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Informazioni tecniche

21 DESCRIZIONE GENERALE DELE'APPARECCHIATURA

211 Impieghi ammessi

L'apparecchiatura & stata progettata e costruita per la cottura di alimenti nell'ambitc delta ristorazione
professicnale.

La cottura viene effettuata ponendo la piadina o la piadina & salsiccia sulla piastra prevefilivamente
surriscaldata.

norme e le specifiche vigenti nel paese di utilizzo.

21,2 Usc improprio ' E

Per poter utilizzare |'apparecchiatura in sicurezza & fondamentale eseguire l'installazione sgCando le leggi, le 0

Per uso improprio si intende 'uso dell'apparecchiatura secondo criteri non conformi alle istruzionjgigo

alfinterno di questo manuale e che, comunque, ristitano pericolosi per la sicurezza. Il costruttore iHene

responsabile per guasti causati da un uso inadeguato dell'apparecchiatura. ‘

- Non utilizzare I'apparecchiatura per riscaldare pentole o tegami. ﬁ

- {Per i modelli con piastra cromata) non utilizzare l'apparecchiatura per la cottura di cibi% ti; 'eccessivo
shalzo termico potrebbe danneggiare la superficie della pj

L)

PERICOLO "\‘o \&;l
Non utilizzare I'apparecchiatura per scogi evisti. L' USO MKR.} E VIETATO.

PERICOLO 9
Non manomettere i sigilli delle vigi golazione che si iov sulle valvole del gas.

— Pagina 12
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'- prufesional cooking eqﬁipment Informazioni tecniche

2.1.3  Parti principali dell'apparecchiatura

Uimmagine e le descrizioni riportano Iapparecchiatura con tutti gli equipaggiamenti possibili. A seconda del
modello scelto ['apparecchiatura in vOStro possesso potrebbe essere diversa.

Organi principali

A) Profilo bordato (soio per modelli Piadina EI
& Salsiccia) ; :

B) Griglia scarico fumi

C) Cruscotto comandi

D) Sportello apribile

E) Piedini regolabili

F) Piastra di cottura

G} Cassettino di raccolta residui
H) Foro di scarico residui

in altezza;
- Caminoe di scarico fumi incorporato;

- Piastra di cottura realizzata in acch
o bordata sui quattro tati (mod&

214  Caratteristiche costruttive Qv ?
- Struttura portante dell'apparecchiatura e ré%zata acciaio inox 1%10 ed posta su quattro piedini regolabili

~—

olce levigato disp@{:&scia {mod. FTSP/..., FTMP/..., LTMP/...}

..., FTMPS/.., L{M ) con foro di scarico & cassettino di raccolta
residui;

.
- Manopole atermiche, ét\ w

- Rubinetll valvolati, e
as indipendenti dimento;

- Bruciatori almos .
- lermocoppia ( falimentazione d caso di spegnimento della fiamma);

-~ Fiamma pilota e accensione piezo@

Pagina 13 —
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Informazioni Sulla Sicurgzza ' professional cooking equ%ment

3-1 SICUREZZA

- Utilizzare l'apparecchiatura solo per gli usi previsti dal costruttore.

- L'impiego dell'apparecchiatura per usi impropri pud recare rischi per la sicurezza € al salute delle persone e
danni economici. : ‘

. Se si considera che I'apparecchiatura & utilizzata per la preparazione di prodotti alimentari per fuomo, &
necessario prestare particolare cura a tutto cio che riguarda ligiene e mantenere costantementepulita

“l'apparecchiatura e tutto 'ambiente circostante.

- Tutti gli interventi di manutenzione che richiedono una precisa competenza tecnica o particolari gapacita
devono essere eseguiti esciusivamente da personale gualificato, con esperienza riconosciuta e agquisita del
settore specifico di riferimento.

- Per mantenere ligiene e proteggere gli alimenti lavorati da tutti i fenomeni di contamigazione, & necessario
pulire accuratamente gli elementi che vengono a contatto direttamente o indiretta te con gl alimenti e
tuite le zone limitrofe. Effettuare queste operazioni esclusivamente con prodotti detergenti per uso alimentare
ed evitare nel modo piil assoluto quelli infiammabili o che contengano sostanze nacive alia salute del @
persone.

- In caso di inattivitd prolungata, oltre a scollegare tutte le linee di alimentazione, & necessario effettu u
pulizia accurata di tutte le parti interne ed esterne dell'apparecchiatura e dell'ambiente circostante.;

341  Utilizzo delPapparecchiatura in sicurezza ° \

Trattandosi di un apparecchiatura realizzata esclusivamente professionale, dsere utilizzata

esclusivamente da personale competente, ®

- Durante il funzionamento dell'apparecchiatura le su'perr\ enti alla piastra diC possono diventare
calde. Pericolo di scottature! prima di intervenire suw cchiatura (ad esemgio perazioni di pulizia)
assicurarsi che si sia raffreddata. )

- Non lasciare mai 'apparecchiatura accesa senz glianza.

- Non tenere troppo vicino alfapparecchiatura | ione, nessun oggetto mabile come carta, plastica,
stracci, pofistirolo, ecc. che possono essere a d'incendio.

- Mantenere pulita I'area di lavoro: nongpaitietigre che oggetti di vario §enere sparsi nell'ambiente rendano

insicuri i movimenti del personale a \ h
- Non ostruire le aperture o fessuw azione o di smam (del calore.

- Non manomettere i sigiili delle i golazione che si trdvaNgsulie valvole del gas.
JAN A v
ATTENZIONE % 4.&/ |
_E vietato apport, difiche od effeft int@rventi di qualsiasi tipo sull'apparecchiatura, esclusi

guelli relativi normale manute WQualunque modifica apportata, non espressamente
approv struttore, fa dec'aé} omaticamente la garanzia e la conformita alle Direttive.

3-1.2 Istruzo di sicurezza in caN%ttivo funzionamento

Iy caso di emergenza:

- Chiudere 'alimentazione gel gas.
za del costruttore o ad un tecnico specializzato.

- . Rivolgersi al Sewizio§

PERICO)4@ ‘ o
Spegnerd % arecchiatura in caso di guasto o caftivo funzionamento.,

3

3-1.3 Sma

{’apparecchiatura & costruita con materie prime riciclabili e non contiene sostanze pericolose o tossiche. Lo
smaltimento di tutti i materiali delapparecchiatura deve avvenire seguendo scrupolosamente le normative vigenti
nel luogo dove I'apparecchiatura e installata. Attenersi alle regole di salvaguardia ambientale.

nto dell’apparecchiatura

— Pagina 16 -
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Informazioni sull'uso _ ' pi‘SSI{)§3| cokig eqmpmet

4-1  PRIMA DELL'UTILIZZO
Prima di effettuare la prima cottura, si consiglia di pulire accuratamente {'apparecchiatura.

Liberare l'apparecchiatura da tutti i materiali di imballo e provvedere alla pulizia utiizzando acqua calda e una
spugna. Le parti in acciaio inossidabife devono essere pulite con un detergente privo di sostanze abrasive e
specificatamente indicato per la detersione di tali superfici (maggiori informazioni a! paragrafo "6-1.3 Consiglhi
utili per la manutenzione dell’acciaio inossidabile™).

Dopo aver putito F'apparecchiatura, sciacquare con acqua pulita ed asciugare con un panno.

Non utilizzare getti d'acqua per pulire Fapparecchiatura.

L'elenco identifica | comandi per le funzioni principali

delfapparecchiatura.

A} Pulsante di accensione bruciatore.
B) Manopola regolazione bruciatore.

4-2 MAPPATURA COMPLETA DEI COMANDI o é :

4-3 ACCENSIONE E SPEGNIMENTO BRUCIATORE P

Per accendere la fiamma pilota ‘.o

*
- Spingere la manopota {B) e girarla in senso antiorario dall
ping pofa (B)e g 2 i‘\

posizione e {Spento} alla posizione e (Pilota). \

- Attendere qualche secondo per consentire Eo@
dell'aria contenuta nella condotta del gas.

.Daln

- -Premerel'accensione piezoelettrica (A) % sione
della fiamma pilota tenere premuta la pola per
circa 10 secondi allo scopo di permette sufficiente

riscaldamento della termocoppia ¢dif SicMgzza, quindi

rilasciarla. & '. .
IMPORTANTE Q:
Qualora dopo il ril ella manopola lafia

pilota dovesse®, ersi, ripetere I'Mzione
sopra descrité - @ _
!MPO@ E Q )

Qual er una avaria l%l, l'accensione
piezmrica non dove s lare, é possibile
_effetfuare I'accension e. Inserire un lungo
fiammifero nello spionci ul cruscotto frontale e,

mainienendo prem a manopola (B}, avvicinare
la fianuma al brygiaterd piiota.

\¢
P
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professional oklng eqummet Informazioni sull’uso

Per accendere il bruciatore

. Manopola (B}
- Impostare la temperatura di cottura desiderata agendo sulla manopola di regolazione
' regolazione (B) in senso antiorario. bruciatore
Per spegnere il bruciatore V

- Per spegnere il bruciatore ruotare la manopola (B) in posizione ' (Pilota); per
spegnere anche la fiamma pitota ruotare ta manepola in posizicne e (Spento).

Max

Sp;anto - 0
, ):f Pilota | Q.é
® |
®

4-4 NORME E CONSIGLI D'USOC . \0 %
- Prima di posizionare i cibi da cuocere, attendere che | siaa temperatura\\

- Evitare di graffiare o urtare con oggetti la superificie piastra di cottura.

- Caoprire 'apparecchiatura quando non viene utili Q

4-5 COME COMPORTARSI IN CASO %TTIV;:'A PROLUNG
Se l'apparecchiatura non viene usata p@? terminato persod@( 0, occorre:

- chiudere il rubinetto d'intercettazi
parecchiatura, es%prgtetta con un film di prodotto idoneo (ad esempio,

- pulire I'apparecchiatura;
- dopo aver pulito ed asci
i analoghi). @

ofio di vaselina spray o

Paging 19 ——
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Istruzioni per l'installatore esperio

professional

543 Caratteristiche bruciatori, ugelli e regolazioni in funzione del tipo di gas utilizzato

-

cooking equipmen

Tutti i dati relativi alle potenze ed ai consumi dell'apparecchiatura, indicati nella tabella seguente, sono stati
ricavati utilizzando dei gas normalizzati (vedi Tab.1 - Sez.7).

Bruciatore tipo 6,0 kW 6,9 kW 9.4 kW 13,0 KW
Portata termica ridotta (kW)
Descrizione Gas Pr{:fg;?;e
620 20 12 15 29 10
25 12 K B - -
Regelazione H aria primaria (mm) per 20 12 15 29
gas metano (ved’ figura softo) G25
25 12 15 29 N
G25.1 25 12 15 - 4
20 185 L 200 2 290
G20
_ o 25 180 L 185 .
% Diametro fora ugello principale (1/100 50 205 L 215 340
Z | mm) per gas metano G25 'S -
I‘:I—J 5 1851 205 255 310
f} G25.1 e 205 L 5 - -
& 35 35 35
G20
25 35 . \Regdlato - -
Marcatura ugelio pilota per gas 20 35 sqolato 35 35
metano @ 9
25 Regolato 35 35
25.1 25 Regolato - -
G20 20 =25 635 0,730 0,995 1,376
Consumo di gas metano (g G25 20 ¥ 0,738 0,489 1,157 1,600
G25.1 2§ RS 0,848 - -
Regolazione H aria ia {mm) per 28 930137 12 17 31 Aperta
o e G30/G
gas liquido (vedi otto) A 50/50 12 17 31 25
\RETY
_i | Diametrof o principale (1/100 S . /[ 28+ 30137 12 130 155 175
& [ mm) per ido 50/50 110 110 130 155
., gello pilota per ya ¥20/G31 28 + 30/37 20 20 20 20
Q| 50/50 20 20 20 20
G30 28 = 50 0,437 0,544 0,741 1,025
G31 28+ 50 0,466 0,536 0,730 1,010

— Pagina 42
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5-5 POSIZIONAMENTO E INSTALLAZIONE

peafessional cooking equipment Istruzioni per l'installatore esperto

La zona di installazione deve essere provvista di tutti gli allacciamenti di alimentazione, ventilazione, aspirazione
e di scarico dei residui di produzione, deve essere adeguatamente illuminata ed avere tutti i requisiti igienici e
sanitari rispondenti alle leggi vigenti, per evitare che gli alimenti vengano contaminati.

Controllare [a superficie ela solidita del pavimento o del piano diappoggio affinche itbasamento dell'spparecchiatura

possa trovare una appoggio uniforme.

5-51 Posa in opera dell'apparecchio

- Togliere 'apparecchiatura dall'imballo e sistemarla nel luogo
di utilizzazione.

PERICOLO

L’apparecchiatura deve essere installata ad almeno
200 mm di disfanza da pareti infiammabili. Tale
distanza pud essere inferiore quando le pareti sono
incombustibili o protetfe da isolante termico
L'apparecchiatura non é adatta per I'incasso.

A g ot

o,

TS A AL TAL A AL TT TS LL TN LLTT

- Agire sui piedini di appoggio per livellare I'apparecchiatura. N
- Togliere la pellicola protettiva di plastica adesiva trasparente

rimanga attaccato del collante.

- Procedere con P'allacciamento alla rete di distribu% el
gas (par. “5-6 Allacciamento gas"). v

A ATTENZIONE Qv

+

200 mm su tre lati

o $

&~

3

\%0 i

.

Assicurarsi che una volta installatg‘pparecchiatura sia %Ie accesso per l'addetto al servizio
(7} 4]

tecnico nel caso di un'eventyalé g

> kg
S A
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Istruzioni per U'installatore esperto

5.5.2 Ventilazione del locale di installazione

Nel locale dove & instaliata 'apparecchiatura devono essere presenti delle prese d'aria per garantire il corretto
funzionamento dell'apparecchiatura e per il ricambio d'aria del locale stesso. -

Le prese d'aria devono avere dimensioni adeguate, devono essere protette da griglie e devono essere collocate
in modo da non poter essere ostruiie.

IMPORTANTE o .
Maggiori informazioni sull'evacuazione dei fumi di scarico sono indicate nel (paragrafo "5-7
Evacuazione dei fumi®.

—  Pagina 44
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professional canking equipment Istruzioni per Uinstallatore esperto

58 ALLACCIAMENTO GAS

Prima di collegare I'apparecchiatura, accertarsi che i dati indicati nella targhetta di identificazione corrispendano

a quelli delfa rete di distribuzione del gas; nel caso che il tipo di gas indicato sulla targhetta non sia quello di

cui si dispone, seguire le indicazioni riportate nel paragrafo 5-70 Regofazione per funzionamento con gas

diversi. '

- L'allacciamento all'alimentazione del gas deve essere sempre effettuata mediante tubazioni in matetiale
metallico, di tipo rigido o flessibile, con tubature di sezione proporzionata, interponendo una guarfizione di
tenuta adatta per 'utitizzo del gas.

- | collegamenti fra le tubazioni da 3/4"G in uscita dagli apparecchi e le tubazioni del gas dewoo essere
preferibilmente effetfuate con giunto metalfico a tre pezzi, allo scopo di facilitare gli allacciamentied eventuali
smontaggi.

equivalenti dichiarati idonei dal loro fabbricante anche per i gas G.P.L.

- La tenuta sui filetti di gitinzione pud essere assicurata mediante nastro in tetr%oroetilene o altri materiali FO

- Interporre semprefra ogniapparecchiatura e latubazione diallacciamento delgas un rubinetto diintercettaz
in una posizione che consenta di manovrarlo con facilitd e da chiuderlo a fine lavoro.

- Nell'eseguire il collegamento tubazioni gas-apparecchiature, fare attenzione a non provocare sollg€it di
alcun genere alle apparecchiature stesse.
- Le guarnizioni devono essere metalliche o di altri prodotti aventi caratteristiche di elasticita

rabilita nei

confront del gas distribuito. . \E

- Le giunzioni delle tubazioni di rame devono essere realizz ediante accoppi nti ccanici senza
guarnizioni o mastici. .

- Altermine dell'allacciamento gas, bisogna verificare lﬁ i siano perdite nei giingi raccordi, utilizzando
acqua e sapone oppure un apposito prodotto cerca%

N
5-6.1 Caratteristiche e requisiti della rete é@ibuzione gas Q

L'apparecchiatura viene messa in funzione enhza nominale delgas WHzzato con gli ugelli indicati nel par.
"5-4.3 Caratteristiche bruciatori, ugelli e lazioni". ?

A seconda del gas utilizzato la pressjche imentazione deye essere compresa tra i seguenti valori; con
¥

pressioni discordanti non si deve‘ are I’.':lppmlm{:(i%e
) ssione (mbar)

L

GAS .
Nominale 4 Minima Massima

G20 (metano) ‘ 20 . | 17 25

G30 (G.PL) 9 30 28 50

G31 (G.P.L.la ? Q/\ . 28 50
L'apparecc viene consegna nzionare con gas naturale, G20 (metano) alla pressione di 20 mbar;
verificare |a'®@tegoria di appartegen la nazione in cui viene installata nella tabella 2 - sez.7; nel caso che
it tipo digas indicato sulla targ sia quello di cui si dispone, seguire {e indicazioni riportate nel paragrafo
5-10 Regolazione per funzion@gento con gas diversi.

&
O
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prafessional cooking equipment

Istruzioni per l'installatore esperto

5-7 ' EVACUAZIONE DE! FUMI

Per assicurare la compieta evacuazione dei gas combusti generati durante il processo di combustione e dei
vapori generati durante la cottura, lapparecchiatura deve essere installata in un locale ben aerato (possibilmente
sotto una cappa d'aspirazione) in conformita con le norme in vigore.

Conformemente alle norme in vigore sullinstallazione, 'apparecchiatura pud essere definita di Tipo A {vedi par.
"5-4.1 Composizione e pofenza dell'apparecchiatura™).

Apparecchio di Tipo A: apparecchio non previsto per il collegamento a camino/canna fumaris o & dispositivo
di evacuamento dei prodotti della combustione all'esterno del locale in cui 'apparecchio & ingfallato. I prelievo
delf'aria comburente e 'evacuazione dei prodotti della combustione avvengono nel locale dighgigliazione. Tuttavia
per un buon ricambio d’aria suggeriamo di installare una cappa di aspirazione meécanica. 0

Norme di installazione del sistema di evacuazione forzata ' ' g 5

Se Pevacuazione dei prodotti della combustione avviene tramite un sistema di evacuazione forzata:
- L'alimentazione del gas all'apparecchiatura deve essere interrotta se la potenza del sistema di cydzione
forzata scende al di sotto del valore di sicurezza stabilito; il successivo ripristino delfalimeggazi del gas

deve poter essere effeftuata soltanto manualmente;
- In caso di installazione sotto una cappa, la parte terminale del condotto di evacuazionépparecchiatura
i 3bo

deve trovarsi a circa 1,8 m dalla superficie di appoggio del{apparecchiatura e la sezio cco del condotto
di evacuazione dei prodotti di combustione deve essey c&ata entro il perimejzg.di ba®e della cappa (vedi
Fig. 2). b/

- La potenza del sistema di evacuazione mecca@eve essere inferiofe a richiesta.
Sca |gfaverso
ca|

pirazione  €="
Scargfumi i} Q && ‘

y I ™
é

mm& % gzmmm
Fig.1 - Apparecchia ipo A Fig.2 - Apparecchiatura di Tipo A con cappa di aspirazione
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&

ssional cooking equipment

Istruzioni per Uinstallatore esperto

5-8 CONTROLLO DEL FUNZIONAMENTO E MESSA IN FUNZIONE

IMPORTANTE

Prima della messa in servizio, deve essere eseguito il collaudo dell'implanto, al fine di valutare
le condizioni operative di ogni singolo componente ed individuare le eventuali anomalie di
funzionamento. In questa fase & importante verificare che tutte le condizioni di sicurezza e di
igiene siano rigorosamente rispetiate.

5-81  Controlle impianto gas

Eseguire le seguerdi verifiche: .
- verificare che il gas di rete corrisponda a quello per lamessa in funzione dell'apparecchiallifae, se necessario, 0

effettuare la trasformazione (vedi paragrafo "5-10 Funzionamento con gas *ersi");
o‘e

- aprire il rubinetto di alimentazione del gas e verificare la tenuta det collegamenti; allo scopo pennellare ¢
acqua saponata tutte le giunzioni: ogni minima perdita verra segnalata da bollicine di schiuma;

PERICOLO (6)

Non ufilizzare mai fiamme libere per Ia ricerca di eventuali perdite. E

- verificare la regolare accensione e combustione di tutti i bn{:iatori;

- verificare il corretto funzionamento delle fiamme pilota e h@lgelﬁ siano quelii gjusts;
- verificare il corretto funzionamento delta termocoppia dt 2z 6

2
N
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cooking equipmen
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Istruzioni per l'installatore esperto

5.8.2 Controllo della pressione d’alimentazione

La pressione di allacciamento si misura quando l'apparecchiatura € in funzione utilizzando un manometro e
procedendo come segue:
- Smontare il cruscotto frontale dopo aver Fimosso tutte le manopole;, . e

- Togliere lavite e la rondella di tenuta dalla presa manometrica di pressione; N

- Collegare il manometro e controllare la pressione. Se la pressione rientra
nei valori nominali indicati (vedi par. wg.6.1 Caratteristiche e requisiti
della rete di distribuzione gas") I'apparecchiatura pud essere messa n
funzione, altrimenti contattare 'Ente erogatore del gas.

- Dopo aver effettuato il controlio della pressione, smontare il manometro e

rimontare la vite con la relativa rondelia di tenuta. Sigillare con vernice rossa
ia vite di controllo pressione quindi rimontare pannelio frontale e manopole.

IMPORTANTE

Il costruttore non risponde per danni a persone e cose derivanti da errori d'insta!?ﬁ'&

S
5.8.3 Controllo scarico dei prodotti delia combustion o
© nx

Eseguire le seguenti verifiche: \

- verificare che i gas di scarico escano regolarmen%ppositi condotti; %

. verificare che non siano ostruire le aperture ov i aspirazione o dj rr‘?alti nto del calore.

. verificare che l'eventuale sistema di eva:@u dei prodotti della_com ione (cappe‘ aspiranti o altro)

consenta l'aspirazione di un volume alm@ alead 1mddif ogni kW di potenza assorbita dalle
apparecchiature collegate.

5.84 Controllo ventiiazione cale di installazione&

Eseguire le seguenti verifiche: Q (& S
- verificare che il locale do stallata i'apparecqgiatur ia sufficientemente areato durante il funzionamento,

combustione del ga per il ricambio d'aria (ventilazione),

dell'aria devono e%iri vate nella parte bassa delle pareti esterne, preferibilmente
cuazione dei gas combusti;

a quelta in cui sit
Cole apertu{ fflusso dell'aria c&;&em realizzate in modo che non vengano ostruite.
585 &zioni alfuténte \%

Effetiuato il collaudo, se ss@rio, addestrare opportunamente Futilizzatore, affinché acquisisca tutte le
rompetenze necessarie alla % in servizio deli'apparecchiatura in condizioni di sicurezza, come previsto dalle
leggl vigenti.

- le aperture per

IMPOQ\}E
bu & spiegazioni fare riferimento a questo Manuale di Uso e Manutenzione.
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5.8.2 Controllo della pressione d'alimentazione

La pressione di allacciamento si misura quando Papparecchiatura & in funzione utilizzando un manometro e
procedendo come segue:
. Smontare il cruscotto frontale dopo aver rimosso tutte le manopole;

- Togliere la vite e la rondella di tenuta dalla presa manometrica di pressione,

- Collegare i manometro e controllare la pressione. Se la pressione rientra
nei valori nominali indicati (vedi par. "5 6.1 Caratteristiche e requisiti
della rete di distribuzione gas”) ['apparecchiatura pud essere messa in
funzione, altrimenti contattare 'Ente erogatore del gas.

- Dopo aver effettuato il controllo della pressione, smontare il manometro €

rimontare Ia vite con la relativa rondella di tenuta. Sigillare con vernice rossa
la vite di controllo pressione guindi rimontare pannelio frontale e manopole.

IMPORTANTE (S
il costruttore non risponde per danni a persone e cose derivanti da errori d’t’nsta!?io

S
5.83 Controllo scarico dei prodotii delia combustion o
* Dx

Eseguire le seguenti verifiche: \ 0
. verificare che i gas di scarico escano regoiarmenﬁ&b&ppositi condotti; \&
"

. verificare che non siano ostruire le aperture ov i aspirazione o digm nto del calore.

. verificare che l'eventuale sistema di eva dei prodotti della co&y}ione (cappe aspiranti o altro)
consenta l'aspirazione di un volume alm alead 1 mddif ogni kW di potenza assorbita dalle
apparecchiature collegate.

YL T o

5.84 Controllo ventilazione wcale di mstallaztone%

Eseguire le seguenti verifiche: Q

$

y
tallata I'apparecqhia{t&ia sufficientemente areato durante il funzionamento,

combustione del ga per il ricambio d'aria (ventilazione),
dell'aria devono esﬁ;’i vate nella parte bassa delle pareti esterne, preferibilmente

a quella in cui sit cuazione dei gas combusti;
filusso dell'aria dexg &re realizzate in modo che noh vengano ostruite.

5-8.5 &oni all'utente @é)

Effettuato il collaudo, se geBes io, addestrare opportunamente Iutilizzatore, affinché acquisisca tutte le
compelenze necessarie alla TS 2 in servizio dellapparecchiatura in condizioni di sicurezza, come previsto daile
leggl vigenti.

- leaperture per
in posizione ©

lmpoQ}rE
Du spiegazioni fare riferimento a questo Manuale di Uso e Manutenzione.
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5-9 REGOLAZIONI

5-9.1 Regolazione dell'aria primaria

L'arta primaria deve essere regolata tenendo conto di quanto indicato nel paragrafo "§-4.3 Caratteristiche
bruciatori, ugelli e regolazioni”. 'aria primaria & regolata correttamente se & assicurata la stabilita della
fiamma. Precisamente non si ha stacco della fiamma con bruciatore freddo e ritorno di fiamma {accensione del
gas all'ugelio) con bruciatore caldo,

5:8.2 Regolazione della fiamma pilota

Regolare e verificare che la flamma avvolga la termocoppia e che l'aspetto della stessa sia caffetio.
A maggior chiarimento, diamo delle brevi nozioni sulle caratteristiche e sul comportamento delgas in funzione del
rapporto aria-gas: illustriamo qui di seguito con un disegno, le caratteristiche che enta una fiamma, quand%

la regolazione delf'aria nel bruciatore viene effettuata: in eccesso - in difetto - in modo regolare, q

Flg. A

i, iz V000000

}
Fiamma troppo aerata (fig. A} - Fiocco azzu . La fiamma tend rsi (soffiaggio) od a rientrare
(ritorno di flamma) con possibile accensione . Normalmente, @as metano e liquefatti, le flamme
tendono a soffiare.
Fiamma poco aerata {fig. B) - Fiocceo c%unta gialla. Creazio i monossido di carbonio nocivo con
conseguente deposito di nero fumo fido aelle pentole. Pewrendimento del bruciatore,
| o LN

PERICOLO

II monossido djf io @ un gas inodo%co.’ore e tossico, letale anche in piccolissime

concentraz.-on#\ X

Fiamma regolare ? - Fiocco azzu r o blu. Massimo rendimento del bruciatore; se ci6 non si
verifica accor are che gli uge! | siano quelli giusti, allo scopo consultare i paragrafo "5-4.3

Caratteristic ciatori, ugelh ern
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5-10 REGOLAZIONE PER FUNZIONAMENTO CON GAS DIVERSI

La trasformazione ad altro tipo di gas deve essere effettuata da installatori qualificati e autorizzat_i. o
Per passare (ad esempio) da gas naturali a gas liquidi, occorre sostituire gli ugelli dei bruciatori principali e dei
piloti; gli ugelii previsti sono indicati nel paragrafo "5-4.3 Caratteristiche bruciatori, ugelli e regolazioni”.

IMPORTANTE
Tutti gli ugelli necessari per la regolazione sono forniti insieme all ‘apparecchiatur@in in sacchetto;
gli iniettori dei bruciatori principali sono marcati in centesimi di mm, mentre gifeliidei piloti col N°

di riferimento. . 0

IMPORTANTE
Ogni volta che I'apparecchiatura viene regolata per funzionare con un tipo digas o a re
di pressione diverso da quelli per cui era stata regolata, le indicazioni della nuov olaZione

devono essere fornite al posto delle precedenti (applicare la targhetta settaggio g,

5-10.1 Sostituzione degli ugelli dei bruclatori principalfo ' \ E
Per questa operazione procedere nel modo indicato.  # 0
- Chiudere il rubinetto di alimentazione del gas. _ ¢ \

- Accedere al bruciatore interessato.
- Svitare l'ugelio (D) dal suo supporto e sosm con quello adatto aN§jpodi gas utilizzato (vedi paragrafo

"5.4.3 Caratteristiche bruciatori, ugel olazioni").
- Regolare l'aria primaria agendo sulla an di regolazione {C) (p istanza "H" del'aria primaria consultare
il paragrafo "5-4,3 Caratteristiche '

tari, ugelli e regoigeg
- Rimontare tutte le parti rimosge et Sgdere operativa I'apparegghiatura.

o H
A - Bruciatore principal 0 >
B - Vite di fissaggie golazione aria I%L( .
C - Boccola dire jone aria ey
D - Ugello de jatore principale Q . ! jﬂm %
E-Ra @5 Q) Zona di Pl
intervento N e ;

] [y L] ]
1 . 1 T
] 1 [ .
' ] e "

0
El [ [ [ 4]

Valore - Regolazione ara’ E
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