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I._ISTRUZIONI PER

LINSTALLATORE

Gentile Cliente, La ringraziamo e ¢ complimentiarmec per
aver acquistato un nostro prodotto.

Le avvertenze i consigli che seguono riguardana le fas]
per Ja corretta installazione, {'uso e la manutenzione
dell'attrezzatura, a tutela defla Sua sicurezza e per un
miglier utilizzo dell’apparecchio.

I. TARGHETTA DATI

2. CERTIFICAZIONE

La marcatura “CE" riportata sulle appirecchiature inser-
ite in questo manuale fa r& alle seguenti diret-
tive: Q

L 3

la norma EN60335-2-42+ Al e
o la norma ENé0335-2-46 .
ettiva Compatibilita Elettroga; 2004/108,

secondo le norme EN60555 e EN55104.

[ {orni della serie
gli Stati Uniti.

i marchi MET e NSF per

Y
IONE ELETTRICI - SE ;1Y
Tensione

3. INSTALLAZIONE
Operazioni Preliminari

Tutze le operazioni di installaziona® dijallztciamento elet-
trico devono essere fatte da persehale qualificato secon-
do e norme in vigol

3.1 CONTROLLARE IL LUOGO DI INSTAL
ZIONE

Prima di positicnare {'apparecchio verific
d'ingombro e 'esatta posizione dei cofie,

“Dati Tecnici”,

|
‘0 MONTARE | PIEDINI \

| piedini sono posti all'indg
Ono essere tassativ; L
Non utilizzare )’
inserire i piedin%a

)

tura senza piedini.
me mostrate nella figura

3.2 POSIZIONAMENTO

Posizionare I'attrezzatura rispettando le norme di sicu-
rezza indicate qui di seguito.

Posizionare I'attrezzatura in medo che la parete poste-
riore e laterale siano facilmente accessibili per effettuare
I'allacciamento elettrico e per consentire la manutenzi-
one deli'apparecchiatura.

L'apparecchiatura non & adatta all'incasso e af po-
sizionamento in batteria, pertanto, nel caso di uti-
lizze di pils forni, esst non vanno mal sovrapposti.

Si consigla di lasciare una distanza di 10 ¢m tra la parete
posteriore e il camino del forno.

Coen particelare riferimente ai forni, tutti 1 modelli devo-
no essere posizionatl sopra un supporto tipo lievitatore,

combustibile,
Non installare i forni sul pavimento.

Se I'apparecchio & posizionato vicino 2 pareti, divisori,
mobiff da cucing, bordure decorate ecc, si raccomandz
che questi siano di materiale non combustibile.

RIMUOVERE LE PELLICOLE D1
PROTEZIONE

Togliere completamente  la pellicala protettiva dalle
pareti esterne dell’apparecchio con attenzione ad evitare
che rimangano residui di colla.

Se nonostante cid dovessero rimaneryi ancera residui di
colta toglierli con un solvente appropriate (ad. Es. alcosl”
etilico denaturato).

‘4, INSTALLAZIONE

porta-teglie, oppure sopra un tavolo di materiale non

Collegamento Elettrico

a i collegamento alla rere d'slimentazione eletrrica deve
essere effettuatc seconde le normative vigenti.
Utllizzare il forno con una temperatura ambients
compresatra -5 °C e +35 °C.
Prima di effetruare il cofiegamento accertarsi che fa ten-
sione e la frequenza corrispondane a guanto riportato
sulla targhetta apposta sull’apparecchio,
L'apparecchio deve essere posto in modo che la spina di
connessione alla rete, sia accessibile,
Net casi di ferni dotati di cave ¢ collegamento senza spina
(XF043 e similari}, interporre tral"apparecchiatura e larete,
un interruttore omnipelare accessibile depo l'installazione,
i cui contarti abbiano una distanza minima dapertura di 3
mm, di portata appropriatz. Si consiglia I'utilizzo di un in-
terrutiore magnetotermico differenziale,
La tensione di alimentazione, quando I'apparecchic & in
funzione, non deve discostarsi dal valore dellz tensione
nominale, riportata sulla targhetta dati def formo, & % 10%,
Lz protezione del termostato di sicurezza deve essere av-
vitata stretta in mode da non poter essere rimossa senza
1"utilizzo di un utensile.

b- Eapparecchiatura deve essers connessa alla linea di terra
della rete.
incltre Papparecchiatura deve essere inclusa in un sisterna
‘equipatenziale Iz cui efficacia deve essere oppartuna-
mente verificata secondo quanto riportato nella normati-
va in vigore. Questo collegamento deve essere effettuato
tra apparecchiature diverse con il morsetto contrasseg-
nate dal simbolo :




Il condurtore equipctenziale deve avere una seziona mini-
madi 10 mmg.

|- Forni dotati di cavo e spina Schuke {monofase 230V): &
sufficiente inserire la spina nefl'apposita presa (la presa
deve essere adatta alla spina fornita in dotazione}

2-  Forni dotat di cavo (trifase 400V + Neutro): i forni in
questione sono dotati di cavo elettrico a 5 conduttari: &
necessario collegare I'apposita spina trifase a 5 poki di por-
tata appropriata oppure collegare if cavo direttamente ad
un quadro elettrico.

Nei forni dotat! di cavo a 5 conduttori & possibile sostituire il
cavo di alimentazione per adattare il forno alla tipologia di
fornitura di corrente elettrica disponibile.

Per sostituire il cavo di alimentazione procedere come segue:

- Aprire il coperchio della morsettiera facendo leva, con
un cacciavite adeguato, suile due aletre laterali (1)

«  Svitare le viti di bloccaggio dei conduttori (2)

- Svitare la vite del fermacave  (3)

- Rimuovere il cave in dotazione

- Collegare | conduttor} del cavo che si vuole utilizzare sec-
ondo lo schema di collegamento scelte serrando oppor.
tunamente le viti dei morsetti

- Bloccare il cavo attraverso I'appoesite fermacavo

- Richiuders il coperchio della morsettiera

AVVERTENZA :

Effettuare # colleg to della 2 come indij dal
disegno: inserire il ponte di rame e if cave elettrico insieme
sotto fa vite, nel senso di avvitamante, in modo che serrando la
vite, it cavo o i ponte siano strettamente fissati.

Un collegamento arrate pué causare il surriscaldamento dalla

morsettiera, fino a faria fondera.

SCHEMA COLLEGAMENTO
MORSETTIERA A G+1 POLL

L1z L3

i
400V ~AFH- N+ PE
d
+ "
L
2z N+PE
S N
UL

USCITA FUME CAMERA COTTURA

Nella parte posteriore del forno & presente un camine
di uscita fumi provenienti dalla camara di cottura: da tale
camino, durante la cottura, escono fumi caldi e umidi
{temperatura @ umiditi dei fumi dipendono dai parametri
di funzienamento del forno e dal tipo e dalla quantita di
prodotto inserito allintemne del forno), i
I fumi che escono dal camino possono essere incanalati
verso ['esterno oppure condensati.

 ISTRUZIONI PER ;

LUTILIZZATORE
ATTENZIONE:

L'apparecchiatura non va pulita con getto d’acqua. !
Non lavare mai ['interno della camera di cottura con :
acidi o prodotti aggressivi, ma solo con sapone & ac. ;
qua.

Lapparecchiatura & destinata sclo  all'uso professionale
specifico e deve essere utilizzato da persenale qualificato,

ISTRUZIONI| PER LUTENTE
ATTENZIONE: leggere attentamen
sente libretto in quanto fornisce im
indicazioni riguardanti [a sicurezza,
zione, d’uso & di manutenzione.

Conservare con cura questo fibretf® peR@eni viteriore |
consuitazione dei vari operat i

i che allinterno della
enti libretti di lstruzioni,

In fase di primo utilizzo
camera di cottura non si

sacchetti in plastica tro. i
Lapparecchia & adatta alf'utilizzo da parte di 3 . i
personagfin ambini) con ridotte capaci :?ge. ¥y |
mentai w iali, e con mancanzz di esper ] :
cong; meno che essi non siane truiti sul i
corﬁutl izzo del prodotte da una pe nsa-
i
lore sicurezza. |
sicurarsi che 1 bambi no ochino  con !
apparecchiatura. ;
Per I'eventuale ripar; e gersi solamente ad un

centro assistenza t
ginali.

Il mancate i quanto sopra pud compromatte- i
re la sj [elPapparecchiatura & fa garanzia viene a
>

igere parti ¢ ricambio ori- i

2, NOTE PERLUSO

NG S

glare le colonnine laterali.

Premessa:

& 50t Hportate, Ogni altro
forne permette temperat|
valori di 0 - 300°C (0-572

pieghi:

* per le cotture, i:m(Q
schi o congelatf§
* per le cotture

a1}

COMANDI

di G - 60 min,

di cottura; ruotando la manopela

il forno si spegne.

Lapparacchiaturz dovra essere desting

guale & stata espressamente concepj
| forni sonc stati progetat! per la o
i . Ogni impiesgo & da Miners improprio,

e

Durante i normale funzionamento del forne, qualora si vo-
lesse aprire la porta, per preservare ['integrita’ di questa si
consiglia di aprirla completamente per far si che il T
venga facilmente smaltito all’esterno e non vadaa d

50 per i

orne di cibi
greizio comprese tra i
grata per i seguenti im-

di Pasticceria e Pane, fre

i prodotti di Gastronomia, freschi

iAnamento di cibi refrigerati e congelati
i carni, pesce e verdure.

Neldisporre il cibo in camera di cottura mantenere uno
spazio di almene 20 mm tra una bacinella e 'altra per per-
mettere [a circolazione dell’aria calda.

itare i effettuare la salatura dei dbi nella camera df cottura.

¥
3. DESCRIZIONE E USC PANNELLO

IMPOSTAZIONE TEMPO DI COTTURA
Il tempe di cottura & impostabile mediante I'apposita ma-
nopola (manopola a sx): i} tempo & impostabile in un range

Ructando la manopola in sense orario si imposta il tempo

in sense antiorario {posi-

zione manuale) il forno funziona in continuo.

La rotazione della manopela awia il forne attivando a rota-
zione del ventiatore ed accendendo I'eventuae luce interna.
A fine cottura la mancopola si porta sulla posizione dizero e

La condizicne di forno spento & verificata solamente quan-
do la manopola del timer & posta esattamente sullo zero
“0". Per accertarsi del corretto spegnimento, attendere 5
minut prima di abbandonare I'apparecchio.

POSTAZIONE TEMPERATURA DI COTTURA

a temperatura all interno della camera di cottura & imposta-

2 bile mediante Fapposita manopela (manepela a dx):

|z temperatura & impostabile in un range di 0 « 300 °C
{G-572°F).

|z spia verde della temperatura, quando accesa, segnala che
|z resistenza & attiva; raggiunta la temperatura desiderata si
spegne.

4. PULIZEA FORNO

AVVERTENZA:

Prima di effettuare qualsiasi intervento di ma-
nutenzione o pulizia & necessario disinserire
alimentazione elettrica e aspettare il raffredda-
mento defl"apparecchio.

4.1 PRIMA UTILIZZAZIONE DEL FORNC

Per la prima utilizzazione dell'attrezzatura: pulire la parte
in metallo con acqua calda e sapone e risciacquarto. Non
lavare mai Iinterno della camera con acidi o pro-
dotti aggressivi,

Riscaldarle quindi a wuote per 30 miautt circa alla tem-
peratura ¢i 200 °C (392 °F) per eliminare eventuali oderi
dell'isolamente termice.

4.2 PULIZIA CAMERA DI COTTURA

Ogni fine ciclo di cottura pulire linterno della camera di
cottura usande prodotti adatti alio scopo.

Non usare per la pulizia dellacciaio acidi, prodotti
aggressivi o prodotti contenenti cloro (ipoclorito
sodica, acido cloridrico etc.) nemmeno se diluiti.




4.3 PULIZIA ESTERNA FORNO

Non utilizzare un getto d'acquain pressione per il lavaggio
esternc de! forno.

Utilizzare panni inumiditi ¢ prodotti idenei per la pulizia
dell'acciaio inox.

Per il vetro utilizzare acqua e sapone neutro, Non utiliz-
zare alcool o altri solventi.

5. SPEGNIMENTO IN CASO DI GUASTO

In caso di guasto disattivare I'apparecchiatura:

- disinserire |'interruttore automatico di afimentazione elet-
trica, posto 2 monte dell'apparecchiatura o se non pre-
visto dall'impianto elettrics, staccare ja spina.

- rivelgersi ad un centro di assistenza tecnica con personale
addestrato.

Ili. PRINCIPIO DI COTTURA

|. TIPOLCGIE DI COTTURA
Le tipologie di cottura effettuabili con l'attrezzatura indi-
cata in queste manuale sono esclusivamente fimitate alla
Cottura Professionale di Pane, Pasticceria e Gastronomia
varia in medalita CONVEZIONE, owero mediante uti-
lizzo di aria calda come mezzo di cottura.

AVVERTENZA :

a- Riscaldare il forne impostando una temperatura 30 °C
(54 °F) superiore alla temperatura di cottura prima di
qualsiasi utilizzo per ottenere il massimo di uniformita di
cottura.

b-  Lutilizze di temperature pi elevate rispetto allo standard
richiesto da un prodetto porta ad una cottura non uni-
forme.

¢ Cottura di pane e pasticcerta: non utilizzare teglie con un
altezza superiore ai 20 mm ed evitare che i prodotti posti
nelia teglia si tocchino.

d-  Non sovraccaricare le teglie di prodotto

La cottura nef forno vendlato awiene pdr mezzo del
ricircolo di aria calda all'interno della camera di cottura.
Questo permette di cucinare il ¢ibo in modo uniforme
grazie ad una distribuzione omegenaa della temperatura,
L'uniformita di cottura é garantita anche a pleno carico d

forne. Il prodetto & cotta perfettamente sia in superficie, |

con una deratura omogenea,
una struttura uniforme e una residua cost

Il vantaggic & la possibilita df porer cuoe ntes
neamente pletanze di diversa natura L temiper-
atura di cotrura sia la stessa) senza me 1 sapori.

lla parte interna, con

|2. VARIABILI DI COTTURA

TEMPERATURA

L'esatta impostazione della temperatura garantisce una
cotwra corretta del cibo sia nella parte esterna che in
quella interna.

*  Una temperatura bassa rispetto e quella corretta tende
pill ad essiccare che a cuocere il cibo.
Una temperatura superiore 2 quella corretta tende a
bruciare |a parte esterna e lasciare Iinterno non cotto
(fenomeno questa a volte desiderato, per esempio nelle
carni},

TEMPO

Questa variabile dipende molto dalla quantita di cibo in-
trodotto nel forno. Maggiore & la quantizz pit i allungano
i tempi di cottura e vicaversa.

Tempi brevi rispetto a quelli corretti nor permectono una
cottura completa de! cibo.

O

QUANTITA' DI CIBC

La quantita di cibo influenza il tempo di cogeur’

Maggicri quantica significano tempi di ¢ lunghi e
viceversa.
Una quantita di cibo eccessiva pudite 2 un peggio-

ramento della uniformita di ura

3. USO DI TEGLIE -

Si consiglia I'use di
- Teglie in allurgigieo® icceria, pane non surgelat

i piatti, carni, pesce, patate
osclare come bistecche,
elato, pizza surgelata

- »

al-

Qualsiagi favore di tenzione deve essere effettuato

! solamente ga personal ¥ .
; Prima di qualsiasi tipo di manutenzione & nec-
i y re’| alimentazione elettrica e aspettare il

nd dell'apparecchio,

L)

Tempi lunghi, sempre rispetto a quelli corrett, cr o
fenornent di bruciatura esterna degli alimenti. \ .

- | componenti che necessitanc di manutenziond ordinar- —|
iz sono accessiblll togliendo il pannello comandi frardtale o
la schiena del forno.

Settoporre I'apparecchiatura perjédiamente (almeno
unz velta 'anno) ad un controllo ‘terale da parte di un
tecnico specializzato,

2. MANUTEMNZIONE STRACORDINARIA ‘ i R
Qualsiasi lavore di manutenzione deve esser&’ﬁato

solamente da personale qualificato.

2.1 SOSTITUZIONE LAMPADA ILLUMINA-
ZIONE (se prevista)

Per, la lampada fluminazione operare come segues

e elettricamente I"apparecchiatura e lasciarla
ddare,
* Togliere le griglie laterali
Svitare il coperchio in vetre e sostituire Ja lampada con
una di uguali caratteristiche
* Riawvitare il vetro
* Rimontare le griglie laterali

2.2 RIARMO DISPOSITIVO TERMICC DI Si-

Prima df effertuare qualsiasl tipo di m ne & nec- CUREZZA
essario disinserire I'afimentazione eleft tare il .
rafireddamento dell'apparecchio. Lapparecchiatura & dotata di un dispositive termico
icoajn?F:nenti che.necessitano i man iane sono ac- di interruzione a riarmo manuale per protezione con-
essibili togliendo il pannell di frontale e la schiena tro sowra temperature. Nel czso d intervento spegne
dei forno. I'apparecchiatura.
\ v!
3. GUASTI PI EQUENTI
GUAS CAUSA RIMEDBIO
Mancanza della tensione di|Ripristinare la tensione di
X rete alimentazione
¢ Intervente  del  dispositivo | Ripristine  del dispositivo
forno & completamente | termico di sicurezza termico di sicurezza
nte
4 Collegamento alla rete elettrica | Verificare ‘il collegamento alla
eseguito in  maniera non |rete elettrica
corretta

Con la porta chiusa fuoriesce

Guarnizione danneggiata

Rivolgersi ad un tecnico
specializzato per {a riparazione

Meccanismo
allentato

acqua dalla guarnizicne

della

Rivoigersi ad un tecnico
specializzato per la riparazione

manigiia

Lampadina bruciata

Sestituire |la lampadina

Luce forno spenta (se prevista)

l.ampadina allentata

Inserire in maniera corretta la
lampadina nel portalampade.

Le ventole non effettuano pit

Rivolgersi ad un tecnico

il forne non cucina in maniera
uniforme

Finversione di marcia (scle nel
modello XF043)

specializzato per la riparazione

Una delle ventole & ferme (nel
caso di forni che dispengone di
pit motori)

Rivolgersi ad un tecnico
specializzate per la riparazicne

La resistenza & rotta

Rivolgersi . ad un tecnico

specializzato per la riparazione
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ITALIANO - DISEGNI

FRANCAIS - ENCOMBREMENT

ESPANOL - DISENOS

DEUTSCH - ZEICHNUNGEN

1. TERMINAL BOARD COVER BOX
3. UNIPOTENTIAL TERMINAL

6, TECHNICAL DATA PLATE

12. HOT FUMES EXHAUST CHIMNEY

B. 3/4° THREAD WATER INLET

11. CAVITY DRAIN PIPE

7. SAFETY THERMOSTAT

9. 3/4" GAS INLET

2. TERMINAL BOARD POWER SUPPLY

4. PROVER CONNECTION

5. HOGD/STEAM CONDENSER CONNECTION
10.ROTOR KLEAN CONNECTION
13.ACCESSORIES CONNECTIGN

14.0VEN CONNECTION CABLE
| 15.CABLE PRESS

DRAWING

1. SCATOLA COPR! MORSETTIERA
3. MORSETTO EGUIPCTENZIALE

6. TARGHETTA DATI TECNICI
12.USCITA FUMI CALD!

8. INGRESSC ACQUA 3/4"

1. 5CARICG CAMERA COTTURA

7. TERMOSTATO Dj SICUREZZA

9. INGRESSC GAS 3/4”

2. MORSETTIERA ALIMENTAZIONE
4. COLLEGAMENTO LIEVITATORE
5. COLLEGAMENTO CAPPA/ABBATTITORE
10.INGRESSO ROTOR KLEAN

13, COLLEGAMENTG ACCESSORI
14.CAVQ COLLEGARMENTO FORNO
15, PRESSACAVO

1. CHAUMARD
3. SUPPORT BCRNE EQUIPQTENTIELLE
6. PLAQUETTE SEGNALETIQUE

12, SCRTIE DES FUMEES CHAUDES

B. ARRIVE' D'EALS FIELT 3/4”

1. SORTIE BE LEAU RACCORD

7. THERMOSTAT DE SECURITE

9. ARRIVE DU GAS 3/4”

2. BOITE A BORNES DAUMENTATICN
4. JONCTION DE LETUVE

5. JONCTION DE U'HOTTE/CONDENSATEUR
T0.ENTREE ROTOR KLEAN
13.JONCTION DES ACCESSOIRES
14,CABLE DE CONNEXICN DU FOUR
15.PRESSE CABLE

1. PASH CABLE
3. SEDE BORNE EQUIPOTENCIAL

6, TARJETA DE CARACTERISTIGASTHECNICAS

12.5ALDA HUMOS CALENTES
8. ENTRADA DCE*JA 34

1. DESCARGA

7. TERMOSTATO DE SEGURIDAD
9, ENTRADA DE GAS 3/47

2. CAJA DE CONEXION

4. CONEXION FERMENTADOR

5. CONEXION CAMPANA/CONDENSADCH

10.INGRESO ROTOR KLEAN
T3.CONEXION ACCESORIOS
14.CABLE CONEXION HORNC
15 ENCHUFE

ARA DE COCCION T W,

1. KLEMMLEISTEANSCHLUSS

3. GLEICHPOTE KLAMMER
6. TYPENSCHI
12 ABZLIGEIA]

/4 GEWINDE
S GEWINDE
{TSTHERMOSTAT
G 3/4” GEWINDE
ITUNGSKLEMMLESTE
ANGARSCHRANKVERBINDUNG

13. ZUBEHORTEILENVERBINDUNG
14. OFENSVERBINDUNGSKABEL
15.PRESSE-ANSCHLUSSKABEL

LASCIARE STACCATO D110 cmn IL FORNC
DAL MURO

PLACER LE FOUR A UNA DISTANCEDE 10

cm DU MUR
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MANTENER SEPARADO 1
HORNO DE LA PARED

N
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2k Sh7 43
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E
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L6lL 3t L4 |..100

LASCIARE STACLATO D100 mm
'L FORNG DAL MURO
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FAPPO RTO PROVE DI SICUREZZA / (Safety Test Report)
INIZIO PROVE (Test Start Time): 10 :39:59| DATA/{Datek 28/09/12

S

Unox S.r.l.

www.unox.com - tel 049/8657511 - ITALY

OPERATORE / {Operator):

MODELLO / (Model) : 8029212002550
NUMERO DI SERIE / (Serial Number) : 000124039108

LOTTO / (Batch) :

XF023

ESITO TEST ESEGUITI / (Test Results) : OK !

PARAMETRI IMPOSTATI

DESCRIZIONE TEST {Set Parameters)
(Test Description)
v P t R/ (%) §
EFFICIENZA TERRA 25 A 3 s 100 mQ (& me
(Ground Test ac-50Hz ) é
N \
PRIMA ACCENSIONE 230 v .\91 s 5 Load = 139V  OK!
(Power-up Test) ® 0
..... o \\ ol \QV
RESISTENZA DI ISOLAMENTO -
(Insulation Test dc) : Q
RIGIDITA DIELETTRICA . 1% v 5. mA ; s oK !
(Dielectric Strength Test ac-SO% b‘
' S N
CORRENTEDIDIsPERSIRES | w0 | | | -
(Leakage Test 4 »
ASSORBIMENTO __Gsy %
(Supply fest 0 1.1(50Hz) v 13. A 90 =(+50 -1001=13.11A Vm=222V
a% n.Z{SD:% 30 v 13. A 3 s|(+5 -10)1=12.86A Vm=221V
n.j - —- - e
o £ I
otiz) > : I -
n.7{50Hz2) > - . [
n.8(50Hz) - - _ I
n.9({50Hz) - ‘ - - - i

n.10{50Hz) >
n.41(50Hz) >‘
n.42(50Hz) >‘
n13(50Hz) -
n.14(50Hz) -
n.15(50Hz) >

Q\
¢©

| I I | I | oo

t

I 1 1 i

Operatore

ABAG - Strumenlf per 12 siGurezza sletirica - Via deli'Aricianals. | - Lonala Pozzolo (VAL tal. 0331/664654 Faw. D331/3006847  hiiniwaaw ahaniit




