fo scarico dell'aria contenuta nella condotta del gas,

- Premere l'accensione piezoeletirica (A) v - Dallaccensione della flamma pilota tenere premuta la

manopela per circa 10 secondi allo scopo di permettere ur sufficiente fiscaldamento della termocappia
di sicurezza, quindi rilasciarla,

Puosizicne manopola Temperatura
. Spento
ke Pilota”
o Max
& Min

Tab. 2 Temperatura di coffura
{*) In questa posiziane c'é passaggio di gas al selo bruciatore pilota.

02" wpoRTANTE

Qualora dopo il rilascio della manopola Ia fiamma piiota dovesse spegnersi, ripetere operazione
sopra deseritta.

I35" IMPORTANTE

Qualora, per una avaria qualsiasi, Maccension? non dovesse scintillare, & possibile effettuare
l'accensione manuale. Aprire 1o sportello e mantenendo premuta fa manepola (B) , avvicinare una
fiammella al bruciatore pilota.

4.3.2 Accensione del bruciatore

- Impostare la temperatura di cottura desiderata agendo sulle manopela di regolazione {B) in senso
antioraric.

4.3.3 Spegnimento del bruciatore

- Per spegnere fl bruciatore ruotare la manopola (B) in posizione ke {Pilota); per spegnere anche fa
fiamma pilota ruotare la manopola in posizione  (Spento).
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4-4 Norme e consigli d'uso
~ Prima di posizionare i cibi da cuocere, aftendere che la pietra {avica sia a temperatura.
- Coprire I'apparecchiatura quande non viene utiizzata.

4-5 Come compeortarsi in caso di inattivita prolungata

Se l'apparecchiaiura non viene usata per un determinate perindo di tempe, occorre procedere come

indicato.

- chiudere il rubinetta d'intercettazione gas;

- pulire e asciugare "apparecchiatura; :

- dopo aver pulite ed asciugate I'apparecchiatura, essa va protetta con un film di predotio jdoneo (ady
esempice, olio di vaselina spray o prodett anaioghi);
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5 INFORMAZION! SULLE MANUTENZIONI

Informazioni sulle manutenzioni
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profcssianzl tonking equipment
5-1 Raccomandazioni per la manutenzion

Mantenere ['‘apparecchiatura in condizioni di T assima efficienza, grazie alle operazioni di manutenzicne
programmata previste dal costruttore, consentira-di ottenere le migliori prestazioni, una pil lunga durata di
esercizio ed un mantenimento costante dei requisii di sicurezza.

Ad ogni fine esercizio e ogni volta che ne riscontra la recessitd, pulire le partl esteme dell'apparecchiatura
& 'ambiente circostante. N ’

Richiedere, almeno duevoltel'anno, lnterventa diun tecnico autorizzato perii controflo delfapparecchiatira;
& opportuno in ogni caso stipulare un contratto di manutenzione.

A PERICOLO

Prima di effettuare operazioni di pulizia, spegnere Il'apparecchiatura ed interrompere
F'alimentazione del gas {chiudendo il rubinetto d'interccettazione gas, installato 2 monte della
stessa), aspettando il raffreddamento della piastra di cottura.

La pulizia deve essere effeffuata quando "apparecchiatura si & raffreddata.

5 Informazioni sulle manutenzioni

5-2 Pulizia ordinaria

Una pulizia guotidiana ed accurata delf'apparecchiatura dopo I'uso assicura un funzionamento perfetto
ed una lunga durata. Va effettuata con un panno umide, utilizzande acqua e sapone oppure detergentt
evitando queili abrasivi o acldi, che nen vanno utlizzati neppure per lavare | pavimenti nelle vicinanze
delf'apparecchiatura poiché anche I vapori si possone depoesitare e deteriorare Pacciaio.

Sciacquare con acqua pura ed asciugare; non utilizzare mai getfi d’acqua diretti per noz dare origine a
cemplicazioni dovute ad infiltrazioni dannese per apparecchiatura.

Descrizione Prodotti
Per lavare e risciacquare Acqua potabile & temperatura ambiente
Per pulire & asciugare Panno non abrasive & che rion lascl alcun residuc
Detergenti a base di:
- potassa caustica max al 5%
« soda caustica al 5%
Prodott brillantzli a base di;

Prodotti detergenti consiglisti

Prodotti per eliminare odori sgradevoli -~ acido citrico
- acido acetice
Tab. 3 Tabslfa produlli per ia pulizia
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5.2:1 Pulizia della griglia di cottura

Per pulire la griglia ¢i cottura in modo corretto & necessario utilizzare un attrerze raschiatore, acqua fredda
& detergente neutrs.

I3 IMPORTANTE

Risciacquare accuratamente ¢ verificare che non rimangano residui di prodotto detergente sulla
superficie della griglia.

5.2.2 Principali cause di deterioramento o corrosione delfacciaio inox
L'elence riporta le principali cause di deterioramentc o cormosione dell'acsiaio inox.

. - Utlizze di detergenti abrasivi & acidi, soprattultc a base clorata, quali acide cloridrice o ipocdlente di

*sodio (candeggina), per cui, prima di acquistare un prodotto detergents, assicurarsi che non provechi
carrosioni all’acciaio;

- Ristagno di depositi ferrost (tipe guelli eriginati dalla ruggine disciolta nellacqua che attraversa le
tubazioni, in particolare modo dopo un certo periodo di inattivitd), per cui bisogna evitare tale ristagno;
evitare inoftre I'uso di pagliette di ferre per togliere | residui di cibe pit difficoltosi da eliminare, utlizzare
piuttosto pagliette o spatole, ancora in acciaio inox o materiali piti teneri, comunque non ferresi;

- Ristagno di sostanze con componenti acide, quali aceto, succo di limone, salse, sale, ecc.. Non permettere
quindi contatti prolungati oi tali sostanze con le parll in acciaio dellapparecchiatura. Parficolarmente
dannosa per le superfici & 'evaporazione di scluzieni saline su di esse.

Vedi anche par. Consigh ufili per la manutenzione dellaccizio inossidabile 2 pagina 26.
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5-3 Consigli utili per ia manutenzione dell'acciaio inossidabile

L'acciaio inossidabile & definito tale, perché deve la sua resistenza alla carrosione, ad una sottile pellicola
protettiva di ossico che siferma a livello malecolare sulla sua superficie, costituita dall'ossigenc assorbito per
esposizione all'aria del metallo stesso. E evidente quind che qualsiasi causa che impedisce la formazicne
di guesta pellicala e Iz sus permanenza sulla superficie, quali materale estraneo appeggiato sapra, residui
di cibo o di sali, ecc., riduce la resistenza alla corrosione dell’acciaio inossidabile.

La sua resistenza e durats, & perd anche direttamente legata ad una buana manutenzione che deve essere
fatta in utenza e nell'usare prodott e materiali adatti per tale manutenzione.

U= IMPORTANTE

Prima di usare qualsiasi prodotte defergente sia per la pufizia deil’acciaio inossidabile, che dei
pavimenti posti sotto o in adiacenza agli apparecchi, informatevi sempre presso il Vs. abituale
fornitore di detergenti quale & il tipo pilt zdatto e che ¢id che usate non possa assolutaments
provocare corrgsione sulfacciaio.

Pulizia giotnaliera: Pulire accuratamente con frequenza fe supertici, usando uno straccio umide, si pud
usare acgua e sapone od i comuni detersivi purché non contengane abrasivi o sostanze colorate. Strofinare
solc ed unicamente nel senso della satmatura Sczacquare quindi abbondantemente con acqua pura ed
asciugare accuratamente,

Macchie di ¢ibo o residui induriti: Lavar€ 'Tn acqua calda le macchie lasciste dai cibi, prima che
induriscano Se i residui sono gig induri, " acqua e sapone o detergenti non abrasivi, servendosi
eventualmente di una spatola in legne o paglietta_di abciato inex morbida; risciacquare ¢on acqua ed
asciugare bene. W

Depositi di calcare: | depositi di calcare sui i di pentole, vaschs, ect;, devono essere rimosst usando
prodoti disincrostant.

Rigature sulle superfici: Se si provocano dei graffi o rigature sulfe superfici, & necessario ievigarli, usande
{ana di accliaio inox finissima, o feltrini abrasivi di materiale sinietico fibroso, strofinando nel senso della
satinatura; sciacquare bene ed asciugare.

Eliminazione di eventuali scoloriture dell'acciaio causate da macchie di cibo o bruciature, o macchie
dovute al ¢alore: Usare lana di acciaie inox morbida, o felirini abrasid di materiale sintetico, strefinands
accuratamente nel senso della satinatura; sciacguare ed asciugare accuratamente, Attenzione a nen rigare
la superficie.

Ruggine: Dovendo affrontare macehie di ruggine & necessario rivolgersi a produttort di detergenti incustriali
per utilizzare un detersivo che elimini tali macchie. Per lo scopo sl possono utilizzare anche prodotti
industriali per ja pulizia dei depositi calcarei. Dopo 'uso ed il risciacquo con acqua pura pud rendersi
necessario un detergente alcaline per neutralizzare i composti acidi imasti sulla superdicie.

I IMPORTANTE

Dopo avere esequito la pulizia dell’acciaio inox, in modo particolare per le superfici esterne delle
apparecchiature, quando sono bene asciutte, devono essere protette con prodotti che si trovano
normalmente in commercio.

Questi, oltre ad eliminare aloni vari, ridonano brillantezza all’acciaio, ed evitano la penetrazione
di umidita e sporciza, cause di corrosione.
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531 Quali prodotti non vanne usati sull'acciaio inossidabile

- Mon usare assolutamente prodotti clorat, come ad esempio candegging, acide muriatico, o alire sue
soluzioni, Questi prodotti attaccane in breve tempa I'acciaio inossidabile, dando origine a fenomeni di
corrosione frreversibili.

- Per la pulizia dei pavimenti posti sotte e apparecchiature od in vicinanza, non usare nel modo pil
assoluto i prodotti sopra elencati; infatti | vapor od eventuali gocce che possone cadere sull’acciaio,
producone analoghi effeiti di corrosione come sopra specificato.

- Non usare mai pagliette di ferro, 0 non lasciarle appoggiate sopra le superfiei, in quanto depositi molto
piccoli potrebbero rimanere e portare aila formazione di ruggine; pud essere eventualmente usatz lana
di acciaio inox morbida, o feltrini sbrasivi di materiale sintetico fibraso, strofinando sempre net senso
della satinatura e facende attenzione a nen rigare le superfici stesse; indi sciacquare ed asciugare,

Fig. 5 Paglietts in acciaio Fig. 6 Spugns abrasiva Fig. T Soslenza acide

5.3.2 Alcuni accorgimenti utili

- Le tubazioni degli impianti di erogazione acqua che alimentano le pentole, i lavatoi, le cucine, le
lavabiancheria, ecc., cedono inevitabiimente deffa ruggine pilt o meno infensa, soprattutio aprende
i rubinetti dope un certe periodo di riposo, o per impianti di nuova instaliazione. Bisogna evitare
assolutamente che questi ossidi o depositi di ferro rimangano stagnanti 2 contatte con l'acsiaio
inossidabile, perché producono fenomeni di corrosione, E sempre quingi consigliabile che le tubazioni
siano accuratamente zincate e che si lasct scorrere Yaequa finché =i presenta perfettamente pulita.

Evitare che soluzioni salate evaporine, essicchino, o rimangano stagnanti sulla superficie delf'acciaio
inossidabile. Nel caso delle pentole non adoperare mai sale da cucina a grossa pezzettatura che,
depositandosi suf fondo ed essendo troppo pesante, non avrebbe ja possibilita di essere portato in
circolazione e sciogliersi completamente; gquesto sale non sciclto, o sciclto in lungo tempo, pud dare
crigine nei punti di contatio a fenomeni di corrosione. Si consiglia pertanto di metterle nelie pentele in
pezzetiatura minuta e con acqua in ebcllizione; se cid non & possibile e il sale da sciogliers ¢ a grana
grossa, scloglierlo in un recipiente a parte. Evitare nal modo pit assoluto di mettere nelle pentele il sale
con Pacqua fredda o addiritiura senz'acqua.

i recipienti defie pentele, le vasche delle lavabiancheria, dei bagnomaria, dei lavatoi, ece. guando non

vengono usati, devono rimanere preferibilmente scoperti allo scopo di conservare e rendere stabile, 1a
pellicola passivante che protegge V'acciaic dal contatto con eventuali agenti aggressivi,
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Lappareschiatura, prima della messa in servizio, & stata preventivamenis collaudata da personale
specializzato. Le inforrmazioni fportate nefla tabellz seguente, haano lo scopo di aiutare 'identificazione e
Ia correzione di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbera presentarsi in fase d'usa.

Aleuni di questi problemi possone essere risolti dall'utilizzatore, per tutti gli aliri & richiesta una precisa
competenza tecnica e quindi devono essere risolti da personale gualificato ed esperto.

Problema

Possibile causa

Cosa dave fare l'utilizzatore

Cosa deve fare il personale
autorizzate

La fiamma pilota non si
accende

Perdita di carico nella
condotta principale del
gas

Contattare Yente
erogatore del gas.

Faro pilota offurato

Contattare un tecnico
qualificate.

Pulire if foro del piiota,

Dopo aver rifasciatc ia
manopcela, 1 pilota si
spegne

Non & stata mantenuta a
sufficienza lz manopola
nefia posizicne -
{Pilota) per permettere
il riscaldamento della

Insistere pill & fungo
con la procedura di
accensione.

termocoppia
|2 termocoppia & Contattare un tecnico Sostituire fa
guasta qualificato. termocoppia.

It pilota rimane acceso,
ma il bruciatore non si

Perdita di carico nella
condotta def gas

Contattare 'ente
erogatore del gas.

tigefio otturato

Contattare un tecnico
quaiificato.

Pulire I'ugello del
bruciatore.

accende
1feri del brueiatore sono | Contattare un tecnico Buiire il Bruciatore
ostruitt qualificato.
. Perdita daile tubazioni Contattare un tecnico .
QOdare di gas del gas oualificato. Verificare la tenuta.

Nen & pitt posstbile
regolare l'intensita delia
fiamma

Valvola di regolazione
dannegglata

Chiudere il rubinetio gi

intercettazions del gas

& contattare un tecnice
qualificate.

Tab. 4 Problemi riguardanti if gas

28

BISTECCHIERA-BARBECUE

e

© Copyright 2014 (AEm=TR

RepsTn

6 ISTRUZIONI PER L'INSTALLATORE

Istruzioni per Vinstallatore esperfo 6

N

ESPERTO
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6-1 Generalita o
L'impianto e linstallazione del'apparecchiatura devono essere conformi alie norme in vigore UNI-CIG 8723
e 2l decreto ministeriale 12 aprile 1296.

Uinstaliazions e la manutenzione delfapparecchiatura devono ‘essere effettu_ate da un opqra’_core
qualificato e autorizzato, I quale dovra attenersi alie norme di sicurezza vigenti nel paese in cut viene
installata I'apparecchiatura.

6-2 Magazzinaggio o . -
Se lapparecchiatura & stoscata in magazzine con temperature inferiori agli 0° C, prima di utilizzarla
riportarla ad una temperatura di almeno +10° C.

6-3 Imballaggio r j
L'apparecchiatura viene normalmente imbaliata e
spedita gid montata, pertanto alla consegna nen &
necessario eseguire nessun assemblaggio. La parti
in acciaio inox e twili i pannedii dell'intelziatura sone
protetti con peflicola adesiva antigeaftio.
L'apparecchiatura & imballata allinteno di un
apposito telalo in legno, posizionato su un paliet.
L'apparecchiatura  imballatz  deve  essere
maneggiata e mantenuta nella posizicne corretta,_
seconde quanto indicate dai simboli present
sull'imballo.

Infase didisimballoassicurarsichel'apparecchiatura
sia in ordine e compieta di tutdi i suol cornponentl.
Quando si procede afla rimozione della pellicola
antigraffio, fare aftenzione che non rimangano
chiazze di adesivo suf pannelli.

$i raccomandz di non togliere limbaliaggio fino
al momento deffa messa in funzione onde evitare
che venganc a mancare le condizioni di buon
rantenimento dell'apparecchiatura,

Fig, 8 imhailageio

ATTENZIONE

Ron usare cufter o altri strumenti appuntiti nefla fase di disimbalio. Potrebbero graffiare
irrimediabiimente le superfici dell'apparecchiatura.

ATTENZIONE

i [ i } i igenti nel luogo dove
Lo smaltimento degli imballi deve avvenire seguendo le nonnatwf_\ vigenti 7 . ¢
Papparecchiatura viene installata. | vari materiali devono essere fra di loro divisi per tipologia e
consegnati negli specifici centri di raccolta.
Attenersi alle regole di salvaguardia ambientale.
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6-4 Dati tecnici

6.4.1 Composizione e potenza dell'apparecchiatura

Modello Descrizions N® bruciatori Poteza ter?;‘ﬁ totale gas
BSPLMPBB Griglia a pietra lavica a gas da banco 1 8.5
BSPLI1G,. BB Griglia 4 pistra lavicz a gas da banco 4 12,0
BSPLZEBB Griglia a pietra lavica a gas da banca 2 130

BSPL11GTPBB Griglia a pietra lavica a gas da banco 2 18,5
BSPLI2G.BB Grigliz a pietra lavica 3 gas da banco 2 24.0
BEPLMP.GG Grigltz a pietra lavica 2 gas su gambe 1 5,5
BSPLMG.GC Grigila a pietra lavica a gas su pambe 1 12.0
BSPLI2PGG Griglia a pietra lavica a gas su gambe 2 13,0

: BSPLMGIP.GG Grigha 3 pietra lavics a gas su gambe F3 18,5
BSPL2G. GG Grigliz a pietra avica a gas su gambe 2 24.0
BSPLMEBA Griglia a pietra lavica a gas con armadio aperto 1 8.5
BSPLMG.BA Grigha a pietra lavica & gas con arrnadic aperia 7 12,8
BSPLIZREBA Gn‘gljgg pietra favica a gas con armadio aperte 2 13.0

BSPLAGIPBA Griglia a pietra lavica a gas con amadio aperio 2 18,5
BSPLI2G.BA Girigkia a pletra lavica a gas ¢on ammadio aperto 2 24,0
BSPLIMPEBC Griglia & pietra lavica & gas con armadio chiuso M 5,5
BSPLMG.BC Griglia a pietra lavica & gas con armadio chivso 1 12,0
BSPLIREBC Grigiia a pietra lavica a gas con armadio chiuso 2 13,0

BSPLMGIPBC Griglia g pietra lavica & gas con armadio chiuss 2 18.5
B8PLZG.BC Grigha 2 pletra lavica 2 gas ¢on armadio chiuso 2 24,0

Tah. 5 Daki tecniti modeli BSFPL

Modeilo Descrizione N* bruciatori Poteza tan[:;; totale gas
BSGR/M1C.BB Crigiia a pietrs lavica a gas da banco ki 12,0
BSGR/2G.BR Griglia 3 pietra laviea a gas da banco 2 24,0
BSGR/I3G.BB Griglia 2 pietra javica a gas da banco 3 35,0
ESGR/4G.BE Criglia a pietra lavica 2 gas da banco 4 48,0
BSGRMG.GG Griglia 2 pletra lavica a gas su gambe 1 2.0
BSCR/2G.GG G.'iglia 3 pletra lavica 2 gas su gambe 2 24,0
BSCGR/3G.GC Grigha a pietra lavica 3 gas su gambe 3 36,0
BESGRMG.GG Gdaﬁara pietra lavica a gas su gamha 4 48,0
BSGRMG,BA Grigiia a pletra lavica a 9as con armadio aperio 1 12,0
BSCRI2G.BA Grigha a pietra lavica a gas con armadio agerto 2 24,0
BSGR/3G.BA Griglia a pietra lavica a gas con armadio aperio 3 38,6
BSGR/AG.BA Griglia a pietra javica a gas con armadic aperto 4 48.8
BSGRMG.BC Griglia a pietra lavica 2 gas con armadic chiuso 1 12,0
BSGR/I2G.BC Griglia a pietra lavica a gas con armadio chiuse 2 24.0
BSGRIZG.BC Griglia 2 pietra lavica a gas con armadio chiuse 3 35,0
BSGRM4G.BC Griglia a pietra lavica & gas con armadie chiusa 4 48,0

Tab. & Dati fecnici medelii BSGR
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64.2 Dimensioni
Modelli BSPL da banca (profondita 545 mm)

Fig. § Dimensioni modelil SLIM CUOCIPIADINA da banco

Alimentazione gas ¢ 1/2" (a destra, sotto il cruscotto)

Modelle Larghezza 8 (mm)
BSPL/MP.BB 450
BSPL/1{G.8B 530
BSPL/ZP.BB 760

BSPL/1G1P.BB 1000
BSPL2G.BB 1240

Teb, 7 Modelli BSPL da banco

e,

Istruzioni per I'installatore esperfo

Modelli BSPL. con armadio {profondita 545 mm)

Fig. 70 Dimensicni modelli SLIM CLIOCIPIADINA con armadio

Alimentazione gas @ 1/2" {2 destra, sotta ji cruscetto)

Modelle Larghezza B (mm)
BSPLMRPGG A50
BSPLAG.GG 638
BSPLIZP.GG 750

BEPLMGIP.GG 1000
BSPL2G.GG 1240
BSPLMPBA 450
BSPLAG.BA 830
BSPLIZPBA 760
BSPLMGIRBA 1080
BSPLR2G.BA 1240
BSPLMRBC 450
BSPLMG.BC 690
BSPLI2PBC 750
BSPLMGIRBC 1000
BEPLI2G.BC 1240
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Modelli BSGR da banco {prefondita 700 mm)

prafesslonal cacking equipment

Fig. 11 Dimensioni modelli SLIM CUQCIPIADINA d2 banco

Alirmentazicne gas @ 1/2" (a destra, sotfo il pianc di fondo)

Modello Larghezza B (mm}
BSGR/MG.BR 500
BEGR/2G.B3 500
BSGR/3G.BB 1200
BSGR/4G.BB 1600

Tab. 9 Modelif BSPL cfa bance
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ﬁk’e_.

WModelli BSGR con armadio (profonditi 700 mm)

lllil

L

Fig. 12 Dimensioni modelii SLIM CUOCIFIADINA con armadio

Alimentazione gas 2 1/2" (a destra, sotto i piano di fondo)

Madello Larghezza B {mm)
BSGRMG.GC 500
BSGRI2G.G5 =[]
BSGRIAG.GG 1200
BSGRMG.GG 1600
BSGRMG.BA 500
BSGR2G.BA 800
BSGRI2G.BA 1200
BSGRMG.BA 1600
BSGRAGEC 500
BSGREZG.BC 800
BSGR/ZG.BC 1200
BSGRM4G.BC 1600

Tab. 10 Medelii BSSR con amadio

© Copyrignt 2014 TASRSTR
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6 Istruzioni per 'instalfatore esperto

&

£

e

6.4.3 Caratteristiche bruciateri, ugelli ¢ regolazioni in funzione del tipe di gas utilizzato
Tutti i dati relativi alle potenze ed ai consumi deil'apparecchiatura, indicaff nella tabella seguente, sono stad

ricavatf utilizzande dei gas normalizzati {ved: Tab, 14 Famiglie dei gas normalizzati).

e,
3

&

Istruzioni per I'installatore esperto

protessional couking cquipment

6

Descrizione Gas Prassione {mBar} Brugiatore piccolo” Bruciatore grande™
Regoiazione H aria primaria | G20 20 10 118
{mm) per gas metano {ved @25 20 i 15
figura sotte) 25 12 15
Diametro foro ugello G20 120 195 290
principale {1/100 rnm) per 20 215 310
G25
gas metano 25 205 340
G20 20 35 35
Diametro pilota {1/100 mm) Gz 20 35 35
25 35 35
G20 20 Regolabila Regelahile
By-Pass G25 20 Regotabile Regolakile
25 Regolabile Regolabile

Tak. 11 Gas metano

(*) Portata Nominale 6,5 kW, Poriata Ridotia 3,2 kW
{**} Portata Mominale 12 kW, Portata Ridotia 5 kKW

Fig, 13 f jone arfa primaria bi
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Descrizione Gas Pressione (mBar) Bruciatore picgole™ Bruciatere grande™
Regolazione H aria primaria 23 15 30
{mm) per gas liquido (vedi G30
figura sotto) 50 1o 5
Diametre foro ugello 29 125 1758
principale (1100 mm) per G30
gas liquido 50 115 155

29 25 25
Diametro pilota (1/100 30
! pilota (1/100 mm) 1 G ) 25 25
29 95 125
By-P 0
yrass s 50 85 110

Tab. 12 Gas G.RL.

(") Portata Nominale 6,5 kW, Portata Ridotta 3,2 kW
(™) Partata Nominale 12 kW, Portata Ridotia 5 KW

Fig. 14 Regolazione ana primaria brucialore gas

© Copyright 2014 {AcRETR
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6 ' Istruzioni per linstallatore esperio f P

pralesianat couklng cqupmER

8-5 Posizionamento e installazione

La zona di installazione deve essere provvista di tutli gli allacciamenti di alimentazione, ventilazione,
aspiraziene e di scarico dei residui di produzicne, deve essere adequatamente ifuminata ed avere tutti
i requisiti igienici & sanitart rispondenti alle leggi vigenti, per evitare che gl aliment venganoc contaminati.
Controltare 1a superficie e (& solidita del pavimento o del piano di appoggio affinché il basamento
dellapparecchiatura possa trovare una appoggio uniforme.

ATTENZIONE .

|l costruttore non risponde per danni o persone & ¢ose derivanti da errori di installazione o da un
uso inappropriato defl’ apparecchiatura.
Qualunyue guasto causato dauna cattiva installazione, fa decadere automaticamente la garanzia.

timpianto ¢ linstallazione dellapparecchistura devono assere conformi alle norme in vigare UNICIG 8723
e = decreto ministeriale 12 aprile 1986,

Uinstallazione e la manutenzione dell'apparecchiatura devono essere effettuate da un operatore
qualificato e autorizzato, i quale dovra attenersi alie norme di sicurezza vigenti nel paese in cui viene
installata tapparecchiatura.

38 BISTECCHIERA-BARBECUE ®Copyrignt 2014 (Remaen:
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profestional caswing aquipment

6.5.1 Posain opera dell'apparecchio

A PERICOLO

{ ACRS TR Istruzioni per l'installatore esperto 6

L'apparecchiatura deve essere installatz ad aimene 200 mm di distanza da pareti infiammabili

Tale distanza pud essere inferi . - "
tormico. P serg inferiore quande le pareti sono incombustibili o protette da isolante

L'apparecchiatura non & adatta per lNincasso.

ATTENZIONE

= A |
r
Assicurarsi che una volta instaliata, appar ecchiatura sia di facile accesso per "addetto af servizio

- Togliere 'apparecchiatura dall'imballo e sistemasda nel luogo di utilizzazione;
- Agire sui piedini di appogagio per livellare Mapparecchiatura;

- oglle | o | pi I
e |2 pellicola profettiva d plES 2 | dalle Supei fici, staccandcla lentamente pel
. tica adesiva tr aspatente | 3

- Procedere con ['allacciamento alla rete di ditribuzione def gas (cap. Alfacciamento gas a pagina 42}

Fig, 15 Distanza minima da pareti inflammabili

®Copyight 2014 (Remarm, BISTECCHIERA-BARBECUE 29
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6.5.2 Ventilazione de! locale di installazione ed evacuazione det fumi » "
Nel locale dove & instailata Uapparecchiatura devor{o esslerelpr‘esenti delle prese d'arfa per garantire |
corretto funzionamento delapparecchiatura e per # ricambio d'aia def locale stesso: e o devono essere
Le prese d'aria devono avere dimensioni a_deguate, devono essere protette da grighe

coliocate in modo da non poter essere ostruite.

Fig. 16 Ventilazione del loczle df instalizzione

40 BISTECCHIERA-BARBECUE & Copyrignt 2014 (RemsTe
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professlanal cooking wouiphent

Conformemente alle norme in vigore sulfinstallazione, 'apparecchiatura é defiaita di Tipo A

apparecchio non previste per il collegamentc a caminc/canna fumaria o a dispositivo di evacuamento

dei prodotti della combustione al’estemo dei locale in cui 'apparesehio & installato, |} prefieve dellaria

comburente e 'evacuaziene dei prodedt della combustione avvengono net locale di installzzione,

Per assicurare a completa evacuazione dei vapari di cottura e dei gas combusti generai durante il processo

di combustione, 'apparecchiatura deve essere installata in un locale ben aerate, possibilmentes sotto una

cappa d'aspirazione meccanica, in conformita con le nomne in vigore.

Con linstailazione di una cappa di aspirazione meccanica & necessario rispeftare le seguenti norme di

instailazione:

- Vslimentazionedel gasall'apparecchiatura deve essere interrottase la potenza del sisterna dievacuazione
farzata scende al di sotte def valore di sicurezza stabilito; it successivo riprstino delf'alimentazione del
gas deve poter essere effstiuata soltanto manualmente.

- La panrte terminale del condotic di evacuazione dellapparecchiatura deve trovarsi a circa 1,8 m dallz
superficie di appoggic dell'apparecchiatura e [a sezione di sbocco del condotio di evacuazione det

prodotti di combustione deve essere collocata entro il perimetro di base della cappa (vedi Fig. 78 Scarice
fumi atfraverso cappa df aspirazione).

- La potenza del sistermna di evacuazione meccanico non deve essere inferiore a quelia richiesta,

Fig. 17 Scarito fumi Fig. 18 Scarico furni atiraversc cappa i aspiazione

~
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6

66 Allacciamento gas

Prima di collegare l'apparscchiatura,
cormispendanc a queli della rete di distri
non sia quelle di cui si dispene, seguire lei
gas diversi a pagina 47.
- L'allacciamento alt‘alimentaz
metallico, di tipo rigido ¢ flessibile,

di tenuta adatta per I'utilizzo del gas.

« | collegament fra le tubazioni da 3/4"G in uscita dagli appa
preferibilmente effettuate con giunta metallics a tre pezzi,
sventuali smontaggl.

- Latenuta sui filetti di giunzione pu
equivalenti dichiarati idonei dal loro fabbi

- Interporre sempre fra ogni apparecchia
intereettazione, in una posizione ¢he con

accertarsi che i da indicafi nelia targhetta di identificazione
buzione del gas; nel saso che il tipo di gas indicate sulla targhetta
ndicazioni riportate nel cap, Regolazione perfunzionamentc con

iane del gas deve essere sempre effettyata mediante tubazioni in materiale
con tubature di sezione proporzionata, intarponendo una guarnizione

recchi e le tubazioni del gas devono essers
alla scopo di facilitare gli allacciamenti ed

& essere assicurata mediante nastre in tetrafluoroetilens o altri materiali
ricante anche peri gas G.P.L.
tura e la tubazione di affacciamento del gas un rubinetto di
senta di manovrario con facilit2 e da chiuderdo 2 fine lavoro.

- Neleseguireil collegamento tubazioni gas-apparecchiature, fare attenzione anon provocare sofiecitazioni
di alcun genere alle apparecchiature stesse.

- Le guamnizioni devono essere metalliche o di altri prodotti aven

nei canfronk del gas distribuito.

- Le giunzioni delle tubazioni di rame devono essere realizzate mediante accoppi
guamizioni o mastich.
- Al termine dellallacciaments gas, bisogna verificare che non vi sia

utilizzando acqua e sapone oppure un apposito prodotto cerca fughe.

6.6.% Caratteristiche e requisiti della rete di distribuzione gas

L'apparecchiatura viens messa in funzione
par. Caratferistiche bruciator, ugelli e rego
A seconda del gas utilizzata 1a pressione d'alimentazicne deve

pressioni discordanti non si deve collegare I'apparecchiatura.

1 caratteristiche di elasticita o inalterabillta

amenti meccanici senza

no perdite ne; giunti e nel raccordi,

alla potenza nominale def gas utilizzate con gli ugeiii indicati nel
lazioni in funzione del tipo di gas ulilizzafe a pagina 36.
essere compresa tra § seguenti vajori; con

GAS Pressione (mbar) Neminale Pressicne {mbar} Minima Fressione (mbar) Massima
G20 {metano) 20 17 25
G30 (G.PL) 30 28 50
G31 (G.FL) 37 28 50
Tab, 13 F ionf o'

L'apparecchiatura viene consegnata per funzionare <on g
mbar; verificare la categoria di appartenenza delia nazione

pressione gas.

Nei caso che il tipo di gas indicato su
riportate nel cap. Regolazions per funzionamen

as naturale, G20 {metano) alla pressione di 20
in cui viene installata nella Tab, 15 Cafegorie ¢

Ila targhetta non sia quelio di cui si dispone, seguire le indicazioni
fo con gas diversi a pagina 47.

42
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6-7 Controllo del funzionamento e messa in funzione

Istruzioni per l'installatore esperto 6

=" IMPORTANTE

Ii’nma il;_ai!a messa in- servfzio, d_ev_e essere eseguifo il collaudo deli'impianto, al fine di valutare
fi condizioni operative di ogni s_mgoio componente ed individuare le eventuall anomalie di
f pzmna_iment_o. in guesta fase & importante verificare che tutte le condizioni di sicurezza e di
igiene siano rigorosamente rispettate.

6.7.1 Controllo impianto gas
Eseguire le seguent] versfiche:

-_vefificare che il gas di rete corrisponda a quello i j k i
i y per la messa int funzione dell'apparecchiatura e, se
::;?::Zrﬁ effettuare la trasformazione (vedi cap. Regolazione per funzionamento con gas diver'si a

- aprire il rubinetio di alimentazione dei gas e verificare Ja tenuta dei colle i
ione de & ver gamenti; allo scopo penneilare
con acgua saponata tutée (e giunzioni: ogni minima perdita verrd segnalata da bellicine di zch?uma‘

A PERICOLO

Mon utifizzare mai fiamme libere per la ricerca di eventuali perdite.

- veriﬁcalre d_i aver tolto cgmpleiamente la pefficola protettiva di plastica dai pannelii, facendo attenzicne
:dr:;l; taist::are fracce di colla sulla supericie d’acciaio; se necessario, fogliers |2 colla con solventi
at;

- verificare la regolare accensione e combustione di tuiti i bruciatori;
- verificare il corretto funzionamento delle fizamme pileta e che gli ugelli siano quelli giusti;
- vetificare i corretto funzienamento della termocoppiz di sicurezza.
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6 Istruzioni per I'installatore esperto

i "ali tazione
§.7.2 Controfio della pressione d'alimen N . -
L a pressione di allacciamento si misura quando 'apparecchiatura & in funzione utilizzando un manometro

e procedendo come segue: ) )
- pSmontare il cruscotto frontale dope aver rimosso tutte le manopole;
i 0 i ometrica di pressione;
- “fogiiere [a vite e [a rondellz di tenuta dalla presa man . i ) et e
i i sione rientra nei valori nominali indicati {vedi
- il manometrc e controllare la pressione. Sg la pres: i . ! c
ggr"eg:r{aetferfsﬁche & requisiti della refe di disfribuzione gas a pagina 42) apparecchiatura pud essere
messa in funzione, altimenti contattare 'Ente erogatore def gas; e b vite con a refaiva
i i i ometro & rimontare la vite
- ettuato il controllo della pressione, smontaje il man a are la
E}o?ﬁziﬁ:ﬂiznuta. Sigillare con vernice rossa la vite di controfio pressione quindi fimontare panneilo

frontale € manopole.

IS IMPORTANTE

i i i id’i zione.
1§ costruttore non risponde per danni a persone e Cose derivanti da errori d’instalia

—

L

Fig. 19 Prosa manometrica af pressione

a4 BISTECGHIERA-BARBECUE ©Gonyright 2014 (Rem=mn

6.7.3 Controllo scarico dei prodotti della combustione

Eseguire le seguenti verifiche:

- verificare che i gas di scarico escanc regolarmente dagli appositi condotti;

- verificare che non sizno ostruize le aperture o fessure di aspirazione o di smaltimentc de} calare;

- verificare che |'eventuale sistema di evacuazione dei prodotti della combustione {cappe aspiranti o altro)

consenta |'aspirazione di un volume almenc uguale ad 1 metre cubo di fumi per ogni kW di potenza
assorbita dalle apparecchiature coliegate.

Istruzioni per ['instaliatore esperio 6

6.7.4 Controllo ventilazione del iocale di installazione
Eseguire ie seguenti verifiche:

- verificare che il focale dove & installata ['apparecchiatura sia sufficientemente areato durante i
funzienamento, con afflusso d'aria sia per |a combustione del gas che per il ricambio d'ata {ventilazicne);

- le aperture per laflusso dell'aria devono essere ricavate nella parte bassa delle pareti esteme,
preferibiimente in posizione opposta 2 quelia in cui si frova 'evacuazione dei gas combusti;

- Ie aperture per l'afflusso dellaria devono essere realizzate in modo che non vengano osiruite.
6.7.5 Istruzioni all'utente

Effettuate il collaudo, se necessario, addestrare opporiunamente P'utilizzatore, affinché acyuisisca tutte

le competenze necessarie alla messa in servizio dell'apparecchistura in condizioni di sicurezza, come
previsto dalle leggi vigenti.

I IMPORTANTE

Durante le spiegazionj fare rifesimento a guesto Manuale di Uso e Manutenzione.
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6 Istruzioni per l'installatore esperto

6-8 Regolazioni

6.8.1 Regolarione dell'aria primaria

L'aria primaria deve essere regelata tenende conto di quanio indicato nel par. Caratteristiche bruciatori,
ugelli e regolazioni in furizione del fipo df gas utlizzato a pagina 36 . L'aria primaria & regolata correttamente
se & assicurata Ia stabilita della fiamma. Precisamente non si ha stacco della fiamma con bruciatore fredde
e ritorno di fiamma (accensione del gas all'ugello} con bruciatore caldo.

£.8.2 Regolazione della fiamma pifota

Regolare & verificare che Iz fiamma avvolga [a termocoppia e che ['aspetto della stessa sia corretto.

A maggior chiarimento, diama defie brevi nozioni sulle caratteristiche e sul comportamento dei gas in
funzione del rapporto ariz-gas: illustriamo qui di seguite con un disegno, e caratteristiche ¢he presenta
una fiamma, quandc {a regolazione deil'aria net bruciatore viene effetiuaia; in eccesso-in difetto - in modo
regolare.

vz 7

Fig. 20 Regolszione dela femmae pilots

Wiz oz 7

A, Fiamma troppo aerata - Fiocco azzurro chiaro, La fiamma tende a stacearsi {soffiaggio) od # rientrare
{ritorno di fiamma} con possibiie accensione affugello. Normalmente, con i gas metano e liquefatt, le
fiamme tendono a soffiare.

B. Fiamma poco aerata - Fiocco con punta gialla. Creazione di monossido di carbenio nocive con
conseguente depesita di nero fumo sul fondo delfe pentole. Pessimo rendimento del bruciatore.

. Fiamma regolare - Fiocco azzurro cupo o blu, Massimo rendimento del bruciatore; se cio non siverifica
oceorre controliare che gii ugelli montati stane quelii giusti, alio scopo consultare il par. Caratteristiche
bruciator, ugelli e regolazioni in funzione del tipe df gas utifizzato & pagina 36,

A PERICOLO

Il monosside di carbonio ¢ un gas inodore, incolore ¢ tossico, letale anche in piccolissime
concentrazioni.
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69 Regolazione per funzionamento con gas diversi

L.a trasformazione ad altrs tipo di gas deve essere effettuata da instaliator qualificati e autcrizzati.

Per passare (ad esempio) da gas naturali a gas liquidi, occorre sostituire gli ugelli dei bruciatori principali
e dei piloti; gli ugelli previsti sono indicati nel par. Caratteristiche bruciatori, ugelli e regolazioni in funzione
def fpo of gas uhlizzalo a pagina 36.

55" IMPORTANTE

Tutti gli ugelli necessari per la regolazione sono forniti insieme allapparecchiatura in un
sacchetto; gli iniettori dei bruciatori principali sono marcati in centesimi di mm, mentre quelli dei
pitoti col N° di riferimento.

I8 IMPORTANTE

Ogni volta che 'apparecchiatura viene regolata per funzionare con un tipo ¢i gas o ad un valore
di pressione diverso da quelli per cui era stata regolata, {e indicazioni deila nuova regolazione
devono essere fornite al posto delle precedenti (applicare Ia targhetta settaggio gas).

6.9.1 Sostituzione degli ugelli dei bruciatori principali

Per questa operazione procedere nel moedo indicate:

- Chiudere il rubinetto di alimentazione del gas;

- Accedere gl bruciatore interessato;

- Svitare l'ugello (D} da! suc supparto e sostituirlo con quello adatto al tipo di gas utilizzate (vedi par.
Caralferistiche brucizfori, ugelli e regolazioni in funzione del fipo di gas uiifizzato a pagina 36);

- Regglare I'aria primaria agendo sufta boccela di regolazione (C) (per la distanza “"H" dell'ariz primaria
consultare il par. Caratterisfiche bruciatori, ugeill e regofaziani in funzione de! tipo di gas ufifizzato a
pagina 38,

- Rimontare tufte le parti imosse per rendere operativa 'apparecchiatura.

A. Bruciatore principaie

B. Vite di fissaggio per regolazione aria
C. Boceola di regolazione aria

D. Ugello del bruciatore principale

E. Rampa di gas

F. Dade

£l [ [ [¢] (&

Fig. 21 Parii principali del bruclatore
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6 Istruzioni per l'installatore esperto

5.9.2 Sostituzione dell'ugelio pilota
- Chiugere il rubinetto di alimentaziene del gas;

i interessato; . , o
: 23;:?: :Z:L:;u ;?t:r:ostituirlo con quello adatt&_:_ al tipo di ga‘i utgiézato (vedi Caratleristichie bruciator,
ugelli e regolazioni in funzione del tipo of gas ut:,'rzz_atola pagina ; t .
- Rimontare tutts le parti rimosse per rendere operativa |'apparecchiatura;
- Non & richiesta nessuna regolazione deliaria.

A Cannello pilota ﬁ
B. Corpo de! bruciatore
C. Termocoppia

D. Elettrodo accensione
E. Vite di fissaggio

F. Ugetlio
(. Staffa pilota
Fig, 22 Parti pnincipali deliugelie piota
48 BISTECCHIERA-BARBECUE ©Copyright 2014 (REmeen
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6-10 Manutenzione riservata ail'instailatore o ad un tecnico specializzato

1 seguenti intervent! oi manutenziona debbona essere effettuati almeno una volta zianno:
- Contrello pressione e tenuta impianta;

~ Verificare efficienza della termoceppia di sicurezza;
- Verificare l'efficienza deli'eventuzle sistema di evacuazione fumi;
- Contralio della combustione;

- Controllo della vite di regelazione del minimo
essere stata toccata,

A- PERICOLO

Prima di eseguire gualsiasi lavoro dj riparazione o di manutenzione sull’apparecchiatura, &
necessario chiudere il rubinetto di alimentazione aas.

per accertars: che sia sigillata; la sigillatura non deve

6.10.1 Puiizia bruciatore

Procedere sfia pulizia dei bruciator, effettuando le seguenti operazioni;

- Svitare it dado (F) sulla rampa di gas;

- Svitare e vil di fissaggio det bruciatere e rimuoverlo dalla sede;

- Con una punta o un utensile simile (ad @sempio una punta elicoidale) pulire | fori di uscita de! gas;
- Apulizia ultimata imantare i pezzi in senso inversa;

- Centrollare I condotto i evacuazione dej gas combusti ¢ il dispositivo antiventa {se presente).

A. Bruclatore principale

B. Vite di fissaggio per regolazione aria
C. Boceola di regolazione ana

B3, Ugello del bruciatere principale

E. Rampa ¢ gas

F. Dado

Fig. 23 Pant} principali del bruciafors
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6.10.2 Sostituzione della candela dj accensione

Per questa operazione procedere nel modo indicato.
- Chiudere Il rubinette di alimentazione del gas;

- Accedere al bruciatore interessato;

-~ Svitare le due viti (E);

- Togliere la candela (D), disinserire il cavo & mantare la nuova candela;

- Rimentare tutte ie parti rimesse per rendere operativa |'apparecchiatura.

A, Cannelio pliota

B. Corpo de! bruciatore
C. Termocoppia
D.Elettrodo accensione
E. Vite di fissaggio

F. Ugetlio

G, Staffa pilota

Fig. 24 Parti principali deifugeiio pilots

6.10.3 Sostituzione della termocoppia

Per questa operazicne proceders nel modo indicsto.

- Chiudere 1l rubinetto di alimentazione del gas;

- Accedere &l bruciatore interessato;

- Svitare le due viti (E};

- Togliere la termocoppia (C} dal supporto.

. Montare la nuova termocoppia seguendo Yoperazione inversa;

- Rimontare tutte le parti rimosse per rendere operativa 'apparecchiatura.
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7 . Pressione
lorifics :ress;onrz di
Potere jorifico | Fotere calor i taratura | e e
Simbolo del ca!:lr?_ﬁf-'o ::n.::::r:a(:i;w - 'mfemig*" L c:‘lll’aa';‘“ eollauda
Famigia | Tipodigas gas u_l’;fﬁ‘::l’r::’ m3 mm e.d'a
[ Gas naturali | G20(g@s | g 579 358 __jfl____
(gruppe H) | metanc) o1 R
29330 | yon 7 ulim3y | 34,1(KWIM3)
530 (Kcah’ m3) _‘_‘
Gas di (butano) 11_000) 456(MIkg) | 128T(KWIkQ)
1k
3 petrolio {Koalkg Wim3)
" liquefatti 22.190 | g5 gq (MJ/m3) | 25,8 {K
Famiglia q ; (Kealim3) Deiiassiing
(G.FLY G3 Rsaalicm )
{propanc) | 41.000 46, 4(MIfkg) 12,8801 q
(Keallka)
| ———

Tab, 14 Famiglie dei gas normalizzatl
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Nazione Categoria apparecchiatura Gas Pressiane nominale {mbarj
520 %0
AUSTRIA n2H3Ee e 2
S 7025
BELGIUM Il2E+ae G30/Gal 6. 3057
BEE 535/ G31 30
CYPRUS 3 G307 Ga1 83057
CZECH REPUBLIC zHzBP G20 20
B0 Gal 30
S5 %
DENMARK fl2HIEP S =
a5 70
ESTONiA it2Ha+ e e
520 0
ESTONIA H2HIEP R x
G20 0
FINLARD lizHssP e 2=
G20/ G25 Z035
FRANGE li2ka+ G307 531 2830057
% 70
GERMANY 12ELL38P Gz5 20
G35/ G5 59
520 20
GREAT BRITAIN i12H3+ — T
[ 5
GREECE 2k 307G TR
&5 35
HUNGARY HaHEIEP I 36
G251 25
ICELAND FET B307 631 £
c20 20
IRELAND iaris+ a0/ 63 583057
asg 30
i f2Ha+ G357 65 25 507
a5 20
LATVIA 2+ Gao/ G5 38 30737
7 %0
LATVIA H2HzBP — =
G20 36
LITHUANIA H2H3EIP e 2
G20 %
LITHUANIA fizHa+ e e
TUXEMBURG BE &% 2
MALTA RE G307 651 N
G5 35
NETHERLANDS H2Lag/ e =
&5 ]
NORVAY lizHasiP Feo R =
FOLAND iBE G20 20
&5 50
PORTUGAL fizHa+ G20/ G5 25 30737
G Z0
SLOVAKIA NZH3EP e 2
&30 5
SLOVENIA lizHasP o =
G20 7o
SPAIN il2ka G306 38~ 30737
G20 5
SWEDEN HRHERP R =
a3 8
SWITZERLAND H2H3ER e c
&30 50
SWITZERLAND i2H3+ e Tt
G20 70
TURKEY H2H38P e =
Tab. 15 Categorio e prassione gas
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