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INFORMAZIONI GENERALI

INFORMAZIONI GENERALI

1.1. SCOPO DEL MANUALE

H manuale di istruzioni, redatto in lingua italiana e per il mer-
cato italiano, & parte integrante dell’apparecchiatura a gas
denominata:

BISTECCHIERA “SALAMANDRA” a gas
Modelli 4/4 - 4/5 - 4/6

[l manuale deve essere custodito in un luogo sicuro e deve
essere letto per intero con attenzione da tutte le persone che
interagiscono con ['apparecchiatura, poiché tutte le istruzio-
ni in esso contenute, sono informazioni importanti riguardo
la sicurezza durante l'installazione, 'uso e la manutenzione
dell'anparecchiatura.
QO r&@iatura deve essere usata solo per lo scopo per

¢ stata progettata e costruita, cioé la cottura di carne e/o
ce disposta nella graticola in dotazione. Ogni altro uso

.s’d qﬂ roprio e pertanto pericoloso.
usa %i bilita del costruttore sia con-
tuafe che extra con 17 tti o indirett],
%'P a atl da errori di instait E%@no
del

ar ﬁncanza di confo }tb

istruzioni fornlte l.
ATTENZIONE u m

Non eseguire nessun intervento, modlflca o riparazionedi O I N

qualsiasi genere, all'infuori di quelle indicate in questo TE R
manuale. Solamente il personale tecnico addestrato o au- N O
torizzato dal costruttore possiede la necessaria conoscen-

za dell'apparecchio e I'esperienza per eseguire con la
competenza tecnica opportuna qualsiasi intervento.

1.2. SimBOLI DI SICUREZZA (UNI)

| seguenti simboli sono applicati sull' apparecchiatura. !l si-
gnificato & riportato a fianco di ciascuno di essi.

Pericolo generale: indica che bisogna prestare
particolare attenzione, in modo da non incorrere
Y in eventi che potrebbero provocare incidenti
gravi alle persone o danni alla salute.

Pericolo di scarica elettrica: indica che non biso-

gna accedere all'area contraddistinta o al quadro
elettrico quando l'apparecchiatura & alimentata,

i Pericolo di scottature: segnala la presenza di alte

temperature che possono provocare scottature o
ustioni.



INFORMAZIONE GENERALI

1.3. CORRISPONDENZA CON IL COSTRUTTORE

Per qualsiasi richiesta contattare il servizio assistenza del co-
struttore.

Prima di contattare il costruttore per una eventuale richiesta
di assistenza riguardante l'apparecchiatura, & necessario rile-
vare tutti i dati riportati sulla targhetta identificativa e con-
trollare la data di acquisto. Quindi, mettersi in contatto con i
servizio assistenza e fornire dettagliate informazioni riguar-
do al problema emerso.

1.4. IDENTIFICAZIONE COSTRUTTORE ED APPARECCHIATURA
la ditta fabbricante &:

F.lli POLLINI EN.PA.ER.
di Pollini Enzo & C. S.n.c.
Via al Castello, 310-312
47020 Montenovo di Montiano (FC) - ITALY
. ®e . Tel. 0547/327014 - Fax 0547/327084

ati tecma relativi al prodotto sono riportati sulla targhetta
étuaia sulla parte anteriore dell'apparecchia-

I d il
modepltﬂ ﬁe! nomelfnurr]nee? matb t&?} b

cipali dati per effe mentl

ir

/ O.CERT. NO.
oooo L TE
Via al Castello n, 310/312 - 47020 Montenovo di Montiano (FC} ITALY R N O
MODELLO | B
MATRICOLA [ ]
T Qn | KW kg/h|
h
G20 | mih MO
G 30 [ ka/h|
G 31 [ kg/hl
G 25 [ mih |
\° ©J

Fig. 1 - Targa di identificazione



INFORMAZIONI GENERALI

1.5. GARANZIA

[l costruttore garantisce il prodotto esente da difetti di mate-
riale e lavorazione per un periodo di dodici (12) mesi a decor-
rere dalla data di acquisto.

La garanzia significa riparazione gratuita o sostituzione gra-
tuita di componenti difettosi. In caso di riparazioni o sostitu-
zioni in garanzia presso la sede del cliente, la garanzia non
copre i costi di trasporto o di trasferta del tecnico fino all'in-
dirizzo del cliente.

Riparazioni o sostituzioni in garanzia non protraggono i ter-
mini della garanzia.

La garanzia non & applicabile nei seguenti casi:

* in caso di uso illecito o improprio, incluso la mancanza di
impiegare l'apparecchiatura per il suo uso previsto o in
discordanza con le istruzioni contenute nel presente

e.
.n caso@i guasto dell'apparecchiatura causato da errori
di instalfpzione o d'impiego non conforme alle norme
.te iche gdi sicurezza in vigore.
. ‘scﬁi? ipni effettuate da personale non autoriz-
zatoeda opergti ione errate.

i modifiche non 2:12& i terzi o
miﬁn# i'§mbi non origmaﬁc"‘t Ql
Per qualsiasi controversmﬁ&)VAmed ompeten- l.f,"
te & l Tribunale di Forli ﬁ D U

Il costruttore riconosce esclusivamente le condizioni dISO I N TE R N

garanzia riportate in questo documento.



DESCRIZIONE APPARECCHIATURA

2. DESCRIZIONE APPARECCHIATURA

2.1. CARATTERISTICHE TECNICHE

Apparecchio di categoria: [I2H3+
Pressione di alimentazione:

Butano / propano (G30 - G31)= 30/37 mbar
Gas metano (G20)= 20 mbar

MODELLI
a/4 4/5 4/6
Portata termica 81 kW 8,7 kW 94 kw
6998 kcal/h 7517 keal/h 8122 keal/h
Gas Metano
Portata nominale 0,81 m*/h 0,87 m*/h 0,94 m*/h
Diametro ugelli 24 mm 2,5 mm 2,6 mm
Pressione all'iniettore 14 mbar 14 mbar 14 mbar
Gas GPL
0,43 kg/h 0,49 kg/h 0,57 kg/h
iametro@yelli 1,3 mm 1,4 mm 1,5 mm
ressione @¥iniettore 26 mbar 26 mbar 26 mbar
nsioni plia di coftura 40x40 cm 50x40 cm 60x40 cm
. 20kg 25kg 35kg

L
- - ==

Fig. 2 - Vista frontale Fig. 3 - Vista dall’alto
Tabella dimensioni

MODELLO L (larghezza) | P (profondita) H {altezza)

4/4 50cm 50 cm 31ecm

4/5 60 cm 50 cm 31am

4/6 70 cm 50 cm 31cm




DESCRIZIONE APPARECCHIATURA

2.2, DISEGNO DELL'APPARECCHIO E DESCRIZIONE PARTI

2 |

.
N
NI

T | — S

- L

Fig 4 - Disegno salamandra

en acﬁn onenti
‘ do@’lp : egas

2 - Regolatore gas

Mme
CBpp - ePubt

RIS
- -SERVAT 1A 7p Uso iy

I’Ci'l'o' o
Im
7 - Uscita fumi

TERNG

9 - Bruciatore
10 -~ Guide per griglia

Fig. 5 - Part. 1 Fig. 6 - Part, 10



DESCRIZIONE APPARECCHIATURA

2.3. TRASPORTO, MOVIMENTAZIONE E STOCCAGGIO

| 'apparecchiatura viene normalmente imballata e spedita
gia montata, pertanto alla consegna non & necessario ese-
guire nessun assemblaggio.

L'apparecchiatura & imballata all'interno di una scatola di
cartone spesso posizionata su di un pallet (Fig. 7).
L'apparecchiatura imballata deve essere maneggiata e man-
tenuta nella posizione corretta, secondo quanto indicato dai
simboli presenti sull'imballo.

o o
‘. Q”e
C@;ﬁf&tﬁﬂial s.reu‘bﬁ iti nella
diabi (2 ero:arecchm
BISERVATE

@
Im
ATTENZIONE lr!
Le parti dell'imballo che accompagnano S

D parecchio alla consegna costituiscono rifiuti N TE RN o

solidi inerti che devono essere smaltiti secon-
do le norme vigenti in materia.



DESCRIZIONE APPARECCHIATURA

gfr.r/f«:,rfu

2.4. SCARICO FUMI

Gli apparecchi devono essere installati in locali adatti per lo
scarico dei prodotti della combustione, che deve avvenire
nel rispetto di quanto prescritto dalle norme di installazione.

Le nostre apparecchiature sono classificate:

ApparecchidiTipo A: non previsto per essere collegato ad un
condotto naturale di scarico dei prodotti della combustione.

Tali apparecchi devono scaricare in apposite cappe, o dispo-
sitivi similari, coltegate ad un camino di sicura efficienza op-
pure direttamente all’esterno.

In mancanza & ammesso 'impiego di un aspiratore di aria
collegato direttamente all’'esterno, di portata non minore a
quanto indicato dalla tabella delle “Caratteristiche Tecniche”
di pag. 5, maggiorato del ricambio d’aria necessaria per il be-
nessere degli operatori,

¢

ALLAZ!ONE

‘allaccigggento, la messa in funzione dell'apparecchio, la
elo scarlco fumi devono essere effettuati se-

ntllaz ion
!ﬁ | costruttore, da personale specializza-

to in confor WE*\I GIG 8723,
spettate le disposiZi mb F,

#M essere installat 5
sufficien ﬁ azrone di concentr i P
sostanze nocive al | i deve conSIderare ]
che l'aria necessaria aIIa combust o] r m
2 mc/h per ogni kW di potenza installata. SO
Prima di procedere al collegamento controllare sulle t

ghette di identificazione dell'apparecchio che il tipo di gas NTERNO
indicato corrisponda a quello disponibile nella linea di ali-

mentazione,

Per un tipo di gas differente consultare le indicazioni di para-

grafi3.2e3.3.

2.6. ALLACCIAMENTO GAS

L'allacciamento degli apparecchi deve essere effettuato con
raccordi, al fine di facilitare lo smontaggio. Deve essere effet-
tuato tramite tubi metallici zincati o in rame, posizionati
bene in vista.

Occorre inoltre prevedere un rubinetto d'arresto gas a
monte di ogni rubinetto.

Nel caso siano utilizzati tubi flessibili, gli stessi dovranno es-
sere in acciaio inox.

Dopo aver effettuato I'allacciamento del gas verificarne la te-
nuta utilizzando uno spray schiumogeno.



ISTRUZIONI OPERATIVE

3. ISTRUZIONI OPERATIVE

3.1. REGOLAZIONE GAS

Gli apparecchi vengono gia tarati in fabbrica per il gas per cui
sono predisposti (vedi targa di identificazione) ma, se il gas
non fosse il medesimo & necessatrio procedere ad una nuova
taratura.

Per verificare la pressione del gas di alimentazione, inserire il
tubetto di un manometro a colonna d'acqua nella presa di
pressione dopo aver tolto la vite che fa da tappo (Fig. 8).

Fig. 8 - Tubetto manometro

Per la trasformazione procedere come descritto nei paragra-
fi 3.2 e 3.3 seguenti.
O o

R VAI‘ZIONE DEL TIPO DI GAS: DA GAS METANO A GAS GPL

‘q:tgﬁ il diametro dell'iniettore per il tipo di gas che
£

nsultando la tabella a pag. 5;
C Chiudere il rubm

Qp’ﬁazaone gas;

@ ‘iniettore dal tubo e@y 6I>.con una
R Icitg

* Avvitare il nu Qs Aﬁ.fondo per gara &

@
la tenuta gas; A ’m
* Mettere in funzione la bistecchiera @I US

sione come da tabella di pag. 5;

* Ricordarsi che per il funzionamento a gas G.PL. & indi- 0 INTERNO

spensabile che la pressione sia:

G30= 30 mbar
G31 =37 mbar

3.3. VARIAZIONE DEL TIPO DI GAS: DA GAS GPL A GAS METANO

» Controllare il diametro dell'iniettore per il gas che si
intende installare consultando la tabella a pag. 5;

« Chiudere il rubinetto d'intercettazione gas;

» Smontare l'iniettore dal tubo Venturi svitandolo con una
chiave d=7

» Awvitare il nuovo iniettore e serrare a fondo per garantire
la tenuta gas;

« Mettere in funzione la bistecchiera e verificare che la
pressione sia come da tabella di pag. 5.



ISTRUZIONI OPERATIVE

3.4. REGOLAZIONE ARIA
L'aria deve essere regolata al valore di x (Fig. 9)

G30/31 x=1Tmm
G20x=0mm

X

Fig. 9 - Regolazione aria

3.5. REGOLAZIONE DEL MINIMO

Smontare la manopola rubinetto gas; con un cacciavite far
ruotare la vite in senso orario se si vuole diminuire il minimo,
0 in senso antiorario se si vuole aumentare (Fig. 10).

| valori corretti vengono ottenuti:

* avvitando a fondo per il GPL;

* con controllo del valore della pressione, come indicato in
t ilg, per il gas metano.

®
PORTAWE
ificare sempre che nel passaggio Max-Minimo Ia

,@gf;g stabile ed omogenea.
Ment;.
_:_ Eg'mﬁﬁ ione veriﬁagébli@#d
o ;::‘tjt.u“o fed: .M$a rc:;'ca:alle)s usIcI: ”7’
prese di pressione. ﬂ A‘ é U S 0 INTERN
O

Fig. 10 - Regolazione minimo

-10-



ISTRUZIONI OPERATIVE

3.6, USO CONSENTITO E USO IMPROPRIO

L'apparecchiatura & stata progettata e costruita per essere
impiegata esclusivamente per la cottura di carne e/o pesce,
debitamente disposta sulla graticola in dotazione inserita
all'interno della bistecchiera nelle apposite guide (Fig. 11).
Prima di iniziare ad usare 'apparecchiatura & necessario ac-
certarsi che siano stati eseguiti tutti i controlii e le verifiche
preliminari.

Le persone incaricate ad usare l'apparecchiatura devono
leggere attentamente tutto il presente manuale per essere a
conoscenza delle condizioni di sicurezza necessarie da ri-
spettare durante ['uso e la manutenzione.

L'utilizzo dell'apparecchiatura deve essere effettuato esclu-
sivamente in locali idonei.

ATTENZIONE
Ricordate sempre che la prudenza & insostitui-
bile; la sicurezza & posta nelle mani delle per-
Qe sone che interagiscono con I'apparecchiatura.
@/n utilizzo dell'apparecchiatura non corretto
@ud essere pericoloso.

E esp ato usare l'apparecchia-

itt
P ura Per operan:uale- Meb /;25;; Qe

_a//.r/ra.fl.a

Fig. 11 - Guide per griglia

-11-



ISTRUZIONI OPERATIVE

3.7. ACCENSIONE

Per I'accensione dell'apparecchiatura seguire queste indica-

zioni:

* posizionare la manopola di accensione gas, posta sul
fronte della bistecchiera, sul simbolo (¥ ).

* premere la manopola di accensione fino a quando non si
accende la fiamma sul bruciatore.

* Tenere premuto per qualche secondo la manopola gas
affinché si scaldi fa termocoppia posta sul bruciatore.

* Rilasciare la manopola gas e posizionarla su max o
minimo a scelta.

3.8. SPEGNIMENTO

Per io spegnimento dell'apparecchio seguire queste indica-
zioni:

* ruotare la manopola accensione gas in posizione chiuso;
* chiudere il rubinetto d'intercettazione gas.

30 MESSA FUORI SERVIZIO
caso @he l'apparecchiatura debba essere inutilizzata per

n lungd®eriodo di tempo, & necessario chiudere il rubinet-
‘o IEaﬁﬂzione di alimentazione gas e assicurarsi che i co-
n&li @stt ione OFF. Qualora 'apparecchiatura sia
messa fuori servi lih' iriparazione 0 comungque

N T

3.10. LISTA DEI PERICOLI ATA A D
Pericolo fuga gas U S
Le fughe di gas possono creare situazioni molto pericolose e

sono l'origine di esplosioni. Verificare quindi attentamente

lintegrita della linea di connessione del gas ed in particolare

i tubi flessibili, i raccordi e le giunzioni, utilizzando uno spray

schiumogeno cercafalle,

-12-
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MANUTENZIONE

4. MANUTENZIONE

La pulizia regolare e la manutenzione ordinaria sono indi-
spensabili per assicurare un corretto funzionamento e una
lunga durata dell'apparecchiatura.

Il costruttore consiglia di sottoscrivere un contratto di manu-
tenzione che includa almeno un intervento programmato
annuale.

Prima di effettuare qualsiasi intervento di ma-
nutenzione chiudere il rubinetto di alimentazio-
ne gas.

ATTENZIONE
, Non eseguire nessun intervento, modifica o ri-
A parazione di qualsiasi genere, all'infuori di quel-
le indicate in questo manuale. Solamente il
. Qe ersonale tecnico addestrato o autorizzato dal
struttore possiede la necessaria conoscenza
é:li‘ apparecchiatura e I'esperienza per esegui-

.. Q la iecmca opportuna qualsiasi intervento.

ANUTEszNEIHMtI
A autorizza iacqunr téo# ad
esegunre k H utenzione, salvol %

La manutenzione or | deve essere ese- @
guita solo da un tecnico elettricis

=3

4.2. PULIZIA

La pulizia dell' apparecchiatura & fondamentale per la sicu-
rezza e l'igiene. Poiché l'apparecchiatura viene utilizzata per
cuocere alimenti, le operazioni di pulizia devono essere ese-
guite ogni qualvolta siano presenti tracce di sporcizia sul
piano di cottura, al fine di prevenire la contaminazione degli
alimenti.

La pulizia delle parti in acciaio inossidabile deve essere ese-
guita delicatamente utilizzando acqua tiepida. Qualora ven-
gano impiegati detergenti, & necessario assicurarsi che
questi non contengano sostanze abrasive non indicate per
l'acciaio inossidabile.

La pulizia del piano di cottura deve essere eseguita evitando
l'uso di utensili che possono graffiare o danneggiare la su-
perficie dell'apparecchiatura.

ATTENZIONE

E buona norma mantenere il luogo di lavoro
sempre pulito, privo di ostacoli, ben illumina-
to e areato.

-13-



INCONVENIENTI, CAUSE E RIMEDI

5. INCONVENIENTI, CAUSE E RIMEDI

INCONVENIENTI CAUSE RIMED!

il pulsante di accensione flamma &

Sostituirlo (*)
guasto

L'elettrodo di accensione non & cor-

. Regolarlo secondo le prescrizioni (¥
rettamente posizionato g P ®

L'apparecchio non si accende

Verificare che il rubinetto di alimen-

M i . .
ancanza digas tazione del gas sia aperto (*)

Verificare che il regolatore non sia

il regolatore del gas non si apre -
gol g P guasto, eventualmente sostituirlo (¥)

Mancanza di gas o presenza di aria | Verificare che il serbatoio di GPL e/o
L'apparecchiatura smette di fun- | all'interno delle tubazioni metano non sia esaurito (*)

zionare durante la cottura , Verificare che il regolatore non sia
Il regolatore del gas non si apre N
guasto, eventualmente sostituirlo (¥)

La fiamma non & stabile Mancanza di pressione del gas Verificare la pressione (¥)

Verificare la tenuta del circuito di

Odore di gas adduzione del gas (*)

Perdite delle tubazioni dei gas

bustiof& non regolare {fiam-

b iatore & . Pulire i . "
a gialla o@ssal) It bruciatore & sparco o intasato ulire il bruciatore (*)

) L.azgl Iesti esequita da un centro assistenza autorizzato.

Ment;

E vietato un utilizzo i A\mda quello espressamente descrlttoﬁqc{uesto ma-

huale,

Le descrizioni e le illustrazioni tecniche posso g r&
La ditta Pollini si riserva il diritto di apportare modifiche a Q NT ocumen-
tazione techica senza incorrere in alcun obbligo nei confronti di terzi. o

La presente stesura del manuale di istruzioni per I'uso e la manutenzione descrive le caratte-
ristiche relative allapparecchiatura in produzione di serie alla data in cui questa pubblicazio-
ne viene stampata.

Revisione 0: Giugno 2003

F.LL1 POLLINI EN.PA.ER,

di Pollini Enzo & C. s.n.c.
Montenovo di Montiano (FC) - ITALY
Via al Castello, 310-312

Cod. Fisc. e Partita lva

' i e v44 L ! 01668740408

g 75 ra rr e s r /7 Tel.0547/327014

-14 -
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DICHIARAZIONE C€ DI CONFORMITA’

I} costruttore:

F.Ili POLLINI EN,PA.ER, di Pollini Enzo & C. S.n.c.
Via al Castello, 310 - 312

47020 - Montencvo di Montiano (FC) - ITALY

Qe
. ® DICHIARA

ttola proﬁa responsabilita, che l'apparecchio per la cottura di alimenti di seguito descritto:

Q @

MATRICOLA No.

~ ANNO DI COSTRUZIONE: - AD US O IN
& conforme al requisiti essenziali di sicurezza e di salute delia seguente direttiva del Pgm.o e del

Consiglio:

- 2004/142/CE per gli apparecchi a gas

L'organismo nofificato IMQ ha verificato ed ha accertato che I apparecchio soddisfa le disposizioni della direttiva che
lo riguarda avendo emesso il cettificato di esame CE.

Montenovo di Montiano, 30/04/2013




