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Prove di conformita alle Direttive DBT & EMC - Cerlificazioni CE di caldaie e apparecchi a gas per cottura - Soveglianza CE del prodotio e dei sistemi di qualita

Allegato C al Certificato di Esame CE di Tipo
ESTENSIONI DELLA CERTIFICAZIONE

APPARECCHIO: FORNO PER PIZZA
MARCA: MORETTI FORNI
MODELLO APPAR. CERTIFICATO: P110G C/A2
COSTRUTTORE: MORETTI FORNI S.p.A.

CARATTERISTICHE APPARECCHIATURE ESTESE

MODELLO DIMENSIONI (LxP xH) | POTENZA TOT. | POTENZE PARZ.
[mm] [kW] [kW]

_P110GC/A3 _ 1470x1580x1620 | 645 | 215+215+215
P110G C/A 1470 x 1580 x 640 215 21,5

In riferimento all'allegato consegnato dal Costruttore, riportante tutte le caratteristiche delle apparecchiature
i cui modelli sono sopraelencati, 'Organismo Notificato Flam Gas Laboratories S.r.l. concede I'estensione

della certificazione per i modelli riportati in questo allegato.

Il Responsabile Gestione :I';gn\fgg G:{;\ Data
TR AAA )
(A | a0 ) )
| | RS 20 DIC. 2002
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Prove di conformild alle Direttive DBT e EMC - Certificazioni CE di caldale e apparecchi a gas per coltura - Sorveglianza CE del prodolto e dei sistemi di quality

APPARECCHIO:
MARCA:

Allegato C al Certificato di Esame CE di Tipo
ESTENSIONI DELLA CERTIFICAZIONE

FORNO PER PIZZA
MORETT! FORNI

MODELLO APPAR. CERTIFICATO: P110G C/B2

COSTRUTTORE: MORETTI FORNI S.p.A.
CARATTERISTICHE APPARECCHIATURE ESTESE
MODELLO DIMENSIONI (L x P x H) POTENZA TOT. | POTENZE PARZ.
[mm] [kW] [kW]
P110G C/B3 1470 x 1980 x 1620 87 29 +29 + 29
P110G C/B 1470 x 1980 x 640 29 29

In riferimento all'allegato consegnato dal Costruttore, riportante tutte le caratteristiche delle apparecchiature

i cui modelli sono sopraelencati, I'Organismo Notificato Flam Gas Laboratories S.r.l. concede I'estensione

della certificazione per i modelli riportati in questo allegato.

Il Responsabile Gestione

CER/Q01/E2/R1
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bjected fo the conditions foreseen by Flam Gas Laboratories

Il presente Certificato & soggetto alle condizioni previste dal “Regolamento
“Rufes conceming the issuing of EC Type Examination”.

Marcatura CE apparecchi a gas” della Flam Gas Laboratories.

This Certificate is su

Via Mazzini, 81/B ~ 33080 Fiume V.to (PN) - Italy

- Fax (+39) 0434.959559

E-mail: info@flamgaslaboratories.it Web page: www.flamgaslaboratories. it
Cod.Fisc e Part. IVAIT 01191830932 -R E.A. n°49017 C.C.1.A.A. PN — Reg.Impr. PN n®10981

FLAM GAS LABORATORIES S.r.l

Tel.(+39) 0434.959123

0705 § 444

CERTIFICATO DI ESAME CE DI TIPO

EC TYPE EXAMINATION CERTIFICATE

(Ai sensi della Direttiva 2009/142/CE - ex 90/396/CEE / According to 2009/142/EC Directive - ex 90/396/EEC)

La Fiam Gas Laboratories in qualita di Organismo Notificato, certifica la conformita ai requisiti minimi stabiliti dalia Direttiva 2009/142/CE del sotto descritto prodotto:

As Notified Body, Flam Gas Laboratories assesses the compliance with the essential requirements stated by Directive 2009/142/EC of the following product:

AppeeciS FORNO PIZZA / PIZZA OVEN

Appliance:

Marca: MORETTI FORNI

Trade Mark:

Modello: P150G ...

Type:

Costruttore: MORETTI FORNI SPA

Manufacturer:

e =z0. VIA A. MEUCCI 4 61037 MONDOLFO PU
Address:

Certificato di Esame CE di tipo N° / EC type Examination Certificate n®: 705C0O283
Norma Applicata / Standard type: EN 203-1; EN 203-2-2

Allegati al Certificato / Certificate annexes: A B C

Il presente Certificato annulla e sostituisce il precedente N°: / del / of /
This Certificate cancels and replaces the previous one N°:

In base all'articolo 8 della Direttiva 2009/142/CE e successive integrazioni, il presente Certificato, unitamente al rispetto di una delle
procedure ivi previste, consente al Costruttore di apporre sul prodotto sopra descritto la seguente marcatura:

According to the article 8 of the 2009/142/EC Directive and next updating, this Certificate, logether with the observance of one of the procedures there foreseen,
alfows the Manufacturer fo affix on the above mentioned product the following marking.

Fiume Veneto 20/12/2013 Il Direttore / The Dfm%—

Flam Gas Laboratories & autorizzata dal Ministero dellindustria del Commercio e dell'Artigianato al rilascio di certificazioni CE ai sensi della Direttiva
90/396/CEE, secondo lettera n°757462 del 24/05/1999.

Flam Gas Laboratories is authorized by italian Ministery of Industry fo release Certification according to 90/396/EC Directive, by letter n°757462 of
24/05/1999.

CER/0B7/E2/RO



o  FLAM GAS LABORATORIES

Via Mazzini, 81/B - 33080 Fiume Veneto (PN) Italy

Notified Body
N* 0705

- Tel. (+39) 0434.959123 - Fax (+39) 0434 959559 - E-mail: info@flamgasiaboratories. it

Web page: www.flamgasiaboratones.it - Cod Fisc. e Part IVAIT 01181830932 REA n 48017 C.C1AA PN - Reg. Impr. PN n* 10981

Prove di conformita alle Direttive DBT & EMC - Certificazioni CE di apparecchi a gas per cottura - Sorveglianza CE del prodotto e dei sistemi qualita

Allegato C al Certificato di Esame CE di Tipo / Annex C of CE Certificate

ESTENSIONI DELLA CERTIFICAZIONE / CERTIFICATE EXTENSIONS

COSTRUTTORE: /| MANUFACTURER:

MARCA: /| TRADE MARK:

APPARECCHIO: / APPLIANCE:

MODELLOQO: / MODEL: P150G ....
CODICE INTERNO: / ID Nr.: 468/4013/1219
N° Certificato di Esame CE di tipo: / EC Certificate Number: 705C0283

MORETTI FORNI SPA
MORETTI FORNI

FORNO PIZZA | PIZZA OVEN

CARATTERISTICHE APPARECCHIATURE ESTESE | DETAILS ABOUT EXTENDED APPLIANCES

MODELLO Descrizione POTENZA TOTALE NOTE
Model Description Nominal Heat Input Remarks
P150G C/A n°1 forno / Only one oven 31,0 kW /
P150G C/A2 n°2 forni sovrapposti / Two tier ovens 62,0 kW 31+31 kW
P150G C/A3 n°3 forni sovrapposti / Three tier ovens 93,0 kW 31+31+31 kW

In riferimento all'allegato consegnate dal Costruttore, riportante tutte le caratteristiche delle apparecchiature i cui modelli
sono sopraelencati, I'Organismo Notificato Flam Gas Laboratories S.r.l. concede |'estensione della certificazione per i modelli

Regarding the annex statement issued by manufacturer explaining the characteristics of the above hs{gﬂﬁ@ﬁ}s?me

Notified Body allows the extension of CE Certificate for all the models here mentioned. o

Data / Date 20/12/2013

CER/087/E2/RO

Il Vicedirettore / Assmtantﬂana%
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Nota:

Il presente catalogo é predisposto per la lettura in cinque lingue. Istruzioni originali in Italiano e traduzioni delle istruzioni originali in Inglese,
Francese, Tedesco e Spagnolo.

GARANZIA
Norme e regolamentazione

La garanzia € limitata alla pura e semplice sostituzione franco fabbrica del pezzo eventualmente rotto o difettoso, per ben accertato difetto di materiale
o costruzione.Non sono coperte da garanzia le eventuali avarie causate dal trasporto effettuato da terzi, da erronea installazione e
manutenzione, da negligenza o trascuratezza nell’uso, da manomissione da parte di terzi. Inoltre sono esclusi dalla garanzia: i vetri, le
calotte, le lampadine e quanto altro in dipendenza del normale logorio e deperimento dell'impianto e di ogni suo accessorio; nonché la
manodopera necessaria alla sostituzione di eventuali parti in garanzia

La garanzia decade se il compratore non & in regola con i pagamenti e per i prodotti eventualmente riparati, modificati o smontati anche solo in parte
senza autorizzazione scritta preventiva. Per ottenere I’intervento tecnico in garanzia, dovra essere inoltrata richiesta scritta al concessionario di zona o
alla Direzione Commerciale.

ATTENZIONE
Questa dizione indica pericolo e verra utilizzato tutte le volte che viene coinvolta la sicurezza dell’operatore.

NOTA
Questa dizione indica cautela e vuole richiamare I’attenzione su operazioni di vitale importanza per un funzionamento corretto e duraturo
dell’apparecchiatura.

GENTILE CLIENTE

Prima di iniziare I’utilizzo di questa apparecchiatura, leggere il presente manuale.

Per la sicurezza dell’operatore, i dispositivi dell’apparecchiatura devono essere tenuti in costante efficienza.

Questo libretto ha lo scopo di illustrare I’uso e la manutenzione dell’apparecchiatura e I’operatore ha il dovere e la responsabilita di seguirlo.

Il costruttore si avvale della facolta di apportare variazioni alla produzione ed al manuale, senza che cid comporti I’obbligo di aggiornare la
produzione ed i manuali precedenti.

ATTENZIONE!

1 Quanto descritto riguarda la vostra sicurezza.

2 Leggere attentamente prima dell’installazione e prima dell’uso dell’apparecchiatura.

3 Conservare con cura questo libretto per ogni ulteriore consultazione dei vari operatori.

4 Tutte le operazioni di installazione, eventuale trasformazione per I'impiego di tipi diversi di gas, regolazione e manutenzione
straordinaria, devono essere effettuate secondo le istruzioni del Costruttore esclusivamente da personale tecnico qualificato. Le parti
sigillate non devono essere regolate 0 manomesse se non per le trasformazioni previste.

5 Gli ugelli e la targa dati tecnici per la trasformazione consentita, sono consegnati in un sacchettino unitamente al forno e vanno
rigorosamente conservati insieme con tutta la documentazione del forno.

6 Questa apparecchiatura dovra essere destinata solo all’'uso per il quale é stata espressamente concepita, e vale a dire per la cottura di
pizza o prodotti alimentari analoghi. E’ vietato eseguire cotture con prodotti contenenti alcool. Ogni altro uso é da ritenersi improprio.

7 L’apparecchiatura e destinata unicamente all’'uso collettivo e deve essere usata da un utilizzatore professionale qualificato ed
addestrato all’uso della stessa. L’apparecchio non é destinato ad essere utilizzato da persone (bambini compresi) le cui capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali, siano ridotte, oppure con mancanza di esperienza o di conoscenza. | bambini devono essere sorvegliati per
sincerarsi che non giochino con I’apparecchio.

8 Per I’eventuale riparazione rivolgersi esclusivamente ad un centro di assistenza tecnica autorizzato dal Costruttore e richiedere
I’utilizzo di ricambi originali.

9 Il mancato rispetto di quanto sopra pud compromettere la sicurezza dell’apparecchiatura.
10 In caso di guasto e/o cattivo funzionamento disattivare I’apparecchio astenendosi da qualsiasi tentativo di riparazione o d’intervento
diretto.

11  Se I’apparecchio dovesse essere venduto o trasferito ad un altro proprietario o se dovesse traslocare e lasciare installata
I’apparecchiatura, assicurarsi sesmpre che il libretto accompagni I’apparecchio in modo che possa essere consultato dal nuovo
proprietario e/o dall’installatore.

12 Seil cavo di alimentazione ¢ danneggiato, esso deve essere sostituito dal servizio di assistenza tecnica abilitato dalla ditta costruttrice, in
modo da prevenire ogni rischio.

IT/1



1 SPECIFICHE TECNICHE

1.1 DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIATURA

L’apparecchiatura e costituita da pit  moduli sovrapposti che
sostanzialmente formano due elementi d’utilizzo distinti e complementari:
- camera/ e di cottura superiore / i

- cavalletto o cella di lievitazione inferiore

- eventuale anello alto 300mm distanziatore tra camera/e e cavalletto/cella
La sezione cottura e formata da un elemento isolante (cappa)edal 0203
camere di cottura.

Ogni modulo camera di cottura € totalmente indipendente, ha la
regolazione della temperatura di tipo elettronico, ¢ dotato di termostato di
sicurezza, di controllo di sicurezza elettronico del bruciatore e di uno
sportello a battente incernierato in basso.

Internamente, la struttura laterale e superiore sono in lamiera alluminata
mentre il piano di cottura € in refrattario consentendo sia la cottura diretta
al suolo che in teglia.

Il modulo inferiore pud servire da supporto all’elemento cottura e puo
essere aperto o chiuso.

Il modulo aperto (cavalletto) e costituito da una struttura d’acciaio ed ¢
dotato di guide portateglie.

Il modulo chiuso (cella di lievitazione) & costituito da una struttura
d’acciaio, & pannellato, ha guide portateglie ed & dotato di termostato per il
riscaldamento.

1.2 NORME APPLICATE
Quest’apparecchiatura risponde alle norme di sicurezza:
EN 60335 - 1/A54

EN 60335 - 2 - 36/A51

EN 203 (P110G)

EN 203 - A/1 (P110G)

EN 203 parte 2 (P110G)

EN 203-1 (P150G)

EN 203-2-2 (P150G)

ed e conforme alle Direttive:

Apparecchiature Gas 2009/142/CE (ex 90/396/CEE)
Direttiva Bassa Tensione 2006/95/CE

Direttiva Compatibilita Elettromagnetica 2004/108/CE

AS 4563-2004 (Australia)

13 POSTAZIONI DI LAVORO

Le apparecchiature sono programmate dall’operatore sui quadri comandi
posti sulla parte frontale dell’apparecchiatura e durante il loro
funzionamento devono essere sorvegliate.

Gli sportelli d’accesso delle apparecchiature sono posti sulla parte frontale
dell’apparecchiatura.

14 MODELLI

I modelli previsti sono nove:

- P110G C/A

- P110G C/B

- P150G C/A

- P110G C/A2 (doppia camera)
- P110G C/B2 (doppia camera)
- P150G C/A2 (doppia camera)
- P110G C/A3 (tripla camera)
- P110G C/B3 (tripla camera)
- P150G C/A3 (tripla camera)

Composizioni non realizzabili

(P110G C/A2-B2, P150G C/A2)+P110/150 L/80+ANELLO P110/P150
(P110G C/A2-B2, P150G C/A2)+P110/150 CV/80+ANELLO P110/P150
(P110G C/A2-B2-A3-B3, P150G C/A2-A3) + P110/150 CV/95

(P110G C/A3-B3, P150G C/A3) + P110/150 CV/80

(P110G C/A3-B3, P150G C/A3) + P110/150 L/80

Eventuale supporto non fornito dalla ditta costruttrice deve essere idoneo a
garantire la corretta stabilita dell’apparecchio

15 DATI TECNICI: Vedi TAB.1e TAB.2

ATTENZIONE! QUANDO SI CONSULTA LA TAB.1 VA SEMPRE
GUARDATA QUELLA CORRISPONDENTE ALLA CATEGORIA
DI GAS PREVISTA PER IL PAESE DOVE AVVIENE

L’ INSTALLAZIONE ED AL MODELLO DI APPARECCHIATURA
SU CUI SI INTERVIENE.

In alcuni paesi la marcatura CE potrebbe essere accettata ma si richiede
comunque da parte degli Istituti nazionali un esame dell’apparecchiatura
secondo le norme nazionali.

1.6 DIMENSIONI D’INGOMBRO E PESI (vedi Fig.1)

IT/2

1.7 IDENTIFICAZIONE

Per qualsiasi comunicazione con il produttore o con i centri assistenza
citare sempre il NUMERO DI MATRICOLA dell’apparecchiatura, che ¢
apposto sulla targhetta fissata nella posizione in fig.2.

1.8 ETICHETTATURE
L’apparecchiatura & dotata di targhette d’attenzione nei punti mostrati in

(fig.3).

ATTENZIONE! Nella superficie dell’apparecchiatura & presente un
pericolo di ustione dovuto alla presenza di elementi a temperatura elevata.
Per qualsiasi tipo d’intervento o qualsiasi operazione attendere che
I’apparecchiatura scenda alla temperatura ambiente ed utilizzare sempre
opportuni dispositivi di protezione individuale (guanti, occhiali...).

ATTENZIONE! Presenza di tensione pericolosa. Prima di effettuare
qualsiasi operazioni di manutenzione, interrompere l'alimentazione
elettrica spegnendo gli interruttori installati esternamente al forno e/o alla
cella di lievitazione ed attendere che I’apparecchiatura scenda alla
temperatura ambiente. Utilizzare sempre opportuni dispositivi di
protezione (guanti, occhiali... ).

1.9 ACCESSORI

L’apparecchiatura é dotata dei seguenti accessori:

- serie d’ugelli per la sostituzione del tipo montati.
- targa dati tecnici alternativa

110 RUMORE

Quest’apparecchio & un mezzo tecnico di lavoro, che normalmente nella
postazione dell’operatore non supera la soglia di rumorosita di 70 dB (A)
(configurazione ad una camera di cottura).

2 INSTALLAZIONE

21 TRASPORTO

L’apparecchiatura e spedita normalmente montata su bancali di legno
(fig.4).

I singoli pezzi sono protetti da un film di plastica o da scatole in cartone.

2.2 SCARICO

NOTA! Al momento della consegna si consiglia di controllare lo stato
e la qualita dell’apparecchiatura.

Togliere le fasce metalliche di tenuta (fig. 9 part.E) qualora siano gia
installate sui canali di evacuazione (fig. 9 part.C).

Sollevare I’apparecchiatura utilizzando solo ed esclusivamente i punti
indicati in fig.5.

2.3 SPECIFICHE AMBIENTALI

Per il buon funzionamento dell’apparecchiatura & consigliabile che i valori
ambientali abbiano i seguenti limiti:

Temperatura d’esercizio: +5°C + +40°C

Umidita relativa: 15% + 95%

2.4 POSIZIONAMENTO, MONTAGGIO, INSTALLAZIONE E
SPAZI MANUTENTIVI

ATTENZIONE! Nel posizionamento, montaggio e installazione sono

da rispettare le seguenti prescrizioni:

- Leggi e norme vigenti relative ad installazioni d’apparecchiature a
gas in grandi cucine

- Leggi e norme vigenti relative alle regole tecniche per installazioni a
gas

- Leggi e norme vigenti relative alle regole tecniche per GPL

- Direttive e determinazioni dell’ente erogatore del gas

- Direttive e determinazioni dell’ente erogatore d’elettricita

Regolamenti edilizi ed antincendio locali



- Prescrizioni vigenti antinfortunio
- Determinazioni vigenti norme elettrotecniche
L’installazione delle apparecchiature deve essere eseguita in
accordo alle leggi nazionali in vigore.
Per I’Australia: da installare secondo i requisiti di AS-5601, dell’
autorita locale, del gas, dell’elettricita e di qualsiasi altra
disposizione legislativa.
Togliere dai pannelli esterni dell’apparecchiatura la pellicola protettiva
staccandola lentamente per rimuovere totalmente il collante.
Qualora cio non accadesse, togliere perfettamente i residui di colla usando
kerosene o benzina.
| singoli moduli devono essere sovrapposti come specificato in figura 6,
inserendo i piedini di riferimento di ciascun modulo nelle sedi di quello
sottostante (part.A - fig.6). Applicare tra i canali di evacuazione dei
moduli sovrapposti del nastro di alluminio per alte temperature;
completare I’isolamento con le fasce metalliche di tenuta (fig.9 part.E)
fornite in dotazione fissandole con le apposite viti.
L’apparecchiatura va posizionata in un luogo ben areato ad una distanza
consigliata di 10cm dalla parete laterale sinistra, 50cm dal fondo e dalla
parete laterale destra.
Le seguenti distanze minime devono essere mantenute tra il forno e
qualsiasi costruzione combustibile 0 non-combustibile (vedere fig. 7):

N. camere A B C
1-2 10cm 20cm 2,5cm
3 10cm 30cm 2,5cm
per manutenzione 50cm 50cm 50cm

Tenere conto che per effettuare alcune operazioni di pulizia/manutenzioni
queste distanze devono essere maggiori di quelle riportate, pertanto va
considerata la possibilita di poter spostare il forno per poterle effettuare.
L’apparecchiatura deve essere installata su una superfice stabile e piana.
ATTENZIONE! Nella zona in cui € installata I’apparecchiatura non
devono assolutamente trovarsi materiali inflammabili o combustibili,
che mai devono poter arrivare in prossimita dell’apparecchiatura,
anche il locale deve essere di materiale ininfiammabile. Devono in ogni
caso essere garantite scrupolosamente le condizioni di sicurezza
antincendio. Non spruzzare bombolette aerosols in prossimita
dell’apparecchiatura mentre € in funzione.

ATTENZIONE! Dopo avere posizionato I’apparecchiatura nel punto
previsto e serrato i freni delle ruote anteriori, provvedere munirsi di
almeno 4 staffe adeguatamente robuste che assicurino I’apparecchio al
pavimento od al muro(esempio fig. 8) in modo da impedirne ogni
movimento dovuto a qualsiasi causa; le staffe devono essere smontabili
per potere effettuare pulizie eccezionali.

241 MONTAGGIO SUPPORTO

Vedi Fig.16

Part. A

- accostare i 4 tubolari inferiori,

- inserire le gambe nella riquadratura e fare combaciare i fori.

Part. B

- inserire tutte le viti dei tubolari laterali (corti),

- inserire solo le viti piu esterne dei tubolari anteriore e posteriore (lunghi),

- inserire i dadi rispettivi dal lato interno delle gambe,

- serrare il tutto perfettamente in quadro ed in piano.

Part. C

- accostare i 2 tubolari laterali superiori alle gambe (il foro con distanza
maggiore dall’estremita va sul lato anteriore),

- inserire le viti ed i dadi e serrare il tutto,

- accostare i tubolari corti superiori, inserire tutte le viti, accostare i
supporti teglie e serrare,

- inserire le quattro viti inferiori ai tubolari corti di base e serrare.

- accostare i supporti teglie centrali e serrare,

Part. D

- verificare il corretto serraggio di tutte le viti,

- inserire i tappi di chiusura all’estremita dei tubolari,

- inserire i tappi su tutti i fori esterni dei tubolari,

- rovesciare di fianco il telaio e fissare con le viti le ruote alla piastra; le
ruote girevoli frenanti anteriori e le ruote fisse posteriori,

- verificare il corretto serraggio di tutte le viti.

25 COLLEGAMENTI

251 COLLEGAMENTO GAS

ATTENZIONE! | collegamenti con la rete del gas devono essere

eseguiti esclusivamente da personale specializzato munito di regolare

licenza.

Controllare che I’apparecchiatura sia predisposta per il tipo di gas

con cui verra’alimentata.

Prima di effettuare il collegamento gas verificare che la pressione di

alimentazione dell’apparecchiatura sia quella riportata in Tab.1, la

suddetta pressione deve essere garantita nel tempo.

In caso di pressione d'entrata fuori dei valori riportati avvisare I'ente
erogatore del gas e non effettuare la messa in funzione
dell'apparecchiatura prima di non aver appurato ed eliminato la
causa.

Il collegamento con la rete del gas (fig. 10 part. G) potra essere fisso
oppure scollegabile, a monte dell’apparecchio deve esservi un rubinetto
d’intercettazione certificato

Qualora si impieghino tubi flessibili, questi dovranno essere in acciai
inossidabili secondo normativa vigente.

Usare come sigillante su filetto tubo ingresso gas LOCTITE 577

Al termine del lavoro di collegamento si deve effettuare una prova di
tenuta con I’ausilio di uno spray cercafughe, che non provoca corrosione.

Per I’ Australia: collegamento alla rete gas come da figura 26, all’ingresso
gas del forno € obbligatorio montare il regolatore di pressione Jeavons,
con le caratteristiche riportate in TAB.1, che viene fornito con ogni camera
cottura; sul regolatore di pressione Jeavons deve essere montata la molla
con il colore corrispondente al tipo di gas per cui & predisposta
I’apparecchiatura come riportato in TAB.1.

Regolare la Pressione di Test Point (punto 3.1.4) ruotando la ghiera posta
sotto al tappo superiore del regolatore Jeavons.

252 SCARICO VAPORI E GAS COMBUSTI
ATTENZIONE! E’ RESPONSABILITA’ DEL PROPRIETARIO DI
MUNIRSI E MANTENERE UN ADEGUATO SISTEMA DI
VENTILAZIONE
ATTENZIONE! L’eventuale accumulo di sostanze nocive puo dare
luogo ad intossicazioni o avere effetti letali pertanto si deve
assolutamente disporre di un sistema d’areazione ben progettato,
correttamente installato e regolarmente controllato e pulito per essere
mantenuto in costante efficienza per tutta la vita dell’apparecchiatura.
| flussi d’aria d’alimentazione e di scarico della cappa devono essere
adeguatamente dimensionati.
ATTENZIONE! Lo scarico dei prodotti della combustione deve
avvenire all’esterno.
| forni per pizza sono apparecchiature del tipo B11 o B21 che necessitano
di un sistema di ventilazione opportunamente dimensionato al fine di
garantire una corretta evacuazione dei vapori e dei gas combusti.
In merito all’aerazione del locale nel quale ¢ installata I’apparecchiatura,
attenersi alle prescrizioni del punto 2.4.
Il canale d’evacuazione dei vapori e dei gas combusti & posto sul retro
dell’apparecchiatura (fig.9 part.C).
ATTENZIONE! Il canale d’evacuazione dei vapori e dei gas combusti
si scalda durante il funzionamento del forno, non toccarlo per non
ustionarsi.
L’apparecchiatura pud essere installata secondo una delle seguenti
modalita:

A) installazione con sistema di ventilazione diretto (B11)

B) installazione sotto cappa aspirante (B21)

A) Installazione con sistema di ventilazione diretto (vedere Fig. 9a)
ATTENZIONE! 1l collegamento dello scarico vapori e gas combusti
deve essere effettuato esclusivamente da personale qualificato in
ottemperanza alle normative vigenti.

Applicare la presa dell’interruttore di tiraggio sulla sommita dello scarico
(fig.9 part.B) avvitando le tre apposite viti in modo che la parte inclinata
sia rivolta verso la parte frontale del forno; procedere quindi,
all’inserimento dell’interruttore di tiraggio stesso (fig.9 part.A).

Con un tubo idoneo:

@ 200 per P110G C/A-A2-B-B2 e P150G C/A-A2

@ 250 per P110G C/A3-B3 e P150G C/A3

reperibile in commercio effettuare il collegamento all'interruttore di
tiraggio (fig.9 part.A) in osservanza delle prescrizioni relative allo scarico
fumi esausti.

ATTENZIONE! Una volta applicato I'interruttore di tiraggio (fig.9
part.A) e le successive tubazioni fissarle meccanicamente con le
apposite viti autoforanti fornite in dotazione.

B) Installazione sotto cappa aspirante (vedere Fig. 9b)
L’apparecchiatura deve sempre essere installata sotto una cappa
aspirante, con filtro resistente al calore, o soffitto aspirante che deve
garantire in qualsiasi circostanza I’evacuazione dei gas combusti e dei
vapori di cottura.

Il sistema aspirante deve essere opportunamente dimensionato e
provvisto almeno di un dispositivo di chiusura collegato alla linea del
gas, che entri in funzione intercettando il gas qualora la cappa o il
soffitto aspirante non funzionassero.

La cappa deve essere dimensionata in modo da coprire completamente
I’apparecchiatura pill una sporgenza di almeno 15c¢cm su tutti i lati non
adiacenti al muro; la distanza tra il pavimento e lo spigolo piu basso della
cappa non deve eccedere i 240cm. Tutte queste distanze sono solamente
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indicative. Fare sempre riferimento alle norme di installazione vigenti.
Tenere conto che i valori corretti del flusso d’aria dipendono
dall’efficienza di progetto della cappa, dalla quantita d’aria che circola
intorno all’apparecchiatura e dal flusso d’aria che entra ed esce dal locale.

Applicare quindi il deflettore fumi esausti (fig.9 part.F) sulla sommita del
canale di evacuazione (fig.9 part.C) in modo che I’apertura sia rivolta
verso la parte frontale del forno; fissare il deflettore con le apposite tre viti.

Collegare all’esterno con un condotto @150 idoneo anche il foro posto
sulla parte anteriore dell’apparecchiatura (fig.9 part.D), tale condotto deve
essere indipendente rispetto al camino posteriore.

Per I’Australia: da installare secondo i requisiti di AS-5601, dell’
autorita locale, del gas, dell’elettricita e di qualsiasi altra disposizione
legislativa.

253 COLLEGAMENTO ELETTRICO

ATTENZIONE! 1l collegamento elettrico deve essere effettuato

esclusivamente da personale qualificato in osservanza delle vigenti

prescrizioni CEI.

- Prima di iniziare la procedura di collegamento verificare che il
sistema di messa a terra sia realizzato in accordo alle norme
europee EN.

- Prima di iniziare la procedura di collegamento verificare che
I’interruttore d'impianto generale sia in posizione "*off".

- Latarghetta matricola contiene tutti i dati necessari per un corretto
collegamento.

2531 COLLEGAMENTO ELETTRICO CAMERA DI COTTURA
ATTENZIONE! E' necessario installare per ogni singola camera di
cottura, un interruttore onnipolare con fusibili o un interruttore
automatico idonei ai valori riportati sulla targhetta, che permetta di
scollegare i singoli apparecchi dalla rete. L’interruttore deve avere
apertura tra i contatti di almeno 3 mm.

NOTA! Il dispositivo scelto dovrebbe trovarsi nelle immediate
vicinanze dell’apparecchio ed essere posizionato in luogo facilmente
accessibile.

L’alimentazione elettrica per I’apparecchiatura avviene con una tensione
di AC 230 V 1 50/60Hz (vedi targhetta matricola fig.2 part.A).

Per effettuare il collegamento elettrico rimuovere il coperchio di
protezione posizionato sul lato posteriore della camera di cottura (fig.10).
Il cavo di collegamento deve essere fornito dall’installatore.

Per il collegamento alla rete elettrica € necessario installare una spina
standardizzata alle norme vigenti.

Inserire nell’apposito foro passacavo (fig.11 part.A) un cavo di sezione
minima 3 x 2,5 mm? e collegarlo poi alla morsettiera come illustrato in
fig.12.

Ad allacciamento eseguito controllare che la tensione di alimentazione, a
apparecchiatura funzionante, non si discosti dal valore nominale di £10%.
ATTENZIONE! Il cavo flessibile per [I’allacciamento alla linea
elettrica deve essere di caratteristiche non inferiori al tipo con
isolamento in gomma HO7RN-F e deve avere una sezione nominale
adeguata all’assorbimento massimo.

ATTENZIONE! E’ indispensabile collegare  correttamente
I’apparecchiatura a terra. A tale scopo, sulla morsettiera di
allacciamento, € collocato I’apposito morsetto (fig.12) con il simbolo al
guale deve essere allacciato correttamente il filo di terra.

Inoltre queste apparecchiature devono essere comprese nel circuito del
sistema equipotenziale, il morsetto previsto a tale scopo si trova sul retro
dell’apparecchiatura (fig.11 part.B) con il simbolo MORSETTO PER IL
COLLEGAMENTO EQUIPOTENZIALE.

2532 COLLEGAMENTO
LIEVITAZIONE

ATTENZIONE! E’ necessario installare per la cella, un interruttore

generale onnipolare idoneo ai valori riportati sulla targhetta

matricola, che permetta di scollegare i singoli apparecchi dalla rete.

NOTA! Il dispositivo scelto dovrebbe trovarsi nelle immediate

vicinanze dell’apparecchio ed essere posizionato in luogo facilmente

accessibile.

La cella di lievitazione & consegnata con voltaggio di V230 1N 50/60 Hz

come segnalato sulla targhetta matricola (fig.2 part.C).

Per il collegamento elettrico, togliere il coperchio di protezione posto sul

lato posteriore della cella a sinistra (fig.13).

Il cavo di collegamento deve essere messo a disposizione dall’installatore.

ELETTRICO CELLA DI

Per il collegamento alla rete elettrica & necessario installare una spina
standardizzata alle norme vigenti.

Inserire nell’apposito foro passacavo (fig.14 part.A) un cavo di sezione
minima 3x2,5 mm2 e collegarlo poi alla morsettiera come illustrato in
figural5. Ad allacciamento eseguito controllare che la tensione di
alimentazione, a apparecchiatura funzionante, non si discosti dal valore
nominale di £10%.

ATTENZIONE! Il cavo flessibile per [I’allacciamento alla linea
elettrica deve essere di caratteristiche non inferiori al tipo con
isolamento in gomma HO7RN-F e deve avere una sezione nominale
adeguata all’assorbimento massimo.

ATTENZIONE! E’ indispensabile  collegare correttamente
I’apparecchiatura a terra. A tale scopo, sulla morsettiera di
allacciamento, é collocato I’apposito morsetto (fig.15) con il simbolo al
quale deve essere allacciato correttamente il filo di terra.

Inoltre queste apparecchiature devono essere comprese nel circuito
del sistema equipotenziale, il morsetto previsto a tale scopo si trova sul
retro dell’apparecchiatura (fig.14 part.B) con il simbolo MORSETTO
PER IL COLLEGAMENTO EQUIPOTENZIALE.

ATTENZIONE! Il costruttore declina ogni responsabilita qualora le
norme antinfortunistiche sopra riportate non sono rispettate.

3 FUNZIONAMENTO

31 OPERAZIONI PRELIMINARI DI CONTROLLO
ATTENZIONE! Prima di iniziare le fasi di avviamento e
programmazione dell’apparecchiatura si deve verificare che:

tutte le operazioni di collegamento elettrico e messa a terra siano state
eseguite correttamente;

tutte le operazioni di collegamento gas e scarico vapori siano state
eseguite correttamente;

tutte le operazioni di controllo devono essere eseguite da personale
tecnico specializzato munito di regolare licenza.

Per una maggiore uniformita si consiglia di evitare temperature superiori
rispetto a quelle previste per il tipo di prodotto in cottura.

311 CONTROLLO UGELLI

Controllare che I’apparecchiatura (categoria e tipo di gas tarato) sia
predisposta per la famiglia ed il gruppo di gas disponibile. In caso
contrario provvedere alla trasformazione per la famiglia di gas disponibile.
L’apparecchio va messo in funzione con gli ugelli previsti per la portata
termica nominale (vedi dati tecnici TAB.1).

ATTENZIONE MODELLO P110G!. Le viti di regolazione della
valvola non possono essere manomesse, queste sono tarate e sigillate in
stabilimento. Solamente nei modelli P150G occorre intervenire sul
regolatore di pressione della valvola gas (fig.17 part.C) per garantire
la corretta portata termica (vedi dati tecnici TAB.1).

312 CONTROLLO DELLA PORTATA TERMICA CON GPL
(G30-G31)

3.1.21 MODELLO P110G

La portata termica nominale si raggiunge con l'ugello indicato nella tabella
degli ugelli (vedi dati tecnici TAB.1), la boccola dell’aria (fig.21 part.D)
deve avere la quota X= vedi dati tecnici TAB.1.

La possibilita di funzionamento dipende dalla pressione d'entrata
disponibile (vedi dati tecnici TAB.1):

In caso di pressione fuori dei valori riportati avvisare I'esecutore
dell'impianto e non effettuare la messa in funzione dell'apparecchio prima
di non aver appurato ed eliminato la causa.

3.1.2.2 MODELLO P150G

La portata termica nominale si raggiunge regolando il regolatore di
pressione della valvola gas (fig.17 part.C) come riportato in 3.1.6, in modo
da garantire una pressione uscita valvola (fig.17 part.B) pari a quella
indicata in dati tecnici TAB.1, la boccola dell’aria (fig.21 part.D) deve
avere la quota X= vedi dati tecnici TAB.1, I'ugello deve essere quello
indicato nella tabella degli ugelli (vedi dati tecnici TAB.1).

La possibilita di funzionamento dipende dalla pressione d'entrata
disponibile (vedi dati tecnici TAB.1):

In caso di pressione fuori dei valori riportati avvisare I'esecutore
dell'impianto e non effettuare la messa in funzione dell'apparecchio prima
di non aver appurato ed eliminato la causa.
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3.1.3 CONTROLLO DELLA PORTATA TERMICA CON GAS
METANO (G20-G25)

3.1.3.1 MODELLO P110G

La portata termica nominale si raggiunge con l'ugello indicato nella tabella
degli ugelli (vedi dati tecnici TAB.1), la boccola dell’aria (fig.21 part.D)
deve avere la quota X= vedi dati tecnici TAB.1.

La possibilita di funzionamento dipende dalla pressione d'entrata
disponibile (vedi dati tecnici TAB.1):

In caso di pressione d'entrata fuori dei valori riportati avvisare l'ente
erogatore del gas e non effettuare la messa in funzione dell'apparecchio
prima di non aver appurato ed eliminato la causa.

NOTA! Qualora fosse desiderato un controllo supplementare della
portata termica, questo pud essere effettuato con il metodo
volumetrico.

3.1.3.2 MODELLO P150G

La portata termica nominale si raggiunge regolando il regolatore di
pressione della valvola gas (fig.17 part.C) come riportato in 3.1.6, in modo
da garantire una pressione uscita valvola (fig.17 part.B) pari a quella
indicata in dati tecnici TAB.1, la boccola dell’aria (fig.21 part.D) deve
avere la quota X= vedi dati tecnici TAB.1, I'ugello deve essere quello
indicato nella tabella degli ugelli (vedi dati tecnici TAB.1).

La possibilita di funzionamento dipende dalla pressione d'entrata
disponibile (vedi dati tecnici TAB.1):

In caso di pressione d'entrata fuori dei valori riportati avvisare l'ente
erogatore del gas e non effettuare la messa in funzione dell'apparecchio
prima di non aver appurato ed eliminato la causa.

NOTA! Qualora fosse desiderato un controllo supplementare della
portata termica, questo pud essere effettuato con il metodo
volumetrico.

3.1.4 CONTROLLO DELLA PRESSIONE DI ENTRATA

La pressione d’entrata (vedi dati tecnici TAB.1) € da misurare con un
manometro ad acqua (p. Es. un manometro ad U, con risoluzione minima
di 0,1 mbar).

Eseguire l'operazione come segue:

- Smontare il pannello laterale destro (fig.20 part.C).

- Allentare la vite di tenuta all’interno della valvola (fig.17 part.A)

- Collegare il manometro ad U alla presa di pressione.

- Mettere in funzione I’apparecchio come da istruzioni delle stesse.

- Rilevare la pressione.

- Spegnere I’apparecchio come da istruzioni delle stesse.

- Togliere il manometro.

- Riavvitare la vite di tenuta (fig.17 part.A).

- Rimontare il pannello laterale destro (fig.20 part.C).

NOTA! La pressione va rilevata con tutte le camere in funzione.

Per I’Australia: la Pressione di Test Point (vedi dati tecnici TAB.1) deve
essere rilevata con un manometro, alzare la protezione anteriore (fig.20
part. A) e procedere come segue (vedere fig.27):

- Allentare la vite di tenuta all’interno della valvola (part.F).

- Collegare il manometro ad U alla presa di pressione.

- Mettere in funzione I’apparecchio come da istruzioni.

- Rilevare la pressione.

- Spegnere I’apparecchio come da istruzioni.

- Togliere il manometro.

- Riavvitare la vite di tenuta (part.F).

NOTA! La pressione va rilevata con tutte le camere in funzione.

3.1.5 CONTROLLO DELL’ARIA PRIMARIA
La boccola dell’aria (fig.21 part.D) deve avere la quota
X=vedi dati tecnici TAB1.

3.16

VALVOLA

Per regolare la pressione uscita valvola al valore indicato in dati tecnici

TAB.1 occorre:

- Smontare il pannello laterale destro (fig.20 part.C).

- Allentare la vite di tenuta all’esterno della valvola (fig.17 part.B)

- Collegare il manometro ad U alla presa di pressione.

- Mettere in funzione I’apparecchio come da istruzioni delle stesse.

- Rilevare la pressione.

- Svitare il tappo del regolatore di pressione della valvola gas (fig.17
part.D).

- Agire sulla vite (fig.17 part.C) del regolatore di pressione fino a rilevare
la pressione indicata in dati tecnici TAB.1.

- Spegnere I’apparecchio come da istruzioni delle stesse.

- Togliere il manometro.

- Riavvitare la vite di tenuta (fig.17 part.B).

CONTROLLO DELLA PRESSIONE DI USCITA

- Riavvitare il tappo del regolatore di pressione della valvola gas (fig.17
part.D).

- Rimontare il pannello laterale destro (fig.20 part.C).

NOTA! La pressione va rilevata con tutte le camere in funzione.

3.2 MESSA IN FUNZIONE CAMERA DI COTTURA

ATTENZIONE!:

- Il vetro e lo sportello, oltre alla camera di cottura, si scaldano

durante il funzionamento del forno, non toccarli per non ustionarsi.

- All’apertura della porta tenersi a distanza di sicurezza da eventuali

vapori ustionanti che possono fuoriuscire dalla camera di cottura.

- Non fare avvicinare all’apparecchiatura persone non addette.

Sul montante destro anteriore della camera di cottura sono situati due

quadri comandi come mostrato in figura 18.

. Interruttore generale (ON/OFF).

. Termostato di sicurezza (Reset).

. Regolazione temperatura (+ up / - down).

. Display della temperatura impostata (Set Point).

. Display della temperatura interna.

. Tasto accensione/spegnimento luce camera (light)

. Tasto di riarmo.

. Spia segnalatrice bruciatore

. Tasto di accensione/spegnimento camera cottura

NOTA! La strumentazione elettronica consente una regolazione piu

precisa e puntuale del forno. Perd, per sua natura €& una

strumentazione piu delicata rispetto a quelle tradizionali.

Per una conservazione migliore della stessa, si consiglia di azionare i

pulsanti sul pannello elettronico con una leggera pressione delle dita,

evitando colpi o pressioni eccessive.

Per mettere in funzione la camera di cottura eseguire le seguenti fasi:

a) Accendere I’interruttore generale (fig.18 part.1) sul quadro superiore:
I’interruttore e il pannello elettronico sottostante si illuminano.

b) Impostare la temperatura di cottura desiderata azionando i pulsanti
(fig.18 part.3). Tale valore compare sul display luminoso di destra
(fig.18 part.4).

c) Inserire I’alimentazione della camera tramite il tasto di accensione
(fig.18 part.9): nell’angolo superiore destro si illumina un led rosso.

d) Quando I’elettrodo di accensione del bruciatore ha raggiunto la
temperatura di accensione, il led luminoso rosso della spia di
segnalazione del bruciatore in uso (fig.18 part.8) si illumina e dopo
alcuni secondi parte il bruciatore.

Se dopo 15/20 secondi dall’illuminazione del led di segnalazione del
bruciatore in uso (fig.18 part.8), il bruciatore non parte, si accende il led
luminoso del tasto di riarmo (fig.18 part.7), che segnala il blocco del
bruciatore.

Tale sistema di sicurezza interviene rilevando I’assenza della fiamma
tramite una sonda ionizzata posta sopra il bruciatore: se la sonda non &
investita dalla fiamma per un intervallo di 5", I’erogazione di gas &
immediatamente interrotta.

Verificare che arrivi il gas al bruciatore (cioé che il rubinetto di
erogazione gas sia aperto), attendere 20 secondi e riarmare il bruciatore
spingendo il tasto di riarmo (fig.18 part.7).

ATTENZIONE! Se il led non si spegne significa che il bruciatore resta

in blocco e che quindi si e verificata qualche anomalia per cui &

necessario contattare il servizio di assistenza tecnica.

NOTA! Quando la temperatura interna della camera di cottura (fig.18

part.5) raggiunge la temperatura fissata (fig.18 part.4) il bruciatore si

spegne. Quando la temperatura all’interno della camera scendera
sotto il valore impostato (fig.18 part.5) il bruciatore si accendera
nuovamente in automatico.

e) La temperatura massima impostabile (fig.18 part.4) é fissata a 450°C
(842°F).

Qualora la temperatura interna superi tale soglia massima per anomalia,
interviene automaticamente il termostato di sicurezza (fig.18 part.2) che
blocca il funzionamento dell’apparecchiatura spegnendo il bruciatore.

©O©COoO~NOUIWNPRE

Tutti i led luminosi del quadro comandi inferiore inizieranno a
lampeggiare in segno di allarme.
ATTENZIONE! Staccare I’alimentazione elettrica e gas, fare
raffreddare I’apparecchiatura, ed interpellare I’installatore

specializzato dotato dei necessari requisiti professionali che dovra
individuare la causa che hanno determinato I’eccessiva temperatura,
eliminare la causa della sovratemperatura, controllare che nessun
componente dell’apparecchio si sia danneggiato ed eventualmente
sostituirlo, sostituire sempre il/i bruciatore/i in quanto le deformazioni
dovute all’eccesso di temperatura comportano il rischio che il suo
utilizzo porti ad una deflagrazione; sostituire sempre la termocoppia
(part 32 Tav. A).

Per ripristinare il funzionamento del forno svitare il cappuccio del

termostato di sicurezza (fig.18 part.2), praticare una pressione sul

pulsantino sottostante.
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Il pulsantino presente all’interno riarmera il termostato, il quadro
inferiore smettera di lampeggiare e [|’apparecchiatura ripartira
normalmente.
Riposizionare il cappuccio di protezione (fig.18 part.2) sopra il
termostato di sicurezza onde evitare che questo strumento possa
deteriorarsi e compromettere il funzionamento del forno.

f) Il tasto “Light" (fig.18 part.6) serve per accendere e spegnere
I’illuminazione all’interno della camera di cottura.

g) Per spegnere I’apparecchiatura & sufficiente azionare I’interruttore
generale (fig.18 part.1).
Alla riaccensione il quadro comandi si presentera nello stato in cui si &
lasciato al momento dello spegnimento precedente.

321 PRIMA ACCENSIONE

Per la prima accensione dell’attrezzatura e per le successive accensioni
dopo un periodo prolungato di inattivita & indispensabile rispettare la
seguente procedura di riscaldamento:

- Impostare le temperature a 60°C e lasciare in funzione la camera per
circa 1 ora. Se all’ interno della camera e presente molto vapore aprire la
porta per qualche minuto per farlo fuoriuscire e poi richiuderla.
Aumentare la temperatura a 90°C e lasciare in funzione la camera per
circa 2 ore. Se all’ interno della camera € presente molto vapore aprire la
porta per qualche minuto per farlo fuoriuscire e poi richiuderla.
Aumentare la temperatura a 150°C e lasciare in funzione la camera per
circa 1 ora. Se all’ interno della camera € presente molto vapore aprire la
porta per qualche minuto per farlo fuoriuscire e poi richiuderla.
Aumentare la temperatura a 250°C e lasciare in funzione la camera per
circa 1 ora. Se all’ interno della camera € presente molto vapore aprire la
porta per qualche minuto per farlo fuoriuscire e poi richiuderla.
Aumentare la temperatura a 350°C e lasciare in funzione la camera per
circa 1 ora. Se all’ interno della camera ¢ presente molto vapore aprire la
porta per qualche minuto per farlo fuoriuscire e poi richiuderla.
Aumentare la temperatura a 400°C e lasciare in funzione la camera per
circa 1 ora. Se all’ interno della camera € presente molto vapore aprire la
porta per qualche minuto per farlo fuoriuscire e poi richiuderla.
Attendere che la temperatura scenda ai valori di temperatura ambiente
prima di iniziare le successive accensioni. Se all” interno della camera
presente molto vapore aprire la porta per qualche minuto per farlo
fuoriuscire e poi richiuderla.

Questa procedura permette di eliminare I’'umidita accumulatasi nel forno
durante il periodo di produzione, stoccaggio e spedizione.

NOTA: Durante le precedenti operazioni potrebbero generarsi odori
sgradevoli. Areare bene il locale.

ATTENZIONE! Evitare aperture della porta per periodi prolungati
specialmente ad alte temperature per evitare pericoli di ustioni e
surriscaldamento dei componenti in prossimita della porta.
ATTENZIONE! Il forno pu0 essere utilizzato per la prima cottura
solo dopo aver effettuato le precedenti operazioni che sono
assolutamente indispensabili per un perfetto funzionamento.
ATTENZIONE! Non effettuare mai cotture alla prima accensione
dell’attrezzatura e per le successive accensioni dopo un periodo
prolungato di inattivita.

NOTA: Nelle successive accensioni per prolungare la durata dei
componenti (piani refrattari...) occorre evitare riscaldamenti troppo
bruschi Ogni volta prima di raggiungere il set point di cottura
stazionare per almeno 40 minuti ad una temperatura compresa tra i
120°C e 160°C.

33 MESSA IN FUNZIONE CELLA DI LIEVITAZIONE

Sul montante destro anteriore della cella di lievitazione é situato un quadro

comandi come mostrato in figura 19.

1. Spia luminosa (ON/OFF).

2. Interruttore di accensione/spegnimento  dell'illuminazione
(light).

3. Termostato di accensione e regolazione.

Per mettere in funzione la cella di lievitazione eseguire le seguenti fasi:

a) Accendere la cella di lievitazione girando il termostato (fig.19 part.3), si
accende la spia (fig.19 part.1).

b) Impostare la temperatura desiderata fino ad un massimo di 65°C
(149°F).

c) Per spegnere la cella di lievitazione portare il termostato (fig.19 part.3)
a zero.

ATTENZIONE! Evitare il contatto con le resistenze poiché probabili

cause di ustioni.

interna

3.4 CONTROLLO DEL FUNZIONAMENTO

Messe in funzione le camere di cottura e la cella di lievitazione secondo i
punti 3.2 e 3.3 controllare il funzionamento dell’apparecchio.

Controllare la corretta evacuazione dei fumi.

Controllare la perfetta accensione e la stabilita della fiamma del bruciatore.

35 TRASFORMAZIONE E/O ADATTAMENTO

Tutte le operazioni devono essere eseguite da personale tecnico
specializzato munito di regolare licenza.

Prima di effettuare il collegamento del nuovo gas verificare che la
pressione di alimentazione dell’apparecchiatura sia quella riportata in
Tab.1, la suddetta pressione deve essere garantita nel tempo.

In caso di pressione d'entrata fuori dei valori riportati avvisare I'ente
erogatore del gas e non effettuare la messa in funzione
dell'apparecchiatura prima di non aver appurato ed eliminato la
causa.

Per la trasformazione ad un altro tipo di gas, (es. da metano a GPL), si
rende necessaria la sostituzione dell’ugello, in merito & da consultare la
tabella “ Dati tecnici TAB.1".

Gli ugelli per i vari tipi di gas sono consegnati in un sacchettino
unitamente all’apparecchiatura.

Per la trasformazione chiudere il rubinetto del gas, alzare la protezione
anteriore (fig.20 part.A) (per il P110G A smontare anche la copertura
fig.20 part.B), togliere il sigillo sull’ugello, svitarlo dal bruciatore (fig.21
part.C) e sostituirlo con quello corretto, risigillare I’'ugello con un punto di
vernice rossa.

Togliere il sigillo sulla boccola dell’aria primaria, regolare la boccola
(fig.21 part.D) a quota X= vedi dati tecnici TAB.1.

Risigillare la boccola dell’aria primaria con un punto di vernice rossa.
ATTENZIONE! Se e stata effettuata una trasformazione secondo
punto 3.5, applicare la targhetta con i dati corretti in posizione B
sopra alla precedente (fig. 2).

ATTENZIONE!

Nel modello P150G per la trasformazione ad un altro tipo di gas non
sempre si rende necessaria la sostituzione dell’ugello (consultare
tabella Dati tecnici TAB.1), occorre comungue regolare il regolatore
di pressione della valvola gas (fig.17 part.C) come riportato in 3.1.6, in
modo da garantire una pressione uscita valvola (fig.17 part.B) pari a
guella indicata in dati tecnici TAB.1

Per I’ Australia: sul regolatore di pressione Jeavons deve essere sostituita la
molla con quella con il colore corrispondente al tipo di gas per cui viene
trasformata I’apparecchiatura, come riportato in TAB.1; sostituire anche la
targa con il nome del tipo di gas di alimentazione.

Regolare la Pressione di Test Point (punto 3.1.4) ruotando la ghiera posta
sotto al tappo superiore del regolatore Jeavons.

3.6 SCELTA TRA GRADI
FAHRENHEIT
- Premendo contemporaneamente i tasti “light” (fig.18 part.6) e “+ up”
(fig.18 part.3) per circa 6 secondi si visualizza I'impostazione attuale
dell'unita di misura della temperatura (“°C” 0 “°F”).
- Mantenendo premuti i tasti per altri 6 secondi si modifica I'impostazione
precedente.

CENTIGRADI E GRADI

3.7 FERMATA

- Spegnere gli interruttori di accensione generali dell’apparecchiatura
(fig.18 part.1) e della cella di lievitazione (fig.19 part.3).

- Disinserire I’alimentazione elettrica spegnendo gli interruttori generali
esterni al forno.

- Chiudere il rubinetto del gas.

4 MANUTENZIONE ORDINARIA

4.1 OPERAZIONI PRELIMINARI DI SICUREZZA

ATTENZIONE! Prima di effettuare qualsiasi operazioni di
manutenzione, interrompere I’alimentazione gas chiudendo il
rubinetto centrale e I'alimentazione elettrica spegnendo gli

interruttori installati esternamente all’apparecchiatura e/o alla cella
di lievitazione ed attendere che I’apparecchiatura scenda alla
temperatura ambiente. Utilizzare sempre opportuni dispositivi di
protezione (guanti, occhiali...).

Tutti gli accorgimenti sono determinanti per la buona conservazione
del forno e la loro mancata osservanza potrebbe causare seri danni
che esulano dalla garanzia.

4.2 PULIZIA ORDINARIA

Eseguite le operazioni al punto 4.1 per la pulizia ordinaria procedere come
segue.

Provvedere ogni giorno a fine lavorazione, dopo il raffreddamento
dell’apparecchiatura, a rimuovere accuratamente da tutte le parti eventuali
residui che possano essersi creati durante la cottura utilizzando un panno o
spugna inumiditi, eventualmente con acqua saponata e poi sciacquare ed
asciugare, pulendo le parti satinate nel verso della satinatura (fig.22).
Eseguire adeguata pulizia di tutti i componenti accessibili.
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ATTENZIONE! Ogni giorno asportare accuratamente gli eventuali
grassi fuoriusciti in fase di cottura in quanto causa di possibili
combustioni e deflagrazioni.

ATTENZIONE! Non lavare I’apparecchiatura con getti d’acqua
diretti o in pressione. Evitare che l'acqua o eventuali prodotti
utilizzati, vengano a contatto con le parti elettriche.

E’ vietato utilizzare per la pulizia detergenti nocivi alla salute.

NOTA: Non pulire i cristalli temperati degli sportelli quando sono
ancora caldi.

Non utilizzare solventi, prodotti detergenti contenenti sostanze
aggressive (clorate, acide, corrosive, abrasive, ecc...) o utensili che
possano danneggiare le superfici; prima di riavviare prestare
attenzione a non lasciare nell’ apparecchiatura quanto usato per la
pulizia.

ATTENZIONE! In occasione di pulizie eccezionali che richiedano lo
spostamento del forno le operazioni che seguono devono essere fatte
da personale specializzato: eseguire le operazioni al punto 4.1,
provvedere a disinstallare il tubo di scarico, la fornitura di gas ed
elettricita, smontare le staffe di posizionamento forno e sganciare i
freni delle ruote anteriori, procedere alle operazioni di pulizia;
eseguire le operazioni inverse per il ripristino dell’apparecchiatura.
ATTENZIONE! Periodicamente (almeno una volta all’anno), ed ogni
qualvolta si presentino anomalie di funzionamento, I’apparecchiatura
deve essere controllata da un tecnico specializzato che deve verificare
lo stato dell’apparecchiatura, in particolare lo stato del bruciatore che
se dovesse presentare qualsiasi tipo di anomalia deve essere
immediatamente sostituito.

Intervenendo sul circuito del gas per eventuali manutenzioni va usata
come sigillante LOCTITE 577

43 PERIODI DI INATTIVITA’

Qualora I’apparecchiatura non venga utilizzata per lunghi periodi:

- Scollegarla dall’alimentazione elettrica.

- Interrompere I’alimentazione gas.

- Coprirla per proteggerla dalla polvere.

- Arieggiare periodicamente i locali.

- Eseguire la pulizia prima di riutilizzarla.

- Eseguire la procedura di riscaldamento come per la prima accensione
(vedi 3.2.1)
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LE ISTRUZIONI
STRAORDINARIA”

SEGUENTI

ATTENZIONE
RELATIVE
SONO STRETTAMENTE RISERVATE A PERSONALE
TECNICO SPECIALIZZATO MUNITO DI REGOLARE LICENZA, RICONOSCIUTO
ED ABILITATO DALLA DITTA COSTRUTTRICE.

ALLA “MANUTENZIONE

5 MANUTENZIONE STRAORDINARIA

5.1 OPERAZIONI PRELIMINARI DI SICUREZZA
ATTENZIONE! Tutte le operazioni di manutenzione e di riparazione
devono essere eseguite con idonee attrezzature antinfortunistiche da
personale tecnico specializzato munito di regolare licenza,
riconosciuto ed abilitato dalla ditta costruttrice.

Prima di effettuare qualsiasi operazioni di manutenzione,
interrompere I’alimentazione gas chiudendo il rubinetto centrale e
I'alimentazione elettrica spegnendo gli interruttori installati
esternamente all’apparecchiatura e/o alla cella di lievitazione ed
attendere che I’apparecchiatura scenda alla temperatura ambiente.
Utilizzare sempre opportuni dispositivi di protezione (guanti,
occhiali...)

Tutti gli accorgimenti sono determinati per la buona conservazione
dell’apparecchiatura e la loro mancata osservanza potrebbe causare
seri danni che esulano dalla garanzia.

ATTENZIONE! Periodicamente (almeno una volta all’anno), ed ogni
qualvolta si presentino anomalie di funzionamento, I’apparecchiatura
deve essere controllata da un tecnico specializzato che deve verificare
lo stato dell’apparecchiatura, in particolare lo stato del bruciatore che
se dovesse presentare qualsiasi tipo di anomalia deve essere
immediatamente sostituito.

Intervenendo sul circuito del gas per eventuali manutenzioni va usata
come sigillante LOCTITE 577

ATTENZIONE! Alcune operazioni di seguito elencate necessitano di
almeno due persone.

5.2 PULIZIA GENERALE

Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la pulizia procedere come segue.

Provvedere regolarmente alla pulizia generale dell’apparecchiatura. Dopo

il raffreddamento dell’apparecchio rimuovere accuratamente da tutti i

componenti sia interni che esterni tutti i residui che si sono creati

utilizzando un panno o spugna inumiditi, eventualmente con acqua

saponata e poi sciacquare ed asciugare, pulendo le parti satinate nel verso

della satinatura.

ATTENZIONE! Asportare regolarmente e con cura gli eventuali

grassi fuoriusciti in fase di cottura in quanto causa di possibili

combustioni e deflagrazioni.

ATTENZIONE! Non lavare I’apparecchiatura con getti d’acqua

diretti o in pressione. Evitare che l'acqua o eventuali prodotti

utilizzati, vengano a contatto con le parti elettriche.

E’ vietato utilizzare per la pulizia detergenti nocivi alla salute.

NOTA! Non pulire i cristalli temperati degli sportelli quando sono

ancora caldi.

Non utilizzare solventi, prodotti detergenti contenenti sostanze

aggressive (clorate, acide, corrosive, abrasive, ecc...) o utensili che

possano danneggiare le superfici; prima di riavviare prestare

attenzione a non lasciare nell’ apparecchiatura quanto usato per la

pulizia.

5.3 SOSTITUZIONE PARTI CAMERA COTTURA

531 SOSTITUZIONE

ILLUMINAZIONE

Eseguite le operazioni al punto 5.1, la lampada di illuminazione e/o la

relativa calotta si sostituiscono all’interno della camera di cottura,

eseguendo le seguenti operazioni:

- Svitare la calotta (fig.23 part.A) e sostituire la lampadina (fig.23 part.B)
e/o la calotta.

- Riavvitare la calotta.

DELLA LAMPADA DI

5.3.2 SOSTITUZIONE DELL'ACCENDITORE

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sostituzione della candela di
accensione procedere come segue:

- Alzare la protezione anteriore (Fig.20 part.A).

- Togliere il coperchio sottostante.

- Togliere le viti di fissaggio della candela di accensione.

- Togliere il pannello laterale destro svitando le quattro viti di fissaggio.

- Scollegare elettricamente I’accenditore sulla scheda di accensione
(part.23 tav.A).

- Scollegare i faston della candela di accensione.

- Sostituire la candela di accensione (part.16 tav.A).

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio.

5.3.3 SOSTITUZIONE DEL RILEVATORE DI FIAMMA

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sostituzione del rilevatore di

fiamma procedere come segue:

- Alzare la protezione anteriore (Fig.20 part.A).

- Svitare le viti e togliere il coperchio sottostante.

- Togliere le due viti di fissaggio del rilevatore di fiamma.

- Togliere il pannello laterale destro svitando le quattro viti di fissaggio.

- Scollegare elettricamente il rilevatore di fiamma sulla scheda di
accensione (part.23 tav.A).

- Sostituire il rilevatore di fiamma (part.17 tav.A).

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio.

5.3.4 SOSTITUZIONE DEL PIROMETRO DIGITALE

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sostituzione del pirometro

digitale di controllo cottura procedere come segue:

- Svitare le due viti di fissaggio pirometro.

- Scollegare i connettori del pirometro.

- Sostituire il pirometro (part.29 tav.A).

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio, prestando attenzione
di collegare i connettori secondo le giuste polarita.

535 SOSTITUZIONE DELLA TERMOCOPPIA

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sostituzione della termocoppia

procedere come segue:

- Togliere il pannello laterale destro svitando le quattro viti di fissaggio.

- Svitare il dado di fissaggio della termocoppia.

- Scollegare i due cavi di alimentazione della termocoppia.

- Sostituire la termocoppia (part.32 tav.A).

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio, prestando attenzione
di collegare i connettori secondo le giuste polarita.

53.6 SOSTITUZIONE DELLA SCHEDA DI ACCENSIONE
Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sostituzione della scheda di
accensione procedere come segue:

- Togliere il pannello laterale destro svitando le quattro viti di fissaggio.

- Scollegare elettricamente la scheda di accensione.

- Sostituire la scheda di accensione (part.23 tav.A).

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio.

5.3.7 SOSTITUZIONE DEL TRASFORMATORE

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sostituzione del trasformatore
procedere come segue:

- Togliere il pannello laterale destro svitando le quattro viti di fissaggio

- Scollegare elettricamente il trasformatore.

- Sostituire il trasformatore (part.18 tav.A).

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio.

5.3.8.1 SOSTITUZIONE DEL VETRO TEMPERATO (P110G)

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sostituzione del vetro temperato

procedere come segue:

- Rimuovere le viti di fissaggio della cornice anteriore sportello.

- Togliere la cornice anteriore.

- Togliere la guarnizione anteriore.

- Sostituire il vetro temperato (part.3 tav.A) rimuovendolo dalla parte
anteriore.

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio.

5.3.8.2 SOSTITUZIONE DEL VETRO TEMPERATO (P150G)
Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sostituzione del vetro temperato
procedere come segue:
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- a sportello aperto togliere le viti di fissaggio della parte interna dello
sportello.

- Togliere la parte interna dello sportello.

- Togliere la guarnizione.

- Sostituire il vetro temperato (part.3 tav.A).

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio.

5.3.9.1 SOSTITUZIONE
MANIGLIA

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sostituzione della molla

maniglia procedere nel seguente modo:

- Togliere il pannello laterale sinistro svitando le quattro viti di fissaggio.

- Scollegare la molla (part.14 tav.A) svitando i due dadi di fissaggio.

- Sostituire la molla, tarando la tensione della stessa tramite i due dadi.

- Eseguire le operazioni inverse di rimontaggio del pannello.

DELLA MOLLA (SX) DELLA

5.3.9.2 SOSTITUZIONE
MANIGLIA (P150G)

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sostituzione della molla

maniglia procedere nel seguente modo:

- Svitare le viti (tav.A) del pirometro digitale;

Svitare le viti della scatola porta pirometro digitale (tav.A);

- Svitare le viti (tav.A) del pannello laterale destro;

Alzare la lana di vetro;

Svitare il dado (tav.A) di fissaggio molla;

Sostituire la molla (tav.A);

Eseguire le operazioni inverse di rimontaggio.

DELLA MOLLA (DX) DELLA

5.3.10 SOSTITUZIONE DEI PIANI REFRATTARI

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sostituzione dei piani refrattari

superiori ed inferiori procedere nel seguente modo:

- Aprire lo sportello anteriore (part.4 tav.A).

- Sollevare il piano refrattario superiore (part.27 tav.A) facendo leva con
un cacciavite.

- Sollevare il piano refrattario inferiore (part.26 tav.A) facendo leva con
un cacciavite.

- Sostituire i piani refrattari.

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio.

5.3.11 SOSTITUZIONE DEL TERMOSTATO DI SICUREZZA
CAMERA DI COTTURA

ATTENZIONE! Verificare periodicamente

termostato di sicurezza.

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sostituzione del termostato di

sicurezza procedere come segue:

- Svitare le due viti di fissaggio.

Scollegare i faston del termostato.

Togliere il pannello laterale destro svitando le quattro viti di fissaggio.

Aprire lo sportello anteriore (part.4 tav.A) ed allentare le due viti nella

parte superiore anteriore della camera che bloccano il sensore

termostato.

Togliere il sensore del termostato, posto all'interno della lana di roccia

isolante, rimuovendo con una lama la parte di lana di roccia interessata

(fig.24).

Sostituire il termostato (part.19 tav.A) con il relativo sensore e la parte

di lana di roccia usurata, se necessario.

Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio.

la funzionalita del

5.4 SOSTITUZIONE PARTI CELLA DI LIEVITAZIONE

541 SOSTITUZIONE

ILLUMINAZIONE

Eseguite le operazioni al punto 5.1, la lampada di illuminazione e/o la

relativa calotta si sostituiscono all’interno della cella di lievitazione,

eseguendo le seguenti operazioni:

- Svitare la calotta (fig.25 part.A) e sostituire la lampadina (fig.25 part.B)
e/o la calotta.

- Riavvitare la calotta.

DELLA LAMPADA DI

542 SOSTITUZIONE DEL POMELLO DELLO SPORTELLO
Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sostituzione del pomello
procedere nel seguente modo:

- Aprire gli sportelli della cella di lievitazione.

- Togliere il tappo.

- Svitare il dado di fissaggio interno del pomello.

- Sostituire il pomello (part.2 tav.B) riavvitando il dado di fissaggio.

543 SOSTITUZIONE DEL TERMOSTATO

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sostituzione del termostato di
sicurezza procedere come segue:

- Togliere le viti di fissaggio del quadro elettrico.

- Scollegare i faston del termostato.

- Togliere la manopola (part.5 tav.B) del termostato fissata a pressione.
- Svitare la ghiera di fissaggio (part.6 tav.B) del termostato.

- Togliere il sensore del termostato, posto all'interno della cella

- Sostituire il termostato (part.7 tav.B) con il relativo sensore.

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio.

54.4 SOSTITUZIONE DEL CRICCHETTO CALAMITATO
Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sostituzione del crichetto
calamitato procedere come segue:

- Aprire gli sportelli della cella di lievitazione.

- Togliere I'anello seeger di tenuta.

- Sostituire il crichetto calamitato.

545 SOSTITUZIONE DELLA
TERMOSTATO E DELLA GHIERA
Eseguite le operazioni al punto 5.1, la manopola del termostato e/o la
relativa ghiera si sostituiscono all'esterno della cella, eseguendo le seguenti
operazioni:

- Togliere la manopola (part.5 tav.B) del termostato fissata a pressione;

- Svitare la ghiera di fissaggio (part.6 tav.B).

- Sostituire la ghiera e/o la manopola.

MANOPOLA DEL

546 SOSTITUZIONE DELLA SPIA LUMINOSA GIALLA E/O
DELL'INTERRUTTORE LUCE

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sostituzione della spia luminosa
gialla e/o dell'interruttore luce procedere nel seguente modo:

- Togliere le viti di fissaggio del quadro elettrico.

- Scollegare i faston, della spia gialla e/o dell'interruttore luce;

- Sostituire la spia luminosa gialla (part.14 tav.B);

- Sostituire l'interruttore luce (part.4 tav.B);

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio.

5.4.7 SOSTITUZIONE DELLE RESISTENZE

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sostituzione delle resistenze
procedere nel seguente modo:

- Svitare le viti di fissaggio.

- Scollegare i fili di alimentazione delle resistenze.

- Togliere le resistenze (part.10 tav.B);

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio delle nuove.

5.5 SMANTELLAMENTO

Al momento dello smantellamento dell’apparecchiatura o dei ricambi,
occorre separare i vari componenti per tipologia di materiale e
provvederne poi allo smaltimento in conformita a leggi e norme vigenti.

6 CATALOGO RICAMBI

Indice delle tavole

Tav.A Assieme camera cottura

Tav.B Assieme cella di lievitazione

Tav.C Schema elettrico camera di cottura.
Tav.D Schema elettrico cella di lievitazione.

INDICAZIONE PER L'ORDINAZIONE DELLE PARTI DI
RICAMBIO

Per le ordinazioni delle parti di ricambio devono essere comunicate le
seguenti indicazioni:

- Numero di matricola

- Tipo apparecchiatura

- Denominazione del pezzo

- Quantita occorrente.
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WARRANTY

Standards and rules
Warranty only covers the replacement free to factory of pieces eventually broken or damaged because of faulty materials or manufacture.
Warranty does not cover any damages caused by third party transport or due to incorrect installation or maintenance, to carelessness or
negligence in usage, or to tampering by a third party. Moreover, warranty does not cover: glass components, covers, bulbs and whatever
depends on normal wear and deterioration of both the system and its accessories; nor does it cover labour costs involved in replacing pieces
covered by warranty.
Warranty ends in case of non-compliance with payments and for any elements that may be repaired, modified or disassembled, even in part, without
prior written consent. For technical service during the warranty period, please send a written request to the local concessionary agent or directly to the
Sales Department.

WARNING
This word indicates a danger, and will be employed every time the safety of the operator might be involved.

NOTE
This word indicates the need for caution, and will be employed to call attention to operations of primary importance for correct and long-term
operation of the appliance.

DEAR CUSTOMER

Before using the appliance, please read this user manual.

For the safety of the operator, the appliance safety devices should always be maintained in a proper state of efficiency.

This user manual intends to illustrate use and maintenance of the appliance. For this reason, the operator is advised to follow the instructions given
below.

The manufacturer reserves the right to make improvements to the product and manual, without necessarily updating existing products and manuals.

WARNING!

1.  The following instructions are provided for your safety.

2. Please read them carefully before installing and using the appliance.

3. Keep this user manual in a safe place for future consultation by the operators.

4.  All installation operations, changes made in order to use different types of gas, adjustments and special maintenance operations, must
be carried out in compliance with the Manufacturer’s instructions by a qualified technician. Sealed parts must not be adjusted or
tampered with except for the transformations that are foreseen.

5. The nozzles and the technical rating plate for allowed transformation are supplied in a bag along with the oven and must be kept with
all the oven documentation.

6. This appliance must only be employed for the purposes for which it was designed: to cook pizza or similar food products. It is
prohibited to bake products containg alcohol. Any other use can be classed as improper.

7.  The appliance is intended only for collective use and must be used only by a qualified professional user trained to operate it. The
appliance is not intended for use by people (including children) with reduced physical, sensory or mental capabilities or who lack
experience or training. Children should be supervised to ensure they do not play with the appliance.

8.  When carrying out repairs, always contact one of the Manufacturer’s authorised service centres and request that original spare parts
be used.

9.  Failure to comply with the above may compromise the safety of the appliance.

10. In the event of breakdown or malfunction always disconnect the appliance, and do not attempt to make adjustments or repairs yourself.

11. Should the appliance be sold or transferred to another owner, or should the current owner change his premises and wish to install the
appliance elsewhere, always ensure that this manual remains with the appliance, so that it can be consulted by the new owner and/or
the person carrying out installation.

12. In the interests of risk prevention, if the connection cable is damaged in any way, it must be replaced by a technical assistance service
approved by the manufacturer.
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1 TECHNICAL DATA

1.1 DESCRIPTION OF THE OVEN

The oven comprises several units positioned one on top of the other, which

basically form two distinct and complementary elements:

- upper baking chamber/s

- lower stand or leavening compartment

- optional spacer ring 300mm thick between the chamber/s and
stand/compartment

The baking section comprises an insulating element (hood) and 1 or 2 or 3

baking chambers.

Each baking chamber is totally independent and has electronic temperature

regulation, a safety thermostat, electronic safety burner control and a

bottom-hinged door.

The lateral and upper internal structure is in aluminised metal plate, while

the cooking surface is refractory for direct contact cooking or pan cooking.

The lower unit can be used as support for the cooking element and it can

be either open or closed.

The open unit (support element) comprises a steel structure fitted with tray

holder guides.

The closed unit (leavening compartment) comprises a steel structure which

is panelled, has tray holder guides and is fitted with a thermostat for

heating.

1.2 REGULATIONS APPLIED

This oven complies with the following safety regulations:
EN 60335 - 1/A54

EN 60335 - 2 - 36/A51

EN 203 (P110G)

EN 203 - A/1 (P110G)

EN 203 part 2 (P110G)

EN 203-1 (P150G)

EN 203-2-2 (P150G)

and complies with Directives:

Gas appliances 2009/142/CEE (ex 90/396/CEE)

Low Voltage Directive 2006/95/EC

Electromagnetic Compatibility Directive 2004/108/EC

AS 4563-2004 (Australia)

13 WORKPLACES

The ovens are programmed by the operator using the control switchboards
on the front of the oven, and they must be attended to while in operation.
The doors giving access to the ovens are located at the front.

1.4 MODELS

There are nine models available:

- P110G C/A

- P110G C/B

- P150G C/A

- P110G C/A2 (double chamber)
- P110G C/B2 (double chamber)
- P150G C/A2 (double chamber)
- P110G C/A3 (triple chamber)
- P110G C/B3 (triple chamber)

- P150G C/A3 (triple chamber)

The following compositions are not possible

(P110G C/A2-B2, P150G C/A2)+P110/150 L/80+ANELLO P110/P150
(P110G C/A2-B2, P150G C/A2)+P110/150 CV/80+ANELLO P110/P150
(P110G C/A2-B2-A3-B3, P150G C/A2-A3) + P110/150 CV/95

(P110G C/A3-B3, P150G C/A3) + P110/150 CV/80

(P110G C/A3-B3, P150G C/A3) + P110/150 L/80

Any support that is not supplied by the manufacturer must be of a type
suitable to guarantee the appliance a proper level of stability

15 TECHNICAL DATA (see TABLE 1 and TABLE 2)
WARNING! WHEN CONSULTING TAB.1, MAKE SURE YOU
ALWAYS LOOK AT THE PART THAT CORRESPONDS TO THE
GAS CATEGORY FOR THE COUNTRY IN WHICH THE
APPLIANCE IS INSTALLED AND AT THE EQUIPMENT MODEL
ON WHICH IT IS A PART.

In some countries, CE marking might be accepted but in any case, national
Institutions are required to inspect the appliance pursuant to national
standards and regulations.

1.6 DIMENSIONS AND WEIGHTS (see Fig.1)

1.7 IDENTIFICATION

When communicating with the manufacturer or service centre, always give
the oven SERIAL NUMBER, which can be found on the plate fixed as
shown in fig.2.

1.8 LABELLING
The oven is supplied with warning labels at the points shown in fig.3.

WARNING! On the equipment surface there is a burn risk due to high
temperature elements. For any intervention or action wait for the appliance
to cool to room temperature and always use suitable protective equipment
(gloves, glasses...).

WARNING! Presence of dangerous tension. Before performing any
maintenance operation, disconnect the power supply by turning off the
switches fitted on the outside of the oven and/or the leavening
compartment and wait for the appliance to cool to room temperature.
Always use suitable protective equipment (gloves, glasses...).

1.9 ACCESSORIES

The oven is equipped with the following accessories:
- set of nozzles for replacing those provided.

- alternative technical rating plate

1.10 NOISE

This appliance is a piece of technical working equipment which normally,
with the operator in position, does not exceed a noise emissions threshold
of 70 dB (A) (single baking chamber configuration).

2 INSTALLATION

21 TRANSPORT
The oven is generally delivered fastened to wooden pallets (fig. 4).
Each part is protected by a plastic film or by cardboard boxes.

2.2 UNLOADING

NOTE! On receiving the oven, it is advisable to check its conditions
and quality.

Remove the metal seals (fig. 9 item E) if already fitted to the relief
channels (fig. 9 item C).

Raise the equipment using only and exclusively the points indicated at the
pict. 5.

2.3 ENVIRONMENTAL SPECIFICATIONS

To ensure that the oven operates properly, it is advisable to comply with

the following limits:

Working temperature: +5°C + +40°C

Relative humidity: 15% + 95%

24 POSITIONING, ASSEMBLING, INSTALLATION AND

MAINTENANCE AREAS

WARNING! When positioning, assembling and installing the oven,

the following specifications have to be complied with:

- Laws and standards in force regarding the installation of gas
appliances in large kitchens.

- Laws and standards in force regarding technical regulations for gas
appliances.

- Laws and standards in force regarding technical regulations for
LPG.

- Directives and indications issued by the gas supply network.

- Directives and indications issued by the electricity supply network.

- Local building and fire-prevention laws.

- Accident prevention regulations.

- Regulations in force of the electromechanical rules.

- The appliances must be installed in conformity with current
national regulations.

- For Australia: to be installed to the requirements of AS 5601, local

authority, gas, electricity and any other statutory regulations.
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Remove the protective film from the outside of the oven, pulling it gently
to remove all the adhesive.

Should any adhesive remain on the oven, remove using kerosene or
benzene.

The single elements must be placed one on top of the other as specified in
figure 6, placing the feet in the slots of each element below (item A -
fig.6). Apply aluminium tape for use at high temperatures between the
relief channels of the stacked units; complete the installation with the
metal seals (fig.9 item E) provided, securing them in place with the special
SCrews.

The equipment needs to be placed in a well ventilated area at a
raccomanded distance of 10cm from the left side wall and 50cm from the
rear and right wall.

The following minimum gaps must be left between the oven and any

If flexible pipes are used, they must be made of stainless steel according to
current standards and norms.

Use LOCTITE 577 sealant on the gas inlet pipe thread.

When connections have been completed, carry out a seal test with the aid
of a non-corrosive leak finder spray.

For Australia: connection to the gas network as per our picture 26:, at the
gas entry it is compulsory to assemble a Jeavons pressure regulator, which
we supply with each baking chamber and must have the characteristics
detailed in TAB.1; on the Jeavons pressure regulator a spring must be
installed with the colour of the corresponding kind of gas for which the
appliance is adjusted to, as described in TAB.1.

Adjust the Pressure Test Point (point 3.1.4) by rotating the ring nut under
the upper cap of the Jeavons pressure regulator.

combustible construction or no-combustible (see fig. 7): 252 VAPOUR AND GAS EXHAUST
WARNING! THE PROPRIETOR IS RESPONSIBLE FOR
N. Chambers A B C PROVIDING AND MAINTAINING AN ADEQUATE
1-2 10cm 20cm 2,5cm VENTILATION SYSTEM
3 10cm 30cm 2.5cm WARNING! Any accumulation of noxious substances may result in
servicing 50cm 50cm 50cm intoxication or death. It is therefore essential to provide a ventilation

Take into account that for certain cleaning/maintenance operations, the
distance needs to be greater than stated here and therefore, consider the
possibility to be able to move the oven for the purpose of carrying out
these operations.

Appliance to be installed on a firm and level surface.

WARNING! Under no circumstances must the area in which the oven
is installed contain flammable materials or fuels, and these must never
be brought into the vicinity of the appliance. Likewise the room must
be made with non-flammable materials. All fire prevention measures
must be scrupulously complied with. Do not spray aerosols in the
vicinity of this appliance while it is in operation.

WARNING! After positioning the appliance in location foreseen and
locking the brakes on the front wheels, fix the appliance to the floor or
wall (example fig. 8) using at least 4 brackets of sufficient strength, so
as to prevent it from moving for any reason; it must be possible to
remove the brackets in order to carry out special cleaning operations.

241 MOUNTING THE SUPPORT

See Fig.16

Detail A

- bring together the 4 lower pipes,

- insert the legs in the frame and match the holes.

Detail B

- insert all the side pipe screws (short),

- insert only the outermost screws of the front and rear pipes (long),

- insert the nuts on the internal side of the legs,

- tighten well after making sure the assembly is set level and square.

Detail C

- bring the two upper side pipes towards the legs (the hole furthest from
the end goes at the front),

- insert the screws and nuts and tighten them well,

- bring the short upper pipes together, insert all the screws, move the tray
holders together and tighten,

- insert the four lower screws in the short base pipes and tighten.

- move the central tray holders together and tighten,

Detail D

- check that all screws are tightened,

- insert the closing plugs at the ends of the pipes,

- insert plugs into all external pipe holes,

- turn the frame on its side and fix the wheels to the plate; the castor
wheels with brake at the front and the fixed wheels at the back, using
the screws,

- check that all the screws are firmly tightened.

25 CONNECTIONS

251 GAS CONNECTION

WARNING! Connection to the gas network must only be carried out
by specialised personnel with a proper license.

Check that the appliance has been set up to take the kind of gas that is
actually supplied.

Before connecting to the gas supply, check that the appliance supply
pressure is the one indicated in Tab.l, and that this pressure is
guaranteed to remain unchanged on a long term basis.

If the supply pressure is outside the values indicated, advise the gas
supply company and do not start up the appliance until the cause has
been identified and eliminated.

Connection to the gas network (fig. 10 item G) can be fixed or removable,
a certified stop tap must be fitted upstream of the oven.

system that is well-designed, properly fitted and regularly cleaned and
maintained in state of constant efficiency throughout the working life
of the appliance. The flow of air feeding the oven and the hood
exhaust flow must be suitably sized.
WARNING! The discharge of exhaust fumes must take place
outwards.
Pizza ovens are B11 or B21 type equipment that require a ventilation
system properly sized to ensure proper evacuation of combustion gases
and vapors.
For aeration of the area where the oven will be installed, and discharge of
exhaust fumes, see the instructions in 2.4.
The vapour and gas exhaust pipe is located on the back of the oven (fig. 9
item C).
WARNING! The steam and exhaust gas extractor pipe will heat up
when the oven is working. Do not touch it, or you will burn yourself.
The equipment can be installed in one of the following ways:

A) direct ventilation system installation

B) under exhaust hood installation

A) Installing with direct ventilation (see picture 9a)

WARNING! The vapour and gas exhaust connection must be done
exclusively by qualified personnel in compliance with current
regulations.

Fit the closing plug at the end of the exhaust (fig.9 item B) turning the
three screws provided so that inclined part faces the front of the oven; then
fit the exhaust extractor switch itself (fig.9 item A).

Using a suitable pipe:

@ 200 for P110G C/A-A2-B-B2 - P150G C/A-A2

@ 250 for P110G C/A3-B3 - P150G C/A3

of the kind commercially available, make the connection to the extractor
switch (Fig. 9 item A) in compliance with current exhaust fume discharge
requirements.

WARNING! Once applied the exhaust extractor switch (fig.9 item A)
and the subsequent pipes fix them mechanically with the provided
self-tapping screw.

B) Installing under ventilation hood (see picture 9b)

The appliance must always be installed under a suction hood, with a
heat-resistant filter, or under a suction ceiling that must guarantee
evacuation of combustion and cooking fumes at all times.

The suction system must be suitably sized and fitted with at least one
closing device connected to the gas line, which comes into operation to
intercept the gas in the event of a malfunction in the suction hood or
ceiling itself.

The hood must be sized so as to cover the appliance completely, and to
extend by at least 15 cm beyond it on all sides not adjacent to a wall; the
distance from the floor to the lower edge of the hood must not exceed 230
cm. All these distances are merely indicative, and current installation
regulations must always be taken as a reference. Take into account that the
proper air flow values will depend on the design efficiency of the hood,
the amount of air circulating inside the appliance and the flow of air
coming in and out of the room.

Fit the deflector (fig.9 item F) at the end of the exhaust (fig.9 item C) so
that open area faces the front of the oven; then fix the deflector turning the
three screws provided.

Connect outwards also the hole on the front part of the appliance through a
suitable connection @150 (picture 9, item D). This connection must be
independent from the rear chimney.

For Australia: to be installed to the requirements of AS 5601, local
authority, gas, electricity and any other statutory regulations
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253 ELECTRICAL CONNECTION

WARNING! Electrical connection must only be carried out by

specialised personnel, in compliance with current local state Electric

Quality Assurance Corporation requirements.

- Before starting the connection procedure, check that the earthing
system is provided in accordance with European EN standards.

- Before starting the connection procedure, check that the main
power switch has been turned to the “off” position.

- The rating plate contains all the information necessary for proper
connection.

2531 ELECTRICAL CONNECTION OF THE BAKING
CHAMBER

WARNING! Each baking chamber must be fitted with a main

homopolar switch with fuses or an automatic switch suitable for the

values shown on the plate, to allow the single appliances to be

disconnected from the mains. The switch must have a contact aperture

of at least 3 mm.

NOTE! The device selected should be in the immediate vicinity of the

oven and within easy access.

Electrical supply for the equipment is 230 Vac 1 50/60Hz (see rating plate

fig.2 item A).

To carry out electrical connection, remove the protective cover located on

the rear side of the baking chamber (fig. 10).

The connection cable must be supplied by the installer.

When connecting to the power mains, it is necessary to fit a plug that

complies with the standards and regulations in force.

Insert a cable with a minimum cross-section of 3 x 2,5 mm? in the cable

raceway provided (fig.11 item A) and connect it to the terminal board as

illustrated in fig.12.

When connection has been completed, check that the supply voltage, with

the appliance running, does not differ from the rated value by more than

+10%.

WARNING! The flexible wire for connection to the power supply

must have characteristics at least equal to the model with rubber

insulation HO7RN-F and must have a rated section suited to the

maximum absorption.

WARNING! It is essential that the oven be properly earthed. A

special earth terminal has been provided for this purpose on the

connection terminal board (fig.12). It is marked with the earth symbol

and the earth wire must be connected to it.

These ovens must also be included in the unipotential system. The

terminal to be used for this purpose is located at the back of the oven

(fig.11 item B). It is marked with the symbol TERMINAL FOR THE

UNIPOTENTIAL SYSTEM.

2532 ELECTRICAL CONNECTION OF THE LEAVENING
COMPARTMENT

WARNING! The compartment must be fitted with a main homopolar

switch suitable for the values shown on the plate, to allow the single

appliances to be disconnected from the mains.

NOTE! The device selected should be in the immediate vicinity of the

appliance and within easy access.

The leavening compartment is delivered with a voltage of 230Vac. 1N

50/60 Hz, as indicated on the rating plate (fig. 2-part C).

To carry out electrical connection, remove the protective cover located on

the left hand rear side of the compartment (fig.13).

The connection cable must be supplied by the installer.

When connecting to the power mains, it is necessary to fit a plug that

complies with the standards and regulations in force.

Insert a cable with a minimum cross-section of 3 x 2,5 mm? in the cable

raceway provided (fig.14 item A) and connect it to the terminal board as

illustrated in fig.15. When connection has been completed, check that the

supply voltage, with the appliance running, does not differ from the rated

value by more than £10%.

WARNING! The flexible wire for connection to the power supply

must have characteristics at least equal to the model with rubber

insulation HO7RN-F and must have a rated section suited to the

maximum absorption.

WARNING! It is essential that the oven be properly earthed. A

special earth terminal has been provided for this purpose on the

connection terminal board (fig.15). It is marked with the earth symbol

and the earth wire must be connected to it.

These ovens must also be included in the unipotential system. The
terminal to be used for this purpose is located at the back of the oven
(fig. 14-part B). It is marked with the symbol TERMINAL FOR THE
UNIPOTENTIAL SYSTEM.

WARNING! The manufacturer declines any responsibility in the
event of failure to comply with the above safety precautions.

3 OPERATION

31 PRELIMINARY CONTROL OPERATIONS

WARNING! Before commencing start-up and programming of the
oven, always check that:

all electrical and earthing connections have been properly made;

all gas and vapour exhaust connections have been properly made;

all control operations must be carried out by specialised technicians
holding a proper license.

For more even results, we recommend avoiding the use of temperatures
above those recommended for the type of product being baked.

311 CHECKING NOZZLES

Check that the oven (rated gas category and type) is set up for the type and
family of gas supplied. If this is not the case, convert to the type of gas
available.

The oven must be put into operation using the nozzles foreseen for the
rated thermal capacity (see technical data TAB.1).

WARNING! MODELS P110G! The valve adjustment screws must not
be tampered with: they are calibrated and sealed in the factory. It is
necessary to intervene on the pressure regulator for the gas valve
(fig.17 item C) , to guarantee the correct thermal capacity (see
technical data TAB.1) on the P150G only

3.1.2 CHECKING THERMAL CAPACITY WITH LPG (G30-
G31)

3.1.2.1 MODELS P110G

The rated thermal capacity is achieved with the nozzle indicated in the
table (see technical data TAB.1), the air feed opening (fig.21 item D) must
be at a distance X= see technical data TAB.1.

Operation depends on the inflow pressure available (see technical data
TAB.1):

Should the pressure be outside the values indicated above, advise those
responsible for the system and do not start up the oven until the cause has
been traced and eliminated.

3.1.2.2 MODELS P150G

Rated thermal capacity is only achieved by setting the gas valve pressure
regulator (fig.17 item C) as shown in 3.1.6, so as to guarantee valve outlet
pressure (fig.17 item B) the same as the one shown in the technical details
TAB.1; the air feed opening (fig.21 item D) must be at a distance X= see
technical data TAB.1, the nozzle needs to be the one listed in the nozzle
table (see technical data TAB.1).

Operation depends on the inflow pressure available (see technical data
TAB.1):

Should the pressure be outside the values indicated above, advise those
responsible for the system and do not start up the oven until the cause has
been traced and eliminated.

313 CHECKING THE THERMAL CAPACITY WITH
METHANE GAS (G20-G25)
3.1.31 MODELS P110G

The rated thermal capacity is achieved with the nozzle indicated in the
table (see technical data TAB.1), the air feed opening (fig.21 item D) must
be at a distance X= see technical data TAB.1.

Operation depends on the inflow pressure available (see technical data
TAB.1).

Should the pressure be outside the values indicated above, advise the gas
supply company and do not start up the oven until the cause has been
traced and eliminated.

NOTE! Should an additional test be required for the thermal capacity,
it can be performed using the volumetric method.

3132 MODELS P150G

Rated thermal capacity is only achieved by setting the gas valve pressure
regulator (fig.17 item C) as shown in 3.1.6, so as to guarantee valve outlet
pressure (fig.17 item B) the same as the one shown in the technical details
TAB.1; the air feed opening (fig.21 item D) must be at a distance X= see
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technical data TAB.1, the nozzle needs to be the one listed in the nozzle
table (see technical data TAB.1).

Operation depends on the inflow pressure available (see technical data
TAB.1).

Should the pressure be outside the values indicated above, advise the gas
supply company and do not start up the oven until the cause has been
traced and eliminated.

NOTE! Should an additional test be required for the thermal capacity,
it can be performed using the volumetric method.

3.1.4 CHECKING INLET PRESSURE.

The inlet pressure (see the technical data of TAB. 1) must be measured
with a water manometer (for example a U manometer, with a minimum
resolution of 0.1 bar).

To do this, proceed as follows:

- Remove the right hand side panel (fig.20 item C).

- Loosen the seal screw inside the valve (fig.17 item A)

- Connect the U manometer to the pressure takeoff.

- Turn the oven on as described in the instructions.

- Measure the pressure.

- Turn the appliance of as indicated in the instructions.

- Remove the manometer.

- Tighten the seal screw again (fig.17 item A).

- Replace the right hand side panel (fig.20 item C).

NOTE! The pressure must be read with all the chambers operating.

For Australia: the Pressure Test Point (see technical data TAB. 1) must
be measured with a manometer, raise the front protection (picture 20, item
A) and proceed as follows (see picture.27):

- Loosen the seal screw inside della valve (item.F).

- Connect the manometer to the pressure takeoff.

- Turn the oven on as described in the instructions.

- Measure the pressure

- Turn the appliance off as indicated in the instructions.

- Remove the manometer.

- Retighten the seal screw (item F)

NOTE! The pressure must be read with all the chambers operating.

3.15 CHECKING THE PRIMARY AIR
The air feed opening (fig.21 item D) must be at a distance
X= see technical data TAB.1.

3.1.6 VALVE OUTLET PRESSURE CONTROL

To regulate the valve outlet pressure to the setting listed in the technical

details TAB.1, it is necessary to:

- Remove the right hand side panel (fig.20 item C).

- Loosen the seal screw external the valve (fig.17 item B)

- Connect the U manometer to the pressure takeoff.

- Turn the oven on as described in the instructions.

- Measure the pressure.

- Loosen the cap of the gas valve pressure regulator (fig.17 item D).

- Use the screw (fig.17 item C) on the pressure regulator to set the
pressure as listed in the technical details TAB.1.

- Turn the appliance of as indicated in the instructions.

- Remove the manometer.

- Tighten the seal screw again (fig.17 item B).

- Tighten the cap of the gas valve pressure regulator (fig.17 item D).

- Replace the right hand side panel (fig.20 item C).

NOTE! The pressure must be read with all the chambers operating.

3.2 STARTING UP THE BAKING CHAMBER

WARNING!:

- Further the baking deck,the glass and the door will heat up when the
oven is working. Do not touch them, or you will burn yourself.

- When opening the door make sure you stand at a safe distance from
any hot steam that may come out of the baking chamber.

- Never allow unauthorised persons to approach the oven.

Two control panels are fitted on the front right hand side of the baking
chamber, as shown in figure 18.

Main switch (ON/OFF)

Safety thermostat (Reset)

Temperature regulator (+up/-down)

Set temperature display (Set Point)

Internal temperature display

Baking chamber light on/off button (light)

Reset button

Burner warning light

Baking chamber on/off button

NOTE! The electronic controls allow more precise and rapid
regulation of the oven. However, they are by nature more delicate
than traditional ones.

CoNoOR~WNE

To ensure that they remain in a proper state of operation it is

recommended that the buttons on the electronic control panel be

activated by pressing lightly with one finger, avoiding excessive
pressure and impact.

To turn the baking chamber on, proceed as follows:

a) Turn the main switch (fig.18 item 1) on the top control panel to ON.
Both the switch itself and the electronic panel below it will light up.

b) Set the required cooking temperature using the buttons provided
(fig.18 item.3). The temperature will appear on the luminous display
on the right side (fig.18 item 4).

c) Supply power to the chamber using the ON/OFF button (fig.18 item
9): ared LED will light up in the top right hand corner.

d) When the electrode lighting the burner has reached the correct
temperature, the red led indicating burner in use (fig. 18 item 8) comes
on and after a few seconds the burner starts up.

If the oven does not start up 15\20 seconds after the “burner in use"

indicator light comes on (fig.18 item 8), the luminous indicator on the

reset button will light up (fig.18 item 7) indicating that the burner is
blocked.

This safety system intervenes to detect an absence of flame by means of an

ionised probe located over the burner: if this probes is not submerged by

the flame for an interval of five seconds, the gas supply is immediately cut
off.

Check that gas is reaching the burner (i.e. check that the gas supply tap is

open), wait 20 seconds and then reset the burner by pressing the reset

button (fig.18 item 7).

WARNING! If the indicator light does not turn off this means that the

burner is still blocked, and therefore that a malfunction has occurred.

In this case, contact the technical service department.

NOTE! When the temperature inside the baking chamber (fig.18 item

5) reaches the set temperature (fig.18 item 4), the burner switches off.

When the temperature inside the baking chamber drops below the set

value (fig.18 item 5), the burner will light up again automatically.

e) The maximum temperature that can be set (fig. 18 item 4) is 450°C

(842°F).
If the internal temperature exceeds this maximum limit due to a fault,
the safety thermostat automatically will trigger (fig.18 item 2)
stopping oven operation and turning off the burner. All the LED’s on
the lower control panel will start flashing, signalling alarm.

WARNING! Disconnect the power supply and the gas supply, leave

the appliance to cool down, and call a specialised installation

technician with the necessary qualifications to identify the cause of
overheating.  Eliminate the problem, check that none of the
components in the appliance have been damaged and replace if
necessary. Always replace the burner/s, as any deformation due to
overheating mean that any further use will cause a fire hazard; always

replace the thermocouple (item 32 Plate A).

To restore the oven to normal operation, unscrew the safety thermostat
cap (fig.18 item 2) and press the button underneath it.

The button inside will reset the thermostat, the lower panel will stop
flashing and the oven will start up normally.

Replace the protection cap (fig. 18 item 2) over the safety thermostat to
avoid it being damaged and compromising oven operation.

f) The “Light” button (fig.18 item 6) is used to turn the lighting inside
the baking chamber on and off.

g) To turn the oven off, merely press the main switch (fig.18 item 1).

When the oven is turned on again, the control panel will be in the state
as when it was last turned off.

321 STARTING UP

When starting up the equipment for the first time or after a long period of

disuse, it is essential to carry out the heating procedure as follows:

- Set the temperatures to 60°C and leave the chamber to operate for about
1 hour. If there is a great deal of steam inside the chamber, open the
door for a few minutes to let out the steam and then close it again.

- Increase the temperature to 90°C and leave the chamber operating for
about 2 hours. If there is a lot of steam inside the chamber, open the
door for a few minutes to let it out and then close it again.

- Increase the temperature to 150°C and leave the chamber operating for
about 1 hour. If there is a lot of steam inside the chamber, open the door
for a few minutes to let it out and then close it again.

- Increase the temperature to 250°C and leave the chamber operating for
about 1 hour. If there is a lot of steam inside the chamber, open the door
for a few minutes to let it out and then close it again.

- Increase the temperature to 350°C and leave the chamber operating for
about 1 hour. If there is a lot of steam inside the chamber, open the door
for a few minutes to let it out and then close it again.

- Increase the temperature to 400°C and leave the chamber operating for
about 1 hour. If there is a lot of steam inside the chamber, open the door
for a few minutes to let it out and then close it again.
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- Wait for the temperature to cool to ambient levels before switching the
oven on again. If there is a lot of steam inside the chamber, open the
door for a few minutes to let it out and then close it again.

This procedure serves to remove any moisture built up inside the oven

during the production, storage and shipping stages.

NOTE: It is possible for the appliance to give off unpleasant odours during

the operations mentioned above. Ventilate the area.

WARNING! Do not open the door for long periods, especially at high

temperatures as there is a risk of scalding or burns from parts close to

the door.

WARNING! Only use the oven for cooking for the first time after

carrying out the above procedures, which are absolutely essential for

perfect operation.

WARNING! Never bake any items the first time that the equipment is

switched on or when it is switched on after a long period of disuse.

NOTE: During following ignitions it is necessary to avoid heatings too

abrupt to extend the life of components. Each time before reaching the

set point of cooking, stand for at least 40 minutes at a temperature
comprised between 120°C and 160°C.

33 STARTING UP THE LEAVENING COMPARTMENT

The control panel is located on the front right hand side of the leavening

compartment, as shown in figure 19.

1. Indicator light (ON/OFF).

2. On/off switch for inside light.

3. Start-up and regulation thermostat.

To start the leavening compartment, proceed as follows:

a) Turn the leavening compartment on by turning the thermostat (fig.19
item 3), the indicator light will come on (fig.19 item 1).

b) Set the temperature required, up to a maximum of 65°C (149°F).

¢) To turn the leavening compartment off, turn the thermostat (fig.19
item 3) back to zero.

WARNING! Do not touch the heating elements; there is a risk of

burning or scalding.

34 OPERATIONAL CHECK

Once the baking chambers and the leavening compartment are operational,
according to 3.2 and 3.3, check that the appliance functions.

Check that the exhaust works correctly.

Check for perfect start-up and the stability of the burner flame.

35 TRANSFORMATION AND / OR ADAPTATION

All operations must be carried out by specialised and duly licensed
technicians.

Before connecting to the new gas supply, check that the appliance
supply pressure is the one indicated in Tab.1, and that this pressure is
guaranteed to remain unchanged on a long term basis.

If the supply pressure is outside the values indicated, advise the gas
supply company and do not start up the appliance until the cause has
been identified and eliminated.

To adapt to another type of gas, (for instance from methane to LPG), it is
necessary to replace the nozzle. For this, please consult the “Technical
data TAB.1".

The nozzles for different types of gas are supplied in a small bag together
with the oven.

For transformation, close the gas tap, raise the front protection (fig.20 item
A) (for the P110G A it will also be necessary to remove the cover fig.20
item B), remove the seal on the nozzle, unscrew it from the burner (fig.21
item C) and replace it with the correct one, sealing the nozzle again with a
drop of red paint.

Remove the seal from the primary air feed opening, adjust the feed
opening (fig.21 item D) so that it is at a distance X= see technical data
TAB.1L.

Seal the primary air feed opening again with a drop of red paint.
WARNING! If a transformation or adaptation has been made
according to 3.5, attach the rating plate with corrected data in position
B on top of the previous one (fig. 2).

WARNING! On the model P150G, it is not always necessary to
replace the nozzle (see technical data TAB.1) when changing to
another type of gas; in any case, it is necessary to set the gas valve
pressure regulator (fig.17 item C) as described in 3.1.6, so as to
guarantee a valve outlet pressure (fig.17 item B) the same as listed in
the technical details, TAB.1

For Australia: on the Jeavons pressure regulator the spring must be
replaced with the one having the color corresponding to the gas type used
in the same appliance, as indicated in TAB. 1:also the plate with the name
of the feeding gas type has to be replaced.

Adjust the Pressure Test Point (point 3.1.4) by rotating the ring nut under
the upper cap of the Jeavons pressure regulator.

3.6 CENTIGRADE OR FAHRENHEIT SELECTION

- Pressing and holding down the “light” (fig.18 part.6) and “+ up” (fig.18
part.3) buttons for about 6 seconds will show the current setting for the
temperature unit of measure (“°C” or “°F”).

- Holding down the buttons for another 6 seconds will change the previous
setting.

3.7 STOPPING

Turn the main oven on/off switches (fig.18 item 1) and the leavening

compartment switches (fig.19 item 1) to “off”.

- Disconnect the power supply by turning off the main power switches
outside the oven.

- Turn off the gas tap

4 ORDINARY MAINTENANCE

41 PRELIMINARY SAFETY OPERATIONS

WARNING! Before performing any maintenance operation,
disconnect the gas supply by closing the main tap and disconnect the
power supply by turning off the switches fitted on the outside of the
oven and/or the leavening compartment and wait for the appliance to
cool to room temperature.

Always use suitable protective equipment (gloves, eyewear... ).

All precautions are of decisivein ensuring that the oven remains in a
good state, and failure to observe them may result in serious damage
which will not be covered by the warranty.

4.2 ROUTINE CLEANING

After carrying out the operations described in point 4.1 above, clean the
appliance as follows:

Every day, at the end of operations and after leaving the appliance to cool
down, carefully remove from all parts of the oven, any residues that might
have collected during cooking, using a damp sponge or cloth and a little
soapy water, if necessary. Rinse and dry the areas, being sure to wipe
parts with satin finish in the direction of the finish (Fig.22).

Carefully clean all accessible parts.

WARNING! Every day, carefully clean off any fat or grease that may
have dripped during cooking as this is a potential fire hazard.
WARNING! Never clean the appliance with direct jets of water or
with pressurised water jets. Do not allow water or any cleansers used
to come into contact with electrical parts.

The use of toxic or harmful detergents is prohibited.

NOTE: Do not clean the tempered glass in doors while it is still hot.

Do not use solvents, detergents containing aggressive substances
(chlorides, acids, corrosives, abrasives, etc. ...) or equipment that
could damage surfaces. Before starting up the appliance again, make
sure that none of the cleaning equipment has been left inside.
WARNING! Under no circumstances clean the oven using detergents
that involve a health hazard.

WARNING! When special cleaning operations requiring the oven to
be moved have to be carried out, the following operations must be
performed by specialised personnel: carry out the operations
indicated in point 4.1, disconnect the exhaust pipe, the gas and electric
power supply, remove the oven positioning brackets and release the
brakes on the front wheels, then commence cleaning operations; carry
out the above operations in reverse order to restore the machine to
normal operation.

WARNING! Periodically (at least once a year), and every time
operating malfunctions occur, the appliance must be checked by a
specialist technician who must check the general state of the
appliance, and in particular the state of the burner. In the presence of
any type of irregularity the burner must be replaced immediately.
When any maintenance operations are carried out on the gas circuit,
use LOCTITE 577 as a sealing agent

43 PERIODS OF INACTIVITY

If the appliance is not to be used for long periods:

- Disconnect it from the power supply.

- Turn the gas supply off.

- Cover it to protect it from dust.

- Ventilate the rooms periodically.

- Clean the appliance before using it again.

- Run the heating procedure as for the first start (see 3.2.1).
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THE FOLLOWING

MANUFACTURER.

WARNING
INSTRUCTIONS,
MAINTENANCE” ARE STRICTLY RESERVED TO SPECIALIST TECHNICIANS
WITH THE RELEVANT LICENSE AS WELL AS BEING APPROVED BY THE

WHICH CONCERN “SPECIAL

5 SPECIAL MAINTENANCE

5.1 PRELIMINARY SAFETY OPERATIONS

WARNING! All maintenance operations and repairs must be carried
out using suitable accident prevention equipment, by specialised and
properly licensed technicians, approved by the manufacturer.

Before carrying out any maintenance operation, disconnect the gas
supply by turning off the main supply tap, and disconnect the power
supply by turning off the switches fitted on the outside of the oven
and/or the leavening compartment and wait for the appliance to cool
to room temperature.

Always use suitable protective equipment (gloves, eyewear... ).

All precautions are of importance to ensure that the oven remains in a
good state, and failure to observe them may result in serious damage
which will not be covered by the warranty.

WARNING! Periodically (at least once a year), and every time
operating malfunctions occur, the appliance must be checked by a
specialist technician who must check the general state of the
appliance, and in particular the state of the burner. In the presence of
any type of irregularity the burner must be replaced immediately.
When any maintenance operations are carried out on the gas circuit,
use LOCTITE 577 as a sealing agent.

WARNING! Some operations, listed here below, need to be carried
out by at least two people.

5.2 GENERAL CLEANING

After carrying out the operations described in point 5.1 above, clean the
appliance as follows.

Regularly clean the appliance in general. After leaving it to cool down,
carefully remove, from internal and external parts, all residues that might
have collected during cooking, using a damp sponge or cloth and a little
soapy water, if necessary. Rinse and dry the areas, being sure to wipe
parts with satin finish in the direction of the finish.

WARNING! Carefully clean off regularly any fat or grease that may
have dripped during cooking as this is a potential fire hazard.
WARNING! Never clean the appliance with direct jets of water or
with pressurised water jets. Do not allow water or any cleansers used
to come into contact with electrical parts.

The use of toxic or harmful detergents is prohibited.

NOTE: Do not clean the tempered glass in doors while it is still hot.
Do not use solvents, detergents containing aggressive substances
(chlorides, acids, corrosives, abrasives, etc. ...) or equipment that
could damage surfaces. Before starting up the appliance again, make
sure that none of the cleaning equipment has been left inside.

53 REPLACING PARTS OF THE BAKING CHAMBER

53.1 REPLACING THE LIGHT BULB

After carrying out the operations described in 5.1, to replace the light bulb

and/or the cover inside the baking chamber proceed as follows:

- Unscrew the cover (fig.23 item A) and replace the light bulb (fig.23
item B) and/or the cover.

- Screw the cover back in place.

532 REPLACING THE LIGHTER

After carrying out the operations described in 5.1 above, to replace the

spark plug, proceed as follows:

- Raise the front protection (Fig.20 item A).

- Remove the lower cover.

- Remove the two fixing screws from the spark plug.

- Remove the right side panel by unscrewing the four fixing screws.

- Disconnect the wires from the lighter to the ignition card (item 23 plate
A).

- Disconnect the spark plug faston connectors.

- Replace the lighter spark plug (item 16 plate A).

- Perform the above operations in reverse order to reassemble.

53.3 REPLACING THE FLAME DETECTOR

After carrying out the operations described in 5.1 above, to replace the

flame detector, proceed as follows:

- Raise the front protection (Fig.20 item A).

- Remove the screws and the cover below.

- Remove the two flame detector fixing screws.

- Remove the right side panel by unscrewing the four fixing screws.

- Disconnect the wires from the flame detector to the ignition card (item
23 plate A).

- Replace the flame detector (item 17 plate A).

- Perform the above operations in reverse order to reassemble.

534 REPLACING THE DIGITAL PYROMETER

After carrying out the operations described in 5.1 above, to replace the

digital baking control pyrometer, proceed as follows:

- Remove the two pyrometer fixing screws.

- Remove the pyrometer connectors;

- Replace the pyrometer (item 29 plate A).

- Perform the above operations in reverse order to reassemble, making
sure that the polarity of the connectors is correct.

535 REPLACING THE THERMOCOUPLE

After carrying out the operations described in 5.1 above, to replace the

thermocouple proceed as follows:

- Remove the right hand side panel by unfastening the four fixing screws.

- Unfasten the thermocouple fixing nut.

- Disconnect the two power cables to the thermocouple.

- Replace the thermocouple (item 32 plate A).

- Perform the above operations in reverse order to reassemble, making
sure that the polarity of the connectors is correct.

5.3.6 REPLACING THE IGNITION CARD

After carrying out the operations described in 5.1 above, to replace the

ignition card, proceed as follows:

- Remove the right hand side panels by unfastening the four fixing
SCrews.

- Disconnect the wires to the ignition card.

- Replace the ignition card (item 23 plate A).

- Perform the above operations in reverse order to reassemble.

5.3.7 REPLACING THE TRANSFORMER

After carrying out the operations described in 5.1 above, to replace the
transformer proceed as follows:

- Remove the right side panel by unfastening the four fixing screws;

- Disconnect transformer electrical connections .

- Replace the transformer (item 18 plate A).

- Perform the above operations in reverse order to reassemble.

5.3.8.1 REPLACING THE TEMPERED GLASS (P110G)

After carrying out the operations described in 5.1 above, to replace the

tempered glass proceed as follows:

- Remove the fixing screws of the front door frame.

- Remove the front frame.

- Remove the front gasket.

- Replace the tempered glass (item 3 plate A) by removing it from the
front.

- Perform the above operations in reverse order to reassemble.

5.3.8.2 REPLACING THE TEMPERED GLASS (P150G)

After carrying out the operations described in 5.1 above, to replace the
tempered glass proceed as follows:

- with the door open, remove the fastening screws from the inside part of
the door .

- Remove the inside part of the door.

- Remove the gasket.

- Replace the tempered glass (item 3 tab.A).

- Perform the above operations in reverse order to reassemble.
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5.3.9.1 REPLACING THE HANDLE SPRING (LEFT)

After carrying out the operations described in 5.1 above, to replace the

handle spring proceed as follows:

- Remove the left side panel by unscrewing the four fixing screws.

- Disconnect the spring (item 14 plate A) by unscrewing the two fixing
nuts.

- Replace the spring, calibrating the tension with the two nuts.

- To remount the panel, perform these operations in reverse order.

5.3.9.2 REPLACING THE HANDLE SPRING (RIGHT, P150G)
After carrying out the operations described in 5.1 above, to replace the
handle spring proceed as follows:

- Unscrew the digital pyrometer screws (plate A);

- Unscrew the digital pyrometer box screws (plate A);

- Unfasten the screws (plate A) holding the right side panel;

- Lift the rock wool;

- Unfasten the nut (plate A) holding the spring;

- Replace the spring (plate A);

- Perform the above operations in reverse order to reassemble.

5.3.10 REPLACING THE REFRACTORY SURFACES

After carrying out the operations described in 5.1, to replace the upper and

lower refractory surfaces proceed as follows:

- Open the front door (item 4 plate A).

- Raise the upper refractory surface (item 27 plate A) by prying it up with
a screwdriver.

- Raise the lower refractory surface (item 26 plate A) by prying it up with
a screwdriver.

- Replace the refractory surfaces.

- Perform these operations in reverse order to reassemble.

5.3.11 REPLACING THE BAKING CHAMBER SAFETY
THERMOSTAT

WARNING! Regularly check that the safety thermostat is operating

correctly.

After carrying out the operations described in 5.1 above, to replace the

safety thermostat proceed as follows:

- Remove the two fixing screws.

Disconnect the thermostat faston connectors.

Remove the right side panel by unscrewing the four fixing screws.

- Open the front door (item 4 plate A) and loosen the two screws on the

top front part of the chamber that fasten the thermostat sensor.

Remove the thermostat sensor, located inside the insulating rock wool,

cutting out the rock wool around it (fig. 24).

Replace the thermostat (item 19 plate A) with its sensor and the worn

piece of rock wool, if necessary.

Perform the above operations in reverse order to reassemble.

54 REPLACING PARTS OF
COMPARTMENT

THE LEAVENING

541 REPLACING THE LIGHT BULB

After carrying out the operations described in 5.1 above, to replace the

light bulb and/or cover, proceed as follows from the inside of the

leavening compartment:

- Unscrew the cover (item A - fig.25) and replace the bulb (item B -
fig.25) and/or the cover.

- Screw the cover back in place

542 REPLACING THE DOOR KNOB

After carrying out the operations described in 5.1 above, to replace the ball
knob proceed as follows:

- Open the doors of the leavening compartment;

- Remove the plug;

- Unscrew the fixing nut inside the knob;

- Replace the knob (item 2 plate B) and tighten the fixing nut.

543 REPLACING THE THERMOSTAT

After carrying out the operations described in 5.1 above, to replace the
thermostat proceed as follows:

- Remove the electrical panel fixing screws.

- Disconnect the thermostat faston connectors.

- Remove the snap-on thermostat dial (item 5 plate B).

- Unscrew the ring nut (item 6 plate B) fixing the thermostat.

- Remove the thermostat sensor located inside the compartment.

- Replace the thermostat (item 7 plate B) and the relative sensor.

- Perform the above operations in reverse order to reassemble.

54.4 REPLACING THE MAGNETIC DOOR FASTENER
After carrying out the operations described in 5.1 above, to replace the
magnetic door fastener proceed as follows:

- Open the doors of the leavening compartment;
- Remove the seal snap ring;
- Replace the magnetic door fastener.

545 REPLACING THE THERMOSTAT DIAL AND RING NUT

After carrying out the operations described in 5.1 above, to replace the

thermostat dial and/or relative ring nut, proceed as follows from the

outside of the compartment:

- Remove the snap-on thermostat dial (item 5 plate B).

- Unscrew the ring nut (item 6 plate B).

- Replace the ring nut and/or the dial.

546 REPLACING THE YELLOW

AND/OR THE LIGHT SWITCH

After carrying out the operations described in 5.1 above, to replace the

yellow indicator light and/or the light switch proceed as follows:

- Remove the control panel fixing screws.

- Disconnect the faston connectors for both the yellow indicator and the
light switch.

- Replace the yellow indicator light (item 14 plate B).

- Replace the light switch (item 4 plate B).

- Perform the above operations in reverse order to reassemble.

INDICATOR LIGHT

547 REPLACING THE HEATING ELEMENTS

After carrying out the operations described in 5.1 above, to replace the
heating elements proceed as follows:

- Unscrew the heating element fixing screws.

- Disconnect the heating element supply wires.

- Remove the heating elements (item 10 plate B).

- Perform the above operations in reverse order to reassemble.

5.5 DISMANTLING

When the appliance or its parts are dismantled, the various components
must be divided according to type of material, and then disposed of in
compliance with current laws and regulations.

6 LIST OF SPARE PARTS

Index of plates

Plate A Baking chamber assembly

Plate B Leavening compartment assembly

Plate C Baking chamber wiring diagram

Plate D Leavening compartment wiring diagram

INSTRUCTIONS FOR ORDERING SPARE PARTS
Orders for spare parts must contain the following information:
- Oven serial number

- Oven type

- Name of part

- Number required
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Remarque:

Ce catalogue a été rédigé pour la lecture en cing langues. Instructions originales en italien et traduction des instructions en Anglais, Frangais,
Allemand et Espagnol.

GARANTIE
Normes et réglementation

La garantie est limitée uniquement au remplacement franco usine de la piéce éventuellement cassée ou défectueuse, aprés constatation d'un vice de la
matiere ou de fabrication. Toute avarie éventuellement provoquée par le transport effectué par des tiers, par une installation et un entretien
erronés, par négligence ou inattention lors de I'emploi ou encore en cas de manipulation de la part des tiers, n‘est pas sous garantie. En outre,
les éléments suivants sont exclus de la garantie : verres, calottes, ampoules, ainsi que tout autre élément soumis a I’usure et a la détérioration
normale de I'installation et de tous ses accessoires, ainsi que la main-d‘ceuvre nécessaire pour le remplacement de toute piéce éventuellement
sous garantie.

La garantie est annulée si I’acheteur n’effectue pas le réglement des paiements et pour les produits éventuellement réparés, modifiés ou démontés -
méme uniquement en partie - sans autorisation écrite préalable. Pour obtenir I’intervention technique sous garantie, il faudra effectuer une demande
par écrit au revendeur le plus proche ou a la Direction Commerciale.

ATTENTION
Ce terme indique une situation de danger et il est employé chaque fois que la sécurité de I’opérateur est en danger.

REMARQUE:
Ce terme indique qu'il faut agir avec prudence; il est employé pour attirer I’attention sur les opérations ayant une importance vitale pour le
fonctionnement correct et durable du four.

CHER CLIENT

Avant d'utiliser cet appareil, veuillez lire le présent manuel.

Pour la sécurité de I’opérateur, les dispositifs de I’appareil doivent étre constamment en parfaite efficacité.

Ce manuel a pour but d’illustrer I’utilisation et I’entretien de I’appareil et I’opérateur se doit de respecter les indications qu'il contient.

Le constructeur se réserve le droit d'apporter des modifications a la production et au manuel, sans devoir mettre a jour la production et la
documentation précédentes.

ATTENTION!

1. Lesindications reportées ci-aprés concernent votre sécurité.

2. Lire attentivement le présent manuel avant I’installation et I'emploi de I’appareil.

3. Conserver avec soin ce manuel pour toute consultation ultérieure de la part des différents opérateurs.

4. Toutes les opérations d’installation, de transformation éventuelle pour I’emploi de types différents de gaz, de réglage et d’entretien
extraordinaire doivent étre exclusivement effectuées par des techniciens qualifiés, conformément aux instructions du fabricant. Les
parties scellées ne doivent pas étre réglées ou altérées, sauf pour les transformations prévues.

5. Les buses et la plaquette des données techniques d’autorisation pour la transformation sont livrées dans un petit sachet qui accompagne
le four et elles doivent étre rigoureusement conservées avec toute la documentation du four.

6. Cet appareil devra étre destiné uniquement a I'emploi pour lequel il a été expressément congu, c'est-a-dire la cuisson de pizza ou de
produits alimentaires analogues. 1l est interdit d’effectuer des cuissons avec des produits contenant de I’alcool. Tout autre emploi est a
considérer comme étant impropre.

7. L’appareil est exclusivement destiné a usage collectif et doit étre utilisé par un professionnel qualifié et formé a son usage. L appareil
n’est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales, sont
réduites, ou manquant d’expérience ou n’ayant pas une connaissance suffisante. Les enfants doivent étre surveillés pour s*assurer gu‘ils
ne jouent pas avec l'appareil.

8.  Pour toute réparation éventuelle, s‘adresser exclusivement a un centre d'assistance technique autorisé par le Constructeur; demander
I'emploi de piéces de rechange originales.

9. Le non respect des prescriptions indiquées ci-dessus est susceptible de compromettre la sécurité de cet appareil.

10. En cas de panne et/ou de mauvais fonctionnement, désactiver I’appareil sans tenter de le réparer ou d'intervenir directement.

11. Sil’appareil devait étre vendu ou transféré a un autre propriétaire, ou en cas de déménagement suite auquel I’appareil devrait rester
installé, s'assurer toujours que le manuel accompagne I’appareil, de fagon a ce qu'il puisse étre consulté par le nouveau propriétaire
et/ou par l'installateur.

12. Si le cable d’alimentation est abimé, il devra étre remplacé par le service d’assistance technique agréé par le fabricant, afin de prévenir
tout risque.
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1 SPECIFICATIONS TECHNIQUES

1.1 DESCRIPTION DE L’APPAREIL

L’appareil est constitué par plusieurs modules superposés qui forment

deux éléments d’utilisation différents et complémentaires:

- chambre/s de cuisson supérieure/s;

- tréteau ou étuve inférieur;

- éventuelle bague-entretoise de 300 mm. de hauteur entre la/les
chambre/s et le tréteau/I’étuve;

La section de cuisson est formée par un élément isolant (hotte) et par 1, 2

ou 3 chambres de cuisson.

Chaque module chambre de cuisson est totalement indépendant, il a un

réglage de la température du type électronique, est équipé d'un thermostat

de sécurité, de controle électronique de la sécurité du brileur et d'une porte

a battant articulée dans la partie inférieure.

A lintérieur, la structure latérale et supérieure sont réalisées en tole

d'aluminium tandis que le plan de cuisson est réalisé en réfractaire. Cela

permet d’effectuer aussi bien la cuisson directe sur la sole que dans le

plateau.

Il est possible d’utiliser le module inférieur en tant que support pour

I’élément de cuisson et il peut étre ouvert ou fermé.

Le module ouvert (tréteau) est constitué par une structure en acier et il est

équipé de glissieres porte-plateaux.

Le module fermé (étuve) est constitué par une structure en acier, avec des

panneaux et des glissieres porte-plateaux et il est équipé d'un thermostat

pour le chauffage.

1.2 NORMES APPLIQUEES

Cet appareil répond aux normes de sécurité suivantes:
EN 60335 - 1/A54

EN 60335 - 2 - 36/A51

EN 203 (P110G)

EN 203 - A/1 (P110G)

EN 203 partie 2 (P110G)

EN 203-1 (P150G)

EN 203-2-2 (P150G)

et il est conforme aux Directives:

Appareils a Gaz 2009/142/CEE (ex 90/396/CEE)
Directive Basse Tension 2006/95/CE

Directive Compatibilité Electromagnétique 2004/108/CE

AS 4563-2004 (Australie)

13 POSTES DE TRAVAIL

Les installations sont programmées par I’opérateur sur les pupitres de
commande, qui sont situés sur la partie avant de I’appareil; durant leur
fonctionnement, elles doivent étre surveillées.

Les portes d’accés aux installations se trouvent sur la partie avant de
I’appareil.

1.4 MODELES

Les modéles prévus sont neuf:

- P110G C/A

- P110G C/B

- P150G C/A

- P110G C/A2 (double chambre)
- P110G C/B2 (double chambre)
- P150G C/A2 (double chambre)
- P110G C/A3 (triple chambre)
- P110G C/B3 (triple chambre)
- P150G C/A3 (triple chambre)

Compositions ne pouvant pas étre réalisées

(P110G C/A2-B2, P150G C/A2)+P110/150 L/80+ANELLO P110/P150
(P110G C/A2-B2, P150G C/A2)+P110/150 CV/80+ANELLO P110/P150
(P110G C/A2-B2-A3-B3, P150G C/A2-A3) + P110/150 CV/95

(P110G C/A3-B3, P150G C/A3) + P110/150 CV/80

(P110G C/A3-B3, P150G C/A3) + P110/150 L/80

Le support éventuellement utilisé, non fourni par I’entreprise constructrice,
doit posséder des caractéristiques appropriées afin de garantir la stabilité
correcte de I’appareil.

15 DONNEES TECHNIQUES (voir TAB.1 et TAB.2)
ATTENTION! LORSQUE VOUS CONSULTEZ LE TAB. 1, IL
FAUT TOUJOURS REGARDER LE TABLEAU
CORRESPONDANT A LA CATEGORIE DE GAZ PREVUE POUR
LE PAYS DANS LEQUEL L'INSTALLATION DOIT AVOIR LIEU
ET AU MODELE SUR LEQUEL L’INTERVENTION DOIT SE
FAIRE.

Dans certains pays le marquage CE pourrait étre accepté mais les
Organismes nationaux peuvent quand méme exiger un examen de
I’appareil selon les lois nationales.

16  DIMENSIONS ET POIDS (voir Fig.1)

1.7 IDENTIFICATION

Pour toute communication avec le producteur ou avec les centres
d’assistance, mentionner toujours le NUMERO DE SERIE

de I’appareil qui se trouve sur la plaquette fixée dans la position indiquée
dans la fig.2.

1.8 ETIQUETAGE
L’appareil est équipé de plaquettes de sécurité, qui se trouvent aux points
indiqués dans la (fig.3).

ATTENTION! Dans la surface d’ équipement il y a un danger de brdlure
due a la présence des éléments & température élevée. Pour n’importe quel
type d’intervention ou n’importe quelle opération il faut attendre que
I'équipement tombe a température ambiante et utiliser toujours un
équipement de protection individuelle (gants, lunettes ...).

ATTENTION! Présence d'une tension dangereuse. Avant d'effectuer
n’importe quelle opération de maintenance, interrompre l'alimentation en
énergie électrique en éteignant les commutateurs installés a I'extérieur du
four et / ou a I'étuve et attendre que I'équipement tombe a température
ambiante. Utiliser toujours un équipement de protection individuelle
(gants, lunettes ...).

1.9 ACCESSOIRES

L’appareil est équipé des accessoires suivants:

- série de buses pour remplacer celles du type monté.
- plaquette des données techniques alternative.

1.10 BRUIT

Cet appareil est un moyen technique de travail, qui généralement ne
dépasse pas le seuil de bruit de 70 dB (A) dans le poste de I’opérateur
(configuration a une chambre de cuisson).

2 INSTALLATION

21 TRANSPORT
En principe, I’appareil est expédié monté sur des palettes en bois (fig.4).
Chaque piéece est protégée par un film plastique ou par une boite en carton.

2.2 DECHARGEMENT

REMARQUE! Au moment de la livraison, nous conseillons de
controdler I’état et la qualité de I’appareil.

Oter les bandes métalliques d’étanchéité (fig.9 dét.E) si elles ont déja été
installées sur les canaux d’évacuation (fig.9 dét.C).

Soulever I’équipement seulement et exclusivement en utilisant les points
indiqués dans I’illustration 5.

2.3 SPECIFICATIONS AMBIANTES

Afin de garantir un fonctionnement optimal de I’appareil, il est préférable
que les valeurs ambiantes soient comprises dans les limites suivantes:
Température de service: +5°C + +40°C.

Humidité relative: 15% + 95%.

2.4 POSITIONNEMENT, MONTAGE,
ESPACES D’ENTRETIEN

ATTENTION! Lors du positionnement, du montage

I’installation, les prescriptions suivantes doivent étre respectées:

- Lois et normes en vigueur relatives aux installations des appareils a
gaz dans les grandes cuisines.

- Lois et normes en vigueur relatives aux regles techniques pour les
installations a gaz.

INSTALLATION ET

et de
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- Lois et normes en vigueur relatives aux régles techniques pour
GPL.

Directives et déterminations de la société de distribution du gaz.
Directives et déterminations de la société de distribution de
I’électricité.

Réglements du batiment et contre les incendies locaux.
Prescriptions en vigueur contre les accidents.

Déterminations en vigueur des normes électrotechniques.
L’installation des appareils doit étre effectuée conformément aux
lois nationales en vigueur.

Pour I’Australie : installer selon les conditions requises par la
norme AS-5601, I’autorité locale, les autorités compétentes pour le
gaz et I’électricité et par toute autre disposition Iégislative.

Enlever la pellicule protectrice des panneaux externes de I’appareil, en la
détachant lentement afin d’éliminer totalement le collant.

Au cas ou cela ne devait pas suffir, enlever tous les résidus de colle en
utilisant du kérosene ou de I’essence.

Les simples modules doivent étre superposés comme indiqué dans la
figure 6, en insérant les pieds de référence de chaque module dans les
logements correspondants du module qui se trouve au-dessous (détail A -
fig.6). Appliquer entre les canaux d’évacuation des modules superposés un
ruban d’aluminium pour températures élevées ; compléter I’isolation par
des bandes métalliques d’étanchéité (fig.9 dét. E) fournies en les fixant a
I’aide des vis spécifiques.

L’appareil doit étre positionné dans un endroit bien aéré a une distance
recommandée de 10cm par rapport a la paroi latérale gauche, de 50cm par
rapport au fond et a la paroi droite.

Les distances minimales suivantes doivent étre maintenues entre le four et
tout autre élément combustible ou non-combustible (voir fig. 7):

N. Chambres A B C
1-2 10cm 20cm 2,5cm
3 10cm 30cm 2,5cm
entretien 50cm 50cm 50cm

Ne pas oublier que pour effectuer des opérations de nettoyage/ entretien
les distances ci-dessus doivent étre augmentées, il faudra donc considérer
la possibilité de pouvoir déplacer le four pour y procéder.

L’appareil doit étre installé sur une surface stable et plane.

ATTENTION ! Aucun matériau inflammable ou combustible ne doit
se trouver dans la zone dans laquelle I’appareil est installé et ce type
de matériau ne doit pas étre en mesure d'arriver a proximité de
I’appareil ; le local doit lui aussi étre en matériau non inflammable.
Les conditions de sécurité en matiere de lutte contre les incendies
doivent en tous les cas étre scrupuleusement observées. Ne pas
nébuliser de bombes aérosols a proximité de I’appareil tandis que
celui-ci est en service.

ATTENTION! Apres avoir effectué la mise en place de I’appareil dans
le lieu prévu et avoir serré les freins des roues avant, s’équiper de 4
supports minimum, qui soient suffisamment robustes afin d’assurer la
mise en place de I’appareil au sol ou contre le mur (voir exemple dans
fig. 8) et de fagon a en empécher tout mouvement di a quelque cause
qgue ce soit; les supports doivent pouvoir étre démontés, afin
d’effectuer les opérations de nettoyage exceptionnelles.

241 MONTAGE SUPPORT

Voir Fig.16

Détail A

- rapprocher les 4 éléments tubulaires inférieurs,

- insérer les pieds dans les logements et faire coincider les trous.

Détail B

- insérer toutes les vis des éléments tubulaires latéraux (courts),

- insérer uniquement les vis les plus externes des éléments tubulaires avant
et arriére (longs),

- insérer les écrous correspondant depuis le coté interne des pieds,

- serrer le tout parfaitement en équerre et a plat.

Détail C

- rapprocher les 2 éléments tubulaires latéraux supérieurs des pieds (le
trou avec la distance supérieure par rapport a I'extrémité est destiné au
coté avant),

- insérer les vis et les écrous, puis serrer le tout,

- rapprocher les éléments tubulaires courts supérieurs, insérer toutes les
vis, rapprocher les supports des plateaux, puis serrer,

- insérer les quatre vis inférieures des éléments tubulaires courts de base,
puis serrer.

- rapprocher les supports des plateaux centraux, puis serrer,

Détail D

- vérifier que le serrage de toutes les vis soit correct,

- insérer les bouchons de fermeture a I'extrémité des éléments tubulaires,

- insérer les bouchons sur tous les trous externes des éléments tubulaires,

- coucher le chassis sur le coté puis fixer les roues sur la plaque a I’aide
des vis; les roues tournantes freinantes a I’avant et les roues fixes a
I"arriére.

- vérifier que le serrage de toutes les vis soit correct.

25 CONNEXIONS ET BRANCHEMENTS

251 CONNEXION DU GAZ

ATTENTION! Les connexions au réseau du gaz doivent étre
effectuées exclusivement par un personnel spécialisé agréé.

Controler que I’appareil soit prévu pour le type de gaz avec lequel il
sera alimenté.

Avant d’effectuer la connexion du gaz, vérifier que la pression
d’alimentation de I’appareil corresponde a celle indiquée dans le Tab.
1; ladite pression doit étre garantie au cours du temps.

Si la pression a I’entrée n’est pas comprise dans les valeurs reportées,
il faudra en informer la société de distribution du gaz et éviter
d’effectuer la mise en fonction de I’appareil avant d’en avoir vérifié et
éliminé la cause.

La connexion au réseau du gaz (fig. 10 part. G) pourra étre fixe ou
raccordable; en amont de I’appareil il faut prévoit un robinet d’arrét
certifié.

Si I’on utilise des tubes flexibles, ces derniers devront étre réalisés en acier
inoxydable, conformément aux normes en vigueur.

Utiliser en tant que produit scellant sur le filet du tube a I’entrée du gaz de
laLOCTITE 577.

A la fin de la connexion, il faut effectuer un essai d'étanchéité a I’aide d’un
spray détecteur de fuites, qui ne provoque pas la corrosion.

Pour I’Australie : raccord au réseau de distribution de gaz comme en
figure 26, le montage d’un régulateur de pression Jeavons a I’entrée gaz du
four avec les caractéristiques rapportées au TAB. 1 est obligatoire ; sur
ledit régulateur, monter le ressort de la couleur correspondant au type de
gaz pour lequel I’appareil est congu, comme rapporté au TAB. 1.
Régler la pression du point d’essai (point 3.1.4) en faisant tourner la bague
située sous le bouchon supérieur du régulateur Jeavons.
252 EVACUATION DES VAPEURS ET DES GAZ BRULES
ATTENTION ! LE PROPRIETAIRE EST RESPONSABLE DE
L'INSTALLATION ET DE L'ENTRETIEN D'UN BON SYSTEME
DE VENTILATION
ATTENTION! Toute concentration de substances nocives peut
provoquer des intoxications ou avoir des effets mortels; il est donc
absolument indispensable d'équiper les locaux d'un systeme
d'aération adéquat, correctement installé, controlé et nettoyé
régulierement pour qu'il soit constamment efficace pendant toute la
durée de vie de [I'appareil. Les flux d'air d'alimentation et
d'évacuation de la hotte doivent avoir des dimensions adéquates.
ATTENTION! L ’évacuation des produits de combustion doit se faire
vers I’extérieur.
Les fours a pizza sont des appareils de type B11 ou B21 qui nécessitent un
systeme de ventilation correctement dimensionné pour assurer une bonne
évacuation des gaz de combustion et les vapeurs.
Pour I'aération du local ou I’appareil est installé, suivre les instructions
indiquées au point 2.4.
Le canal d'évacuation des vapeurs et des gaz brllés doit étre situé a
I’arriére de I’appareil (fig. 9 détail C).
ATTENTION! Pendant le fonctionnement du four, le canal
d’évacuation des vapeurs et des gaz brdlés est tres chaud; par
conséquent, il faut éviter de le toucher afin de ne pas se briler.
L’appareil peut étre installé selon une des modalités suivantes:

A) installation avec systéme direct de ventilation (B11)

B) installation sous hotte d’aspiration (B21)

A) Installation avec systéme direct de ventilation (voir fig. 9a)
ATTENTION! La connexion d’évacuation des vapeurs et des gaz
brilés doit étre effectuée exclusivement par un personnel qualifié, en
observant les normes en viguer.

Appliquer la prise de I’interrupteur de tirage sur la sommité du systeme
d’évacuation (fig.9, détail B) en vissant les vis spécialement prévues de
sorte que les faces inclinées a I'avant du four; puis insérer I’interrupteur de
tirage (fig.9, détail A).

Au moyen d’un tube approprié:

@ 200 pour P110G C/A-A2-B-B2 - P150G C/A-A2

@ 250 pour P110G C/A3-B3 - P150G C/A3

que I’on trouve facilement dans le commerce, effectuer la connexion avec
I’interrupteur de tirage (fig.9, détail A) en respectant les prescriptions
relatives a I’évacuation des fumées.

ATTENTION! Une fois appliqué Iinterrupteur de tirage (fig.9, détail
A) et les suivants tubages fixer les mécaniquement avec les vis
autoforeuses fournies.

B) Installation sous hotte d’aspiration (voir fig. 9b)
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L'appareil doit toujours étre installé sous une hotte aspirante, avec un
filtre résistant a la chaleur, ou un plafond aspirante devant garantir a
tout moment I'évacuation des gaz de combustion et des vapeurs de
cuisson.

Le systéme aspirant doit avoir des dimensions adéquates et étre muni
d'au moins un dispositif de fermeture branché au conduit du gaz, qui
se déclenche pour couper le gaz si la hotte ou le plafond aspirant ne
devaient pas fonctionner.

La hotte doit avoir des dimensions telles & couvrir complétement I'appareil
et dépasser de tous les chaque cdtés non adjacent au mur d'au moins 15cm,
la distance du sol au bord inférieur de la hotte ne doit pas dépasser 240cm.
Toutes ces distances sont purement indicatives, suivre toujours les normes
d'installation en vigueur. Tenir compte que les valeurs correctes du flux
d'air dépendent de I'efficacité du modéle de la hotte, de la quantité d'air
circulant autour de I'appareil et du flux d'air qui entre et sort des locaux.
Appliquer le deflecteur de fumeés (fig. 9 part.F) sur le dessus du canal
d'évacuation (fig. 9 part.C) afin que l'ouverture est dirigée vers I'avant du
four; sécuriser le deflecteur avec les trois vis appropriée.

Avec une conduite appropriée de 150mm de diameétre, raccorder
également le trou situé sur la partie intérieure de I’appareil (fig. 9, part.
D) : cette conduite doit étre indépendante de la cheminée postérieure.

Pour I’Australie : installer selon les conditions requises par la norme
AS-5601, I'autorité locale, les autorités compétentes pour le gaz et
I’électricité et par toute autre disposition législative.

253 BRANCHEMENT ELECTRIQUE

ATTENTION! Le branchement électrique doit é&tre effectué

exclusivement par un personnel qualifié, selon les prescriptions CEI

en vigueur.

- Avant de commencer la procédure de branchement, vérifier que le

systeme de mise a la terre soit réalisé conformément aux normes

européennes EN.

- Avant de commencer la procédure de branchement, vérifier que

I’interrupteur de I’installation générale soit sur la position “off”.

- La plaquette d'identification contient toutes les données nécessaires
pour un branchement correct.

2.53.1 BRANCHEMENT ELECTRIQUE DE LA CHAMBRE DE
CUISSON
ATTENTION! Pour chaque chambre de cuisson, il faut installer un
interrupteur omnipolaire avec fusibles ou bien un interrupteur
automatique adapté aux valeurs reportées sur la plaquette,
permettant de déconnecter chaque appareil du réseau. L’interrupteur
doit avoir une ouverture entre les contacts de 3 mm. au moins.
REMARQUE: Le dispositif choisi devrait se trouver immédiatement a
proximité de I’appareil et étre positionné dans un lieu facilement
accessible.
L’alimentation électrique de I’appareil est effectuée avec une tension de
230 V C.A. 150/60Hz (voir plaquette du numéro de série fig.2, détail A).
Pour effectuer le branchement électrique, enlever le couvercle de
protection qui se trouve sur le coté arriere de la chambre de cuisson
(fig.10).
Le cable de connexion doit étre fourni par I’installateur.
Pour la connexion au réseau électrique il faut installer une fiche conforme
aux lois en vigueur.
Insérer dans le trou passe-céble spécialement prévu (fig.11, détail A) un
cable ayant une section minimum de 3 x 2,5 mm2, puis le connecter a la
boite a bornes, comme indiqué dans la fig.12.
Lorsque le branchement est effectué, contrdler que la tension
d’alimentation, avec I’appareil en fonction, ne s’écarte pas de la valeur
nominale de +10%.
ATTENTION! Le cable flexible pour le branchement a la ligne
électrique doit posséder des caractéristiques non inférieures a celles
du type avec isolation en caoutchouc HO7RN-F et il doit avoir une
section nominale appropriée a I’absorption maximum.
ATTENTION! Il est indispensable de connecter correctement
I’appareil avec la mise a la terre. Dans ce but, sur la boite a bornes de
connexion, on trouve la borne appropriée (fig.12) avec symbole, a
laquelle doit étre connecté correctement le fil de terre.
En outre, ces appareils doivent étre compris dans le circuit du systeme
équipotentiel; la borne prévue a cet effet se trouve a I’arriére de I’appareil
(fig.11, détail B). Elle est marquée par le symbole BORNES POUR LE
RACCORDEMENT EQUIPOTENTIEL

2.5.3.2 BRANCHEMENT ELECTRIQUE DE L’ETUVE
ATTENTION! Pour I’étuve, il faut installer un interrupteur général
omnipolaire adapté aux valeurs indiquées sur la plaquette du numéro
de série, permettant de déconnecter chaque appareil du réseau.
REMARQUE: Le dispositif choisi devrait se trouver immédiatement a
proximité de I’installation et étre positionné dans un lieu facilement
accessible.

L’étuve est livrée avec un voltage de V230 1N 50/60 Hz, comme indiqué
sur la plaquette du numéro de série (fig.2, détail C).

Pour le branchement électrique, enlever le couvercle de protection situé
sur le c6té arriére de I’étuve a gauche (fig.13).

Le cable de connexion doit étre mis a disposition par I’installateur.

Pour la connexion au réseau électrique il faut installer une fiche conforme
aux lois en vigueur.

Insérer dans le trou passe-cables spécialement prévu (fig.14, détail A) un
céable ayant une section minimale de 3 x 2,5 mm2, puis le connecter a la
boite a bornes, comme indiqué dans la figure 15. Lorsque le branchement
est effectué, contréler que la tension d’alimentation, avec I’appareil en
fonction, ne s’écarte pas de la valeur nominale de +10%.

ATTENTION! Le cable flexible pour le branchement a la ligne
électrique doit posséder des caractéristiques non inférieures a celles
du type avec isolation en caoutchouc HO7RN-F et il doit avoir une
section nominales appropriée a I’absorption maximum.

ATTENTION! |1l est indispensable de connecter correctement
I’appareil avec la mise a la terre. Dans ce but, sur la boite a bornes de
connexion, on trouve la borne appropriée (fig.15) avec symbole, a
laquelle doit étre connecté correctement le fil de terre.

En outre, ces appareils doivent étre compris dans le circuit du systeme
équipotentiel; la borne prévue a cet effet se trouve a I’arriere de
I’appareil (fig.14, détail B). Elle est marquée par le symbole BORNES
POUR LE RACCORDEMENT EQUIPOTENTIEL.

ATTENTION! Le constructeur décline toute responsabilité en cas de
non respect des normes contre les accidents reportées ci-dessus.

3 FONCTIONNEMENT

31 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE CONTROLE
ATTENTION! Avant de commencer les phases de mise en fonction et
de programmation de I’appareil, il faut vérifier que:

toutes les opérations de branchement électrique et de mise a la terre
aient été effectuées correctement;

toutes les opérations de connexion du gaz et d’évacuation des vapeurs
aient été exécutées correctement.

Toutes les opérations de contrdle doivent étre exécutées par un
personnel technique spécialisé agréé.

Pour plus d’information il est conseillé d’éviter des températures
supérieures par rapport a celles qui sont prévues pour le type de produit a
cuire.

311 CONTROLE DESBUSES

Contrdler que I’appareil (catégorie et type de gaz pour lequel il a été réglé)
soit prévu pour la famille et le groupe de gaz disponible. Dans le cas
contraire, il faudra effectuer la transformation pour la famille de gaz
disponible.

La mise en fonction de I’appareil doit étre effectuée avec les buses prévues
pour la capacité thermique nominale (voir données techniques TAB.1).
ATTENTION! MODELES P110G! Les vis de réglage de la soupape
ne peuvent pas étre manipulées; elle sont réglées et cachetées a I’usine.
Seuls les modeles P150G exigent que I'on intervienne sur le régulateur
de pression du robinet du gaz (fig.17 détail.C) pour garantir le bon

débit calorique (voir données techniques TAB.1).
3.1.2 CONTROLE DE LA CAPACITE THERMIQUE AVEC GPL
(G30-G31)

3.1.2.1 MODELES P110G

La capacité thermique nominale est atteinte avec la buse indiquée dans le
tableau des buses (voir données techniques TAB.1); le goulot de I'air
(fig.21, détail D) doit posséder les caractéristiques suivantes: cote X= voir
données techniques TAB.1.

La possibilité de fonctionnement dépend de la pression d’entrée disponible
(voir données techniques TAB.1):
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En cas de pression non comprise dans les valeurs reportées, prévenir
I’installateur et ne pas effectuer la mise en fonction de I’appareil avant
d’en avoir vérifié et éliminé la cause.

3.12.2 MODELES P150G

On obtient le débit thermique nominal en réglant le régulateur de pression
du robinet du gaz (fig.17 détail.C) tel qu'on l'indique au par. 3.1.6, pour
garantir une pression a la sortie du robinet (fig.17 détail.B) égale a celle
indiquée parmi les données techniques du TAB.1; le goulot de I’air (fig.21,
détail D) doit posséder les caractéristiques suivantes: cote X= voir données
techniques TAB.1; I’injecteur doit étre celui indiqué dans le tableau des
injecteurs (voir données techniques TAB.1).

313 CONTROLE DE LA CAPACITE THERMIQUE AVEC
GAZ METHANE (G20-G25)

3.1.3.1 MODELES P110G

La capacité thermique nominale est atteinte avec la buse indiquée dans le
tableau des buses (voir données techniques TAB.1); le goulot de I’air
(fig.21, détail D) doit posséder les caractéristiques suivantes: cote X= voir
données techniques TAB.1.

La possibilité de fonctionnement dépend de la pression d’entrée disponible
(voir données techniques TAB.1):

En cas de pression non comprise dans les valeurs reportées, prévenir la
société de distribution du gaz et ne pas effectuer la mise en fonction de
I’appareil avant d’en avoir vérifié et éliminé la cause.

REMARQUE! Si I’on souhaite effectuer un contréle supplémentaire
de la capacité thermique, ce dernier sera possible avec la méthode
volumétrique.

3.1.3.2 MODELES P150G

On obtient le débit thermique nominal en réglant le régulateur de pression
du robinet du gaz (fig.17 détail.C) tel qu'on I'indique au par. 3.1.6, pour
garantir une pression a la sortie du robinet (fig.17 détail.B) égale a celle
indiquée parmi les données techniques du TAB.1; le goulot de I’air (fig.21,
détail D) doit posséder les caractéristiques suivantes: cote X= voir données
techniques TAB.1; I’injecteur doit étre celui indiqué dans le tableau des
injecteurs (voir données techniques TAB.1).

La possibilité de fonctionnement dépend de la pression d’entrée disponible
(voir données techniques TAB.1):

En cas de pression non comprise dans les valeurs reportées, prévenir la
société de distribution du gaz et ne pas effectuer la mise en fonction de
I’appareil avant d’en avoir vérifié et éliminé la cause.

REMARQUE! Si I’on souhaite effectuer un contréle supplémentaire
de la capacité thermique, ce dernier sera possible avec la méthode
volumétrique.

3.14 CONTROLE DE LA PRESSION D’ENTREE

La pression d’entrée (voir les données techniques TAB. 1) doit étre

mesurée avec un manometre a eau (par ex., un manometre en U avec une

résolution minimale de 0,1 mbar).

Effectuer les opérations comme indiqué ci-dessous:

- Démonter le panneau latéral droit (fig. 20, détail C).

- Desserrer la vis d’étanchéité a I’intérieur de la soupape (fig. 17, détail
A).

- Relier le manomeétre en U a la prise de pression.

- Mettre I’appareil en fonction, en suivant les instructions de ce dernier.

- Mesurer la pression.

- Eteindre I’appareil, en suivant les instructions de ce dernier.

- Enlever le manometre.

- Revisser la vis d’étanchéité (fig.17, détail A).

- Remonter le panneau latéral droit (fig.20, détail C).

REMARQUE! La pression doit étre mesurée lorsque toutes les

chambres sont en fonction.

Pour I’ Australie : la pression du point d’essai (voir données techniques du
TAB. 1) doit étre prise avec un manométre ; relever la protection
antérieure (fig. 20, part. A) et procéder comme suit (voir fig. 27) :

- Desserrer la vis de retenue a I’intérieur de la vanne (part. F).

- Raccorder le manométre en U a la prise de pression.

- Mettre I’appareil en service selon les instructions.

- Relever la pression.

- Eteindre I’appareil selon les instructions.

- Enlever le manométre.

- Revisser la vis de tenue (part. F).

REMARQUE ! La pression doit étre mesurée avec toutes les
chambres en service.

3.1.5 CONTROLE DE L’AIR PRIMAIRE
Le goulot de I'air (fig.21, détail D) doit posséder les caractéristiques
suivantes:

X = voir données techniques TABL.

3.1.6

ROBINET

Pour régler la pression & la sortie du robinet a la valeur indiquée parmi les

données techniques du TAB.1, il faut :

- Démonter le panneau latéral droit (fig. 20, détail C).

- Desserrer la vis d’étanchéité a I’extérieur de la soupape (fig. 17, détail

B).

- Relier le manometre en U a la prise de pression.

- Mettre I’appareil en fonction, en suivant les instructions de ce dernier.

- Mesurer la pression.

- Dévisser le bouchon du régulateur de pression du robinet du gaz (fig.17
détail.D).

- Agir sur la vis (fig.17 détail.C) du régulateur de pression afin de relever
la pression indiquée parmi les données techniques du TAB.1.

- Eteindre I’appareil, en suivant les instructions de ce dernier.

- Enlever le manométre.

- Revisser la vis d’étanchéité (fig.17, détail B).

- Revisser le bouchon du régulateur de pression du robinet du gaz (fig.17
détail.D).

- Remonter le panneau latéral droit (fig.20, détail C).

REMARQUE! La pression doit étre mesurée lorsque toutes les

chambres sont en fonction.

CONTROLE DE LA PRESSION A LA SORTIE DU

3.2 MISE EN FONCTION DE LA CHAMBRE DE CUISSON

ATTENTION!:

- Le verre et la porte, outre la chambre de cuisson, s’échauffent

lorsque le four est en service : ne pas les toucher pour ne pas se braler.

- A P’ouverture de la porte, se maintenir a distance de sécurité des

éventuelles vapeurs brilantes qui pourraient sortir de la chambre de

cuisson.

- Ne laisser aucune personne non autorisée s‘approcher de I’appareil.

Sur le montant avant droit de la chambre de cuisson sont situés deux

pupitres de commande, comme indiqué dans la figure 18.

Interrupteur général (ON/OFF).

Thermostat de sécurité (Reset).

Réglage de la température (+ up / - down).

Afficheur de la température programmeée (Set Point).

Afficheur de la température interne.

Touche d’allumage/extinction de I’éclairage chambre de cuisson (light)

Touche de rétablissement.

Voyant de signalisation brdleur

Touche d’allumage/extinction de la chambre de cuisson

REMARQUE! Les instruments électroniques permettent d’obtenir un

réglage plus précis et ponctuel du four. Cependant, par leur nature, ce

sont des instruments plus délicats par rapport a ceux traditionnels.

Pour une meilleure conservation de ceux-ci, nous conseillons

d’actionner les boutons du panneau électronique en exercant une

légére pression des doigts, évitant les coups ou pressions excessives.

Pour mettre en fonction la chambre de cuisson, il faut effectuer les phases

suivantes:

a) Allumer I’interrupteur général (fig.18, détail 1) sur le pupitre supérieur:
I”interrupteur et le panneau électronique au-dessous s’allument.

b) Programmer la température de cuisson souhaitée en actionnant les
boutons (fig.18, détail 3). Cette valeur apparait sur I’afficheur
lumineux de droite (fig.18, détail 4).

c) Activer I’alimentation de la chambre de cuisson au moyen de la touche
d’allumage (fig.18, détail 9): une del rouge s’allumera dans le coin
supérieur droit.

d) Lorsque I’électrode d’allumage du brileur atteint la température
d’allumage, la del lumineuse rouge du voyant signalant que le brdleur
est activé (fig.18, détail 8) s’allume et, apres quelques secondes, le
braleur démarre.

Si le brdleur ne démarre pas, lorsque la del signalant que le brileur est
activé reste allumée pendant 15/20 secondes (fig.18, détail 8), la del
lumineuse de la touche de rétablissement (fig.18, détail 7), signalant le
blocage du braleur, s’allume.

Ce systéme de sécurité intervient en relevant I’absence de la flamme, au
moyen d’une sonde ionisée placée sur le brileur: si la sonde n’est pas
touchée par la flamme pendant un intervalle 5", la distribution de gaz est
immédiatement interrompue.

Contrdler que le gaz arrive au brlleur (c’est-a-dire que le robinet de
distribution du gaz soit ouvert), attendre 20 secondes puis réactiver le
braleur en poussant la touche de rétablissement (fig.18, détail 7).

ATTENTION! Si la del ne s’éteint pas, cela signifie que le brileur est

resté bloqué et, par conséquent, qu’une anomalie est survenue, raison

pour laquelle il faudra contacter le service d’assistance technique.

REMARQUE! Lorsque la température interne de la chambre de

cuisson (fig.18, détail 5) atteint la température programmée (fig.18,

détail 4), le brlleur s’éteint. Lorsque la température a I’intérieur de la
chambre descendra au-dessous de la valeur programmeée (fig.18, détail

5), le brdleur s’allumera a nouveau automatiquement.

NGO A~WNE
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e) La température maximum pouvant étre programmeée (fig.18, détail 4) est
de 450°C (842°F).
Si la température interne dépasse ce seuil maximum & cause d’une
anomalie, le thermostat de sécurité (fig.18, détail 2) intervient
automatiquement; le thermostat blogue le fonctionnement de I’appareil
en éteignant le brlleur. Toutes les dels lumineuses du pupitre de
commande inférieur commenceront a clignoter pour signaler I’alarme.
ATTENTION! Déconnecter I’alimentation électrique et du gaz, faire
refroidir I’appareil et interpeller I’installateur spécialisé possédant
une formation professionnelle appropriée, qui devra identifier la cause
ayant déterminé la hausse de la température, éliminer la cause de la
température en exces, contrdler qu’aucun composant de I’appareil
n’ait été endommagé et, éventuellement le remplacer. Il faut toujours
remplacer le/s brdleur/s, étant donné que les déformations dues a
I’exces de température impliquent le risque que son/leur emploi
provoque une déflagration; remplacer toujours le thermocouple
(détail 32, Tab. A).
Pour rétablir le fonctionnement du four, dévisser le capuchon du
thermostat de sécurité (fig.18, détail 2), exercer une pression sur le petit
bouton qui se trouve au-dessous.
Le petit bouton qui se trouve a I’intérieur rétablira le fonctionnement du
thermostat, le pupitre inférieur cessera de clignoter et I’appareil se
remettra en fonction normalement.
Remettre en place le capuchon de protection (fig.18, détail 2) sur le
thermostat de sécurité, afin d’éviter que cet instrument puisse se
détériorer et compromettre le fonctionnement du four.
f) La touche "Light" (fig.18, détail 6) a la fonction d’allumer et éteindre
I’éclairage a I’intérieur de la chambre de cuisson.
g) Pour éteindre I’appareil, il suffit d’actionner I’interrupteur général
(fig.18, détail 1).
Lors du rallumage du pupitre de commande, ce dernier se présentera
dans I’état dans lequel il se trouvait au moment ou il s’est éteint.

321 AVANT LA MISE EN SERVICE

Pour la premiére mise en service de I’équipement et pour les mises en
service successives aprés une période prolongée d’inactivité il est
indispensable de respecter la procédure suivante de chauffage:

- Programmer la température a 60°C et laisser en fonction la chambre
pour 1 heure environ. Si a I’intérieur de la chambre il y a beaucoup de
vapeur ouvrir la porte pour quelques minutes pour la faire sortir puis la
refermer.

Augmenter la température a 90°C et laisser en fonction la chambre pour
2 heures environ. Si a I’intérieur de la chambre il y a beaucoup de
vapeur ouvrir la porte pour quelques minutes pour la faire sortir puis la
refermer.

Augmenter la température a 150°C et laisser en fonction la chambre
pour 1 heure environ. Si a I’intérieur de la chambre il y a beaucoup de
vapeur ouvrir la porte pour quelques minutes pour la faire sortir puis la
refermer.

- Augmenter la température a 250°C et laisser en fonction la chambre
pour 1 heure environ. Si a I’intérieur de la chambre il y a beaucoup de
vapeur ouvrir la porte pour quelques minutes pour la faire sortir puis la
refermer.

Augmenter la température a 350°C et laisser en fonction la chambre
pour 1 heure environ. Si a I’intérieur de la chambre il y a beaucoup de
vapeur ouvrir la porte pour quelques minutes pour la faire sortir puis la
refermer.

Augmenter la température a 400°C et laisser en fonction la chambre
pour 1 heure environ. Si a Iintérieur de la chambre il y a beaucoup de
vapeur ouvrir la porte pour quelques minutes pour la faire sortir puis la
refermer.

Attendre que la température baisse aux valeurs de température ambiante
avant de commencer les mises en fonction successives. Si a I’intérieur
de la chambre il y a beaucoup de vapeur ouvrir la porte pour quelques
minutes pour la faire sortir puis la refermer.

Cette procédure permet d’éliminer I’humidité qui s’est accumulée dans le
four pendant la fabrication, le stockage et I’expédition.
REMARQUE : Pendant les précédentes opérations des
désagréables pourraient se dégager. Bien aérer la piéce.
ATTENTION ! Eviter les ouvertures de la porte pour des périodes
prolongées surtout a des températures élevées pour éviter des dangers
de brdlures et de réchauffement excessif des composants a proximité
de la porte.

ATTENTION ! Le four peut étre utilisé pour la premiére cuisson
seulement aprés avoir effectué les opérations précédentes qui sont
absolument indispensables pour un fonctionnement idéal.
ATTENTION ! Ne jamais effectuer des cuissons a la premiére mise en
fonction de I’équipement et pour les mises en fonction successives
aprés une période prolongée d’inactivité.

REMARQUE: Pendant les suivantes allumages pour prolonger la
durée de vie des composants il faut éviter des échauffements trop

odeurs

brusques. Chaque fois avant d'atteindre le set point de cuisson,
stationner pendant au moins 40 minutes a une température comprise
entre 120°C et 160°C.

33 MISE EN FONCTION DE L’ETUVE

Le pupitre de commande est situé sur le montant avant droit de I’étuve,

comme indiqué dans la figure 19.

1. Voyant lumineux (ON/OFF).

2. Interrupteur d’allumage/extinction de I’éclairage interne (light).

3. Thermostat d’allumage et réglage.

Pour mettre I’étuve en fonction, suivre les phases suivantes:

a) Allumer I’étuve en tournant le thermostat (fig.19, détail 3), le voyant
s’allumera (fig.19, détail 1).

b) Programmer la température souhaitée, jusqu’a un maximum de 65°C
(149°F).

c) Pour éteindre I’étuve, mettre le thermostat (fig.19, détail 3) a zéro.

ATTENTION! Eviter le contact avec les résistances: elles peuvent

causer des bralures.

3.4 CONTROLE DU FONCTIONNEMENT

Aprés la mise en fonction des chambres de cuisson et de I’étuve, selon les
points 3.2 et 3.3, contrbler le fonctionnement de I’appareil.

Contrdler que I’évacuation des fumées soit correcte.

Contrdler que I’allumage soit parfait et que la flamme du brdleur soit
stable.

35 TRANSFORMATION ET/OU ADAPTATION

Toutes les opérations doivent étre effectuées par un personnel
technique spécialisé agréé.

Avant d’effectuer la connexion de la nouvelle source de gaz, vérifier
que la pression d’alimentation de I’appareil corresponde a celle
reportée dans le Tab. 1; ladite pression doit étre garantie au cours du
temps.

Si la pression a I’entrée n’est pas comprise dans les valeurs reportées,
il faudra en informer la société de distribution du gaz et éviter
d’effectuer la mise en fonction de I’appareil avant d’en avoir vérifié et
éliminé la cause.

Pour la transformation pour un autre type de gaz, (par exemple: passage du
gaz méthane au GPL), le remplacement de la buse est nécessaire; a ce
propos, consulter le tableau “ Données techniques TAB.1”.

Les buses pour les différents types de gaz sont livrées dans un sachet avec
I’appareil.

Pour la transformation, fermer le robinet du gaz, soulever la protection
avant (fig.20, détail A) (pour le P110G A démonter également la
couverture fig.20, détail B), enlever le cachet sur la buse, dévisser cette
derniére du brdleur (fig.21, détail C) et la remplacer par la buse
appropriée, recacheter la buse avec une pointe de vernis rouge.

Enlever le cachet sur le goulot de I’air primaire, régler le goulot (fig.21,
détail D) jusqu’a ce que la cote X= voir données techniques TAB.1.
Recacheter le goulot de I’air primaire avec une pointe de vernis rouge.
ATTENTION! Si une transformation a été effectuée selon le point 3.5,
appliquer la plaquette avec les données correctes dans la position B,
sur la plaquette précédente (fig.2).

ATTENTION! Sur le modele P150G pour la transformation relative a
un autre type de gaz, le remplacement de I'injecteur n'est pas toujours
nécessaire (voir données techniques TAB.1) ; il faut toutefois régler le
régulateur de pression du robinet du gaz (fig.17 détail.C) d'apres le
paragraphe 3.1.6, de maniére a garantir une pression a la sortie du
robinet (fig.17 détail.B) égale a celle indiquée parmi les données
techniques du TAB.1.

Pour I’ Australie : sur le régulateur de pression Jeavons, le ressort doit étre
remplacé par un autre ressort avec la couleur correspondant au type de gaz
pour lequel I’appareil doit étre transformé, comme rapporté dans le TAB.
1 ; remplacer également la plaque d’identification avec le nom du type de
gaz d’alimentation.

Régler la pression du point d’essai (point 3.1.4) en faisant tourner la bague
située sous le bouchon supérieur du régulateur Jeavons.

3.6 CHOIX ENTRE DEGRES CENTIGRADES ET DEGRES
FAHRENHEIT

- Appuyer simultanément sur les touches “light” (fig.18 part.6) et “+ up”
(fig.18 part.3) pendant 6 secondes environ pour afficher la
programmation actuelle de l'unité de mesure de la température (“°C” ou
HOFH)‘

- Maintenir les touches appuyées pendant encore 6 secondes pour modifier
la programmation précédente.

37  ARRET
- Eteindre les interrupteurs généraux d’allumage de I’appareil (fig.18,
détail 1) et de I’étuve (fig.19, détail 3).
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- Couper I’alimentation électrique en éteignant les interrupteurs généraux
externes du four.
- Fermer le robinet du gaz.

4 ENTRETIEN ORDINAIRE

4.1 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE SECURITE
ATTENTION! Avant d’effectuer toute opération d’entretien, couper
I’alimentation du gaz en fermant le robinet central et I’alimentation
électrique en éteignant les interrupteurs installés & I’extérieur de
I’appareil et/ou de I'étuve et attendre que I’appareil atteigne la
température ambiante.

Utiliser toujours les dispositifs de protection opportuns (gants,
lunettes...)

Toutes les mesures ci-dessous ont été congues pour garantir la
conservation du four et le non-respect de ces mesures pourrait
endommager gravement la machine et en annuler la garantie.

4.2 NETTOYAGE ORDINAIRE

Les opérations au point 4.1 ayant été exécutées, procéder au nettoyage
ordinaire comme suit :

Chaque jour a la fin du travail, quand I'appareil est refroidi, enlever
soigneusement les éventuels résidus résultant de la cuisson a I’aide d’un
chiffon ou d’une éponge humectés, éventuellement avec de I’eau
savonneuse et ensuite rincer et essuyer, en nettoyant les parties satinées en
suivant le sens du satinage. (fig.17)

Exécuter un nettoyage approprié de tous les composants accessibles.
ATTENTION! Chaque jour éliminer soigneusement les éventuelles
graisses qui auraient débordé en phase de cuisson car elles pourraient
causer de possibles combustions et déflagrations.

ATTENTION! Ne pas laver I'appareil en utilisant des jets d’eau
directs ou sous pression. Eviter que I’eau ou les éventuels produits
utilisés entrent en contact avec les parties électriques.

1l est interdit d’utiliser pour le nettoyage des détergents nuisibles a la
santé.

REMARQUE: Ne pas nettoyer les verres trempés des portes quand ils
sont encore chauds.

Ne pas utiliser de solvants, produits de lessive contenant des
substances agressives (chlorées, acides, corrosives, abrasives, etc...) ou
des outils pouvant abimer les superficies ; avant de mettre en marche
s’assurer de ne pas avoir laissé dans I’appareil les produits ou les
outils utilisés pour le nettoyage.

ATTENTION! A I’occasion des phases de nettoyage exceptionnelles,
nécessitant le déplacement du four, les opérations suivantes doivent
étre effectuées par un personnel spécialisé: apres avoir effectué les
opérations indiquées au point 4.1, déconnecter le canal d’évacuation,
couper I’alimentation du gaz et de I’électricité, démonter les supports
de positionnement du four et décrocher les freins des roues avant, puis
effectuer les opérations de nettoyage; effectuer les opérations a
rebours pour le rétablissement de I’appareil.

ATTENTION! L’appareil doit étre controlé périodiquement (au
moins une fois par année) - et chaque fois qu’une anomalie du
fonctionnement survient — par un technicien spécialisé qui doit vérifier
I’état de I’appareil, en particulier I’état du brdleur. Si ce dernier
devait présenter une anomalie quelconque, il faudra le remplacer
immédiatement.

En intervenant sur le circuit du gaz pour toute opération éventuelle
d’entretien, il faudra utiliser en tant que produit scellant la LOCTITE
577.

43 PERIODES D’INACTIVITE

Si I’appareil n’est pas utilisé pendant de longues périodes :

- Le déconnecter du réseau d’alimentation électrique.

- Couper I'alimentation du gaz.

- Couvrir I'appareil, afin de le protéger contre la poussiére.

- Aérer périodiquement les locaux.

- Effectuer le nettoyage avant de I’utiliser a nouveau

- Exécuter la procédure de chauffage comme le premier démarrage (voir
3.2.1).
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LES INSTRUCTIONS
EXTRAORDINAIRE ”

SUIVANTES

AGREE PAR LE FABRICANT.

ATTENTION

SONT STRICTEMENT RESERVEES AU PERSONNEL
TECHNIQUE SPECIALISE MUNI D’UNE LICENCE SPECIFIQUE, RECONNU ET

RELATIVES A L™ENTRETIEN

5 ENTRETIEN EXTRAORDINAIRE

5.1 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE SECURITE
ATTENTION ! Toutes les opérations d’entretien et de réparation
doivent étre effectuées en adoptant des équipements appropriés a la
prévention des accidents et par un personnel qualifié, reconnu et agréé
par le fabricant.

Avant d’effectuer toute opération d’entretien, couper I’alimentation
du gaz en fermant le robinet central et I’alimentation électrique en
fermant les interrupteurs installés a I’extérieur de I’appareil et/ou de
I’étuve et attendre que I’appareil atteigne la température ambiante.
Utiliser toujours les dispositifs de protection opportuns (gants,
lunettes...)

Toutes les mesures adoptées sont déterminantes pour une bonne
conservation de I’appareil; le non respect de celles-ci pourrait
provoquer de sérieux dommages non couverts par la garantie.
ATTENTION! L’appareil doit étre controlé périodiqguement (au
moins une fois par année) - et chaque fois qu’une anomalie du
fonctionnement survient — par un technicien spécialisé qui doit vérifier
I’état de I’appareil, en particulier I’état du brdleur. Si ce dernier
devait présenter une anomalie quelconque, il faudra le remplacer
immédiatement.

En intervenant sur le circuit du gaz pour toute opération éventuelle
d’entretien, il faudra utiliser en tant que produit scellant la LOCTITE
577.

ATTENTION ! Quelques-unes des opérations ci-apres illustrées
exigent la présence de deux personnes au moins.

5.2 NETTOYAGE GENERAL

Les opérations au point 5.1 ayant été exécutées, procéder au nettoyage
ordinaire comme suit :

Procéder régulierement au nettoyage de I’appareil. Quand I'appareil est
refroidi, enlever soigneusement tous les résidus résultant de la cuisson de
tous les composants a I’intérieur et a I’extérieur a I’aide d’un chiffon ou
d’une éponge humectés, éventuellement avec de I’eau savonneuse et
ensuite rincer et essuyer, en nettoyant les parties satinées en suivant le sens
du satinage.

ATTENTION! Eliminer réguliéerement et soigneusement les
éventuelles graisses qui auraient débordé en phase de cuisson car elles
pourraient causer de possibles combustions et déflagrations.
ATTENTION! Ne pas laver I’appareil en utilisant des jets d’eau
directs ou sous pression. Eviter que I’eau ou les éventuels produits
utilisés entrent en contact avec les parties électriques.

Il est interdit d’utiliser pour le nettoyage des détergents nuisibles a la
santé.

REMARQUE: Ne pas nettoyer les verres trempés des portes quand ils
sont encore chauds.

Ne pas utiliser de solvants, de produits de lessive contenant des
substances agressives (chlorées, acides, corrosives, abrasives, etc...) ou
des outils pouvant abimer les superficies ; avant de

mettre en marche s’assurer de ne pas avoir laissé a I'intérieur de
I’appareil les produits ou les outils utilisés pour le nettoyage.

53 REMPLACEMENT DES PIECES DE LA CHAMBRE DE
CUISSON

53.1 REMPLACEMENT DE LA LAMPE D’ECLAIRAGE

Aprés avoir effectué les opérations indiquées au point 5.1, la lampe

d’éclairage et/ou la calotte de celle-ci peuvent étre remplacées en suivant

les opérations reportées ci-apres:

- Dévisser la calotte (fig.23, détail A) et remplacer I’ampoule (fig.23,
détail B) et/ou la calotte.

- Revisser la calotte.

532 REMPLACEMENT DE LA BOUGIE D’ALLUMAGE

Aprés avoir effectué les opérations indiquées au point 5.1, pour le
remplacement de la bougie d’allumage, suivre les instructions reportées ci-
apres:

- Soulever la protection avant (Fig.20, détail A).

- Enlever le couvercle qui se trouve au-dessous.

- Enlever les vis de fixation de la bougie d’allumage.

- Enlever le panneau latéral droit en dévissant les quatre vis de fixation.

- Déconnecter du réseau électrique la bougie d’allumage sur la carte
d’allumage (détail 23, tab. A).

- Déconnecter les fastons de la bougie d’allumage.

- Remplacer la bougie d’allumage (détail 16, tab. A).

- Pour remonter, effectuer les opérations a rebours.

533 REMPLACEMENT DU DETECTEUR DE FLAMME

Apres avoir effectué les opérations indiquées au point 5.1, pour le

remplacement du détecteur de flamme, suivre les instructions reportées ci-

apres:

- Soulever la protection avant (Fig.20, détail A).

- Dévisser les vis et enlever le couvercle qui se trouve au-dessous.

- Enlever les deux vis de fixation du détecteur de flamme.

- Enlever le panneau latéral droit en dévissant les quatre vis de fixation.

- Déconnecter du réseau électrique le détecteur de flamme sur la carte
d’allumage (détail 23, tab. A).

- Remplacer le détecteur de flamme (détail 17, tab. A).

- Pour remonter, effectuer les opérations a rebours.

53.4 REMPLACEMENT DU PYROMETRE NUMERIQUE

Aprés avoir effectué les opérations indiquées au point 5.1, pour le

remplacement du pyrométre numérique de contréle de la cuisson, suivre

les instructions reportées ci-apres:

- Dévisser les deux vis de fixation du pyrométre.

- Déconnecter les connecteurs du pyrometre.

- Remplacer le pyrometre (détail 29, tab. A).

- Pour remonter, effectuer les opérations a rebours; veiller a ce que les
connecteurs soient connectés correctement, en respectant les polarités
correspondantes.

535 REMPLACEMENT DU THERMOCOUPLE

Apres avoir effectué les opérations indiquées au point 5.1, pour le

remplacement du thermocouple, suivre les instructions reportées ci-apres:

- Enlever le panneau latéral droit en dévissant les quatre vis de fixation.

- Dévisser I’écrou de fixation du thermocouple.

- Déconnecter les deux cables d’alimentation du thermocouple.

- Remplacer le thermocouple (détail 32, tab. A).

- Pour remonter, effectuer les opérations a rebours; veiller a ce que les
connecteurs soient connectés correctement, en respectant les polarités
correspondantes.

53.6 REMPLACEMENT DE LA CARTE D’ALLUMAGE

Aprés avoir effectué les opérations indiquées au point 5.1, pour le
remplacement de la carte d’allumage, suivre les instructions reportées ci-
apres:

- Enlever le panneau latéral droit en dévissant les quatre vis de fixation.

- Déconnecter du réseau électrique la carte d’allumage.

- Remplacer la carte d’allumage (détail 23, tab. A).

- Pour remonter, effectuer les opérations a rebours.

5.3.7 REMPLACEMENT DU TRANSFORMATEUR

Aprés avoir effectué les opérations indiquées au point 5.1, pour le
remplacement du transformateur, suivre les instructions reportées ci-apres:
- Enlever le panneau latéral droit en dévissant les quatre vis de fixation.

- Déconnecter du réseau électrique le transformateur.

- Remplacer le transformateur (détail 18, tab. A).

- Pour remonter, effectuer les opérations a rebours.

5.3.8.1 REMPLACEMENT DU VERRE TREMPE (P110G)

Aprés avoir effectué les opérations indiquées au point 5.1, pour le
remplacement du verre trempé, suivre les instructions reportées ci-apres:

- Retirer les vis de fixation du cadre avant de la porte.

- Enlever le cadre avant.

- Enlever le joint avant.
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- Remplacer le verre trempé (détail 3, tab. A) en le sortant depuis la partie
avant.
- Pour remonter, effectuer les opérations a rebours.

5.3.8.2 REMPLACEMENT DU VERRE TREMPE (P150G)

Aprés avoir effectué les opérations indiquées au point 5.1, pour le

remplacement du verre trempé, suivre les instructions reportées ci-apres:

- la porte étant ouverte, oter les vis de fixation de la partie interne de la
porte.

- Oter la partie interne de la porte.

- Enlever le joint.

- Remplacer le verre trempé (dét.3 tab.A).

- Pour remonter, effectuer les opérations a rebours.

5.3.9.1 REMPLACEMENT DU RESSORT (GAUCHE) DE LA
POIGNEE

Aprés avoir effectué les opérations indiquées au point 5.1, pour le

remplacement du ressort suivre les indications reportées ci-apres:

- Enlever le panneau latéral gauche en dévissant les quatre vis de fixation.

- Décrocher le ressort (détail 14, tab. A) en dévissant les deux écrous de
fixation.

- Remplacer le ressort, en réglant la tension de celui-ci au moyen des
deux écrous.

- Pour remonter le panneau, effectuer les opérations a rebours.

5.3.9.2 REMPLACEMENT DU RESSORT (DROIT) DE LA
POIGNEE (P150G)

Aprés avoir effectué les opérations indiquées au point 5.1, pour le

remplacement du ressort suivre les indications reportées ci-apres:

- Dévisser les vis (tab. A) du pyrométre numérique.

- Dévisser les vis de la boite du pyrométre numérique (tab. A)

- Dévisser les vis (tab. A) du panneau latéral droit.

- Lever la laine de verre.

- Dévisser I’écrou (tab. A) de fixation du ressort.

- Remplacer le ressort (tab. A).

- Exécuter les opérations inverses pour remonter I’ensemble.

5.3.10 REMPLACEMENT DES PLANS REFRACTAIRES

Aprés avoir effectué les opérations indiquées au point 5.1, pour le

remplacement des plans réfractaires suivre les indications reportées ci-

apres:

- Ouvrir la porte avant (détail 4, tab. A).

- Soulever le plan réfractaire supérieur (détail 27, tab. A) en exercant une
pression a I’aide d’un tournevis.

- Soulever le plan réfractaire inférieur (détail 26, tab. A) en exercant une
pression a I’aide d’un tournevis.

- Remplacer les plans réfractaires.

- Pour remonter, effectuer les opérations a rebours.

53.11 REMPLACEMENT DU THERMOSTAT DE SECURITE DE
LA CHAMBRE DE CUISSON

ATTENTION! Vérifier périodiquement la

thermostat de sécurité.

Aprés avoir effectué les opérations indiquées au point 5.1, pour le

remplacement du thermostat de sécurité, suivre les instructions reportées

ci-apres:

- Dévisser les deux vis de fixation.

Déconnecter les fastons du thermostat.

- Enlever le panneau latéral droit en dévissant les quatre vis de fixation.

Ouvrir la porte avant (détail 4, tab. A) et desserrer les deux vis dans la

partie supérieure avant de la chambre, qui bloquent le capteur du

thermostat.

Enlever le capteur du thermostat, qui se trouve a I’intérieur de la laine

de roche isolante, en éliminant a I’aide d’une lame la partie de laine de

roche en question (fig.24).

Remplacer le thermostat (détail 19, tab. A) et le capteur correspondant

ainsi que la partie de laine de roche usée, si nécessaire.

- Pour remonter, effectuer les opérations a rebours.

fonctionnalité du

5.4 REMPLACEMENT DES PIECES DE L’ETUVE

541 REMPLACEMENT DE LA LAMPE D’ECLAIRAGE

Aprés avoir effectué les opérations indiquées au point 5.1, pour le

remplacement de la lampe d’éclairage et/ou de la calotte correspondante a

I’intérieur de I’étuve, suivre les instructions reportées ci-apres:

- Dévisser la calotte (fig.25, détail A) et remplacer I’ampoule (fig.25,
détail B) et/ou la calotte.

- Revisser la calotte.

54.2 REMPLACEMENT DU POMMEAU DE LA PORTE

Aprés avoir effectué les opérations indiquées au point 5.1, pour le

remplacement du pommeau, suivre les instructions reportées ci-apres:

- Ouvrir les portes de I’étuve.

- Enlever le bouchon.

- Dévisser I’écrou de fixation interne du pommeau.

- Remplacer le pommeau (détail .2, tab. B) en revissant I’écrou de
fixation.

543 REMPLACEMENT DU THERMOSTAT

Aprés avoir effectué les opérations indiquées au point 5.1, pour le

remplacement du thermostat de sécurité, suivre les instructions reportées

ci-apres:

- Enlever les vis de fixation du tableau électrique.

- Déconnecter les fastons du thermostat.

- Enlever la poignée (détail 5, tab. B) du thermostat qui est fixée par
pression.

- Dévisser la bague de fixation (détail 6, tab. B) du thermostat.

- Enlever le capteur du thermostat, qui se trouve a I’intérieur de I’étuve.

- Remplacer le thermostat (détail 7, tab. B) avec le capteur correspondant.

- Pour remonter, effectuer les opérations a rebours.

544 REMPLACEMENT DU CLIQUET AIMANTE

Aprés avoir effectué les opérations indiquées au point 5.1, pour le
remplacement du cliquet aimanté, suivre les instructions reportées ci-
apres:

- Ouvrir les portes de I’étuve.

- Enlever I’anneau Seeger d’étanchéité.

- Remplacer le cliquet aimanté.

REMPLACEMENT DE LA POIGNEE DU THERMOSTAT

ET DE LA BAGUE DE FIXATION

Aprés avoir effectué les opérations indiquées au point 5.1, pour remplacer

la poignée du thermostat et/ou la bague de fixation correspondante a

I’extérieur de I’étuve, suivre les instructions reportées ci-apres:

- Enlever la poignée du thermostat (détail 5, tab. B), qui est fixée par
pression.;

- Dévisser la bague de fixation (détail 6, tab. B).

- Remplacer la bague de fixation et/ou la poignée.

545

54.6 REMPLACEMENT DU VOYANT LUMINEUX JAUNE

ET/OU DE L’INTERRUPTEUR D’ECLAIRAGE

Aprés avoir effectué les opérations indiquées au point 5.1, pour le

remplacement du voyant lumineux jaune et/ou de [I’interrupteur

d’éclairage, suivre les instructions reportées ci-apres:

- Enlever les vis de fixation du tableau électrique.

- Déconnecter les fastons du voyant jaune et/ou de I’interrupteur
d’éclairage;

- Remplacer le voyant lumineux jaune (détail 14, tab. B);

- Remplacer I’interrupteur d’éclairage (détail 4, tab. B);

- Pour remonter, effectuer les opérations a rebours.

54.7 REMPLACEMENT DES RESISTANCES

Aprés avoir effectué les opérations indiquées au point 5.1, pour le
remplacement des résistances, suivre les instructions reportées ci-apres:

- Dévisser les vis de fixation.

- Déconnecter les fils d’alimentation des résistances.

- Enlever les résistances (détail 10, tab. B);

- Pour monter les nouvelles résistances, effectuer les opérations a rebours.

5.5 DEMONTAGE

Au moment du démontage de I’appareil ou des pieces de rechange, il faut
séparer les divers composants par type de matériau et en prévoir
I’élimination conformément aux lois et normes en vigueur.

6 LISTE DES PIECES DE RECHANGE
Table des matieres des tableaux

Tab.A Ensemble chambre de cuisson.

Tab.B Ensemble étuve.

Tab.C Schéma électrique chambre de cuisson.
Tab.D Schéma électrique étuve.

INSTRUCTIONS POUR LA COMMANDE DES PIECES DE
RECHANGE

Pour commander les piéces de rechange, les indications suivantes doivent
étre communiquées:

- Numéro de série.

- Type d’appareil.

- Dénomination de la piéce.

- Quantité nécessaire.

FR/9



FR/10



INHALTSVERZEICHNIS

01 TECHNISCHE DATEN 2
02 INSTALLATION 2
03 BETRIEB 4
04 WARTUNG 5
05 AUSSERORDENTLICHE WARTUNG 6
06 ERSATZTEILKATALOG 7
Hinweis:

Vorliegender Katalog ist in finf Sprachen ausgefiihrt. Originalanweisungen auf Italienisch und Ubersetzungen der Originalanweisungen auf Englisch,
Franzésisch, Deutsch und Spanisch

GARANTIE

Bedingungen und Vorschriften
Die Garantieleistung ist ausschlieBlich auf den Austausch jener Teile ab Werk beschrankt, die festgestellte Material- oder Konstruktionsfehler
aufweisen. Es besteht kein Anspruch auf Garantie fir Schéden, die beim Transport durch Dritte, durch fehlerhafte Installation, mangelhafte
Wartung, unsachgeméRe oder nachlassige Benutzung, sowie durch Verletzung seitens Dritter bewirkt sind. Ferner von Garantieleistungen
ausgeschlossen sind: Scheiben, Lampenabdeckungen, Lampen, normalem Verschlei3 ausgesetzte Anlagen- und Zubehorteile, sowie die
Arbeitskosten fur den Austausch von Teilen in Garantie.
Die Garantie verfallt bei Produkten, die ohne vorherige schriftliche Genehmigung repariert, gedndert oder auch nur teilweise demontiert wurden bzw.
wenn der Kéufer seinen Zahlungspflichten nicht nachkommt. Zwecks Inanspruchnahme des technischen Kundendienstes in der Garantiezeit, muss
eine schriftliche Anfrage an den lokalen Vertragshandler oder die Verkaufsleitung erfolgen.

ACHTUNG
Wichtige Sicherheitshinweise zur Vermeidung von Gefahrensituationen fiir den Benutzer.

ANMERKUNG
Hiermit wird die Aufmerksamkeit auf Arbeitsgdnge gelenkt, die fiir die einwandfreie Funktion und lange Lebensdauer des Geréates von wesentlicher
Bedeutung sind.

LIEBER KUNDE

Lesen Sie bitte das vorliegende Handbuch vor der Verwendung des Geréates aufmerksam durch.

Die Einrichtungen des Gerétes sind aus Sicherheitsgriinden stets auf einwandfreie Funktionstiichtigkeit zu Uberprifen.

Dieses Handbuch soll den Benutzer tber den ordnungsgemdfRen Gebrauch und die Wartung aufklaren und der Bediener ist verpflichtet, die
Anweisungen zu befolgen.

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, an der Produktion und am Handbuch Anderungen vorzunehmen, ohne verpflichtet zu sein, die frihere
Produktion und die vorangegangenen Handbuicher zu aktualisieren.

ACHTUNG

1 Die folgenden Regeln dienen zur Gewéhrleistung lhrer Sicherheit.

2 Lesen Sie diese bitte vor der Installation und dem Gebrauch des Geréates genau durch.

3 Dieses Handbuch sorgfaltig fiir eine eventuelle Zuratziehung der verschiedenen Benutzer aufbewahren.

4 Alle Installationsarbeiten, die eventuellen Umrustungen fir den Einsatz mit anderen Gasarten, Einstellungen und auf3erordentliche
Wartungsarbeiten durfen ausschlieRlich durch qualifizierte Techniker und unter Einhaltung der Anweisungen des Herstellers
erfolgen. Mit Siegel versehene Teile diirfen nicht verstellt oder manipuliert werden, aufer fir die vorgesehenen Umristungen.

5 Die Dusen und das Typenschild fur die zul&ssige Umristung werden dem Ofen in einem Beutel beigepackt und sind gemeinsam mit
samtlichen Unterlagen des Ofens sorgféltig aufzubewahren.

6 Dieser Ofen dient ausschlieflich zum Backen von Pizza oder &hnlichen Nahrungsmitteln. Es ist untersagt, Produkte zu garen, die
Alkohol enthalten. Jeder andere Einsatz ist als bestimmungsfremd zu betrachten.

7 Das Gerat ist ausschlieRlich fur den kollektiven Gebrauch bestimmt und darf nur von entsprechend geschultem Personal verwendet
werden. Das Gerdét ist nicht fur die Benutzung durch Personen (einschlieflich Kindern) vorgesehen, deren kdrperlichen und geistigen
Féhigkeiten eingeschrankt sind oder denen Erfahrungen und Kenntnisse fehlen. Kinder mussen beaufsichtigt werden, um
sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

8 Fir etwaige Reparaturarbeiten ist ausschlieflich eine autorisierte Kundendienststelle des Herstellers zu kontaktieren; fiir den
Austausch von Teilen sind Original-Ersatzteile anzufordern.

9 Die Nichtbeachtung zuvor genannter Punkte kann die Sicherheit des Gerétes beeintréchtigen.
10  Bei Auftreten von Defekten und/oder Betriebsstérungen ist das Gerat abzuschalten; auf keinen Fall eigenméchtige Reparatureingriffe
vornehmen.

11 Im Falle des Verkaufes oder bei Abtretung des Gerats bzw. wenn man ubersiedelt und der Ofen installiert bleiben soll, ist das
Handbuch stets dem neuen Besitzer auszuhandigen, damit dieses vom neuen Eigentiimer und/oder Installateur konsultiert werden
kann.

12 Falls das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Kundendienst des Herstellers ausgewechselt werden, um samtliche Risiken zu
vermeiden.
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1 TECHNISCHE DATEN

11 BESCHREIBUNG DES GERATES

Das Gerét besteht aus mehreren aufeinander gestellten Modulen, die im

wesentlichen zwei verschiedene und komplementére Gebrauchselemente

bilden:

- obere Backkammer/-n

- Gestell oder unterer Gérschrank

- eventuell ein 300 mm hoher Distanzring zwischen Backkammer/-n und
Gestell/Gérschrank

Der Backbereich besteht aus einem isolierenden Element (Haube) und 1, 2

oder 3 Backkammern.

Jedes Backkammermodul ist vollkommen unabhéangig und verflgt tber

eine elektronische Temperaturregelung, ein Sicherheitsthermostat, eine

elektronische Brennersicherung und eine mit Scharnier an der Unterseite

befestigte Tar.

Innen ist die seitliche und obere Struktur aus Aluminiumblech, wéhrend

die Garflache aus feuerfestem Material besteht, wodurch sowohl direkt auf

der Flache, als auch auf dem Blech gegart werden kann.

Das untere Modul dient als Auflage fur das Backelement und kann offen

oder geschlossen sein.

Das offene Modul (Gestell) besteht aus einer Stahlstruktur mit zwei

Blechfiihrungsschienen.

Das geschlossene Modul (Gaérzelle) besteht aus einer mit Paneelen

verkleideten Stahlstruktur, und verfiigt (iber Blechfiihrungsschienen und

Thermostat flr Beheizung.

1.2 ANGEWANDTE NORMEN

Dieses Gerat entspricht den folgenden Sicherheitsnormen:
EN 60335 - 1/A54

EN 60335 - 2 - 36/A51

EN 203 (P110G)

EN 203 - A/1 (P110G)

EN 203 Teile 2 (P110G)

EN 203-1 (P150G)

EN 203-2-2 (P150G)

und folgenden Richtlinien:

Gasgeréate 2009/142/CEE (ex 90/396/CEE)
EU-Niederspannungsrichtlinie 2006/95

EU-Richtlinie zur elektromagnetischen Kompatibilitat 2004/108
AS 4563-2004 (Australien)

13 ARBEITSPOSITION

Die Geréte werden vom Bediener anhand der frontseitigen Steuerpaneele
programmiert und mussen wahrend des Betriebes beaufsichtigt werden.
Die Turen, die den Zugriff ermdglichen, befinden sich an der Vorderseite
der Gerétes.

14 MODELLE

Es stehen neun Modelle zur Verfligung:

- P110G C/A

- P110G C/B

- P150G C/A

- P110G C/A2 (doppelte Backkammer)

- P110G C/B2 (doppelte Backkammer)

- P150G C/A2 (doppelte Backkammer)

- P110G C/A3 (dreifache Backkammer)

- P110G C/B3 (dreifache Backkammer)

- P150G C/A3 (dreifache Backkammer)

Nicht realisierbare Kompositionen

(P110G C/A2-B2, P150G C/A2)+P110/150 L/80+ANELLO P110/P150
(P110G C/A2-B2, P150G C/A2)+P110/150 CV/80+ANELLO P110/P150
(P110G C/A2-B2-A3-B3, P150G C/A2-A3) + P110/150 CV/95

(P110G C/A3-B3, P150G C/A3) + P110/150 CV/80

(P110G C/A3-B3, P150G C/A3) + P110/150 L/80

Eine eventuelle nicht vom Hersteller gelieferte Auflage muss geeignet sein
und die einwandfreie Stabilitat des Gerates gewahrleisten.

15 TECHNISCHE DATEN (siehe TAB.1 und TAB.2)
ACHTUNG! BEIM KONSULTIEREN DER TAB.I MUSSEN
IMMER DIE GASKATEGORIE DES ANWENDERLANDS UND
DAS ENTSPRECHENDEN GERATEMODELL
BERUCKSICHTIGT WERDEN.

Es ist moglich, dass die CE-Kennzeichnung in einigen Landern akzeptiert
wird, dass aber dennoch eine Uberpriifung des Gerits durch nationale
Institute auf Grundlage der nationalen Bestimmungen gefordert wird.

1.6 AUSSENABMESSUNGEN UND GEWICHTE (siehe Abb.1)

1.7 IDENTIFIZIERUNG

Bei jeder Anfrage an den Hersteller oder den Kundendienst ist stets die
SERIENNUMMER des Gerétes anzugeben. Die Position des Typenschilds
entnehmen sie der Abbildung 2.

1.8 BESCHILDERUNG

Das Gerdt ist an den bezeichneten Stellen mit Hinweisschildern
ausgestattet (Abb. 3).

ACHTUNG! Die Oberflachen des Gerdtes weisen aufgrund des
Vorhandenseins von Elementen mit hoher Temperatur eine
Verbrennungsgefahr auf. Warten Sie vor allen Eingriffen ab, bis das Geréat
die Umgebungstemperatur erreicht hat oder benutzen Sie geeignete
Schutzvorrichtungen (Handschuhe, Schutzbrille...).

ACHTUNG! Vorhandensein von geféhrlicher Spannung. Unterbrechen Sie
vor allen Eingriffen die Stromversorgung durch Offnen der Schalter, die
dem Ofen bzw. der Garzelle vorgeschaltet sind und warten Sie ab, bis das
Gerdt die Umgebungstemperatur erreicht hat. Benutzen Sie immer
geeignete Schutzvorrichtungen (Handschuhe, Schutzbrille...).

1.9 ZUBEHOR

Dem Backofen wird folgendes Zubehor beigelegt:
- Disen zur Anpassung bzw. Umstellung.

- Alternatives Typenschild mit technischen Daten

1.10 GERAUSCHPEGEL

Bei diesem Gerét handelt es sich um ein technisches Arbeitsmittel, bei
dem der Schalldruck an der Bedienerposition 70 dB (A) nicht (bersteigt
(Konfiguration mit einer Backkammer).

2 INSTALLATION

21 TRANSPORT
Das Gerat wird Ublicher Weise auf Holzpaletten verschickt (Abb. 4).
Die einzelnen Teile werden mit Schutzfolien und Kartons geschiitzt.

2.2 ABLADEN

ANMERKUNG! Bei der Auslieferung sollte das Geréat auf Schéden
und Qualitat kontrolliert werden.

Entfernen Sie die Halterungselemente aus Metall (Abb. 9, Detail E), falls
sie bereits in den Evakuierungskandlen (Abb. 9, Detail C) installiert sind.
Zu der Ausrustungserhebung, nur und ausschlieBlich die auf dem Bild 5
angegebene Punkte benutzen.

2.3 UMWELTBEDINGUNGEN

Fur die einwandfreie Funktion des Gerétes sollten die Raumbedingungen
innerhalb folgender Grenzwerte liegen:

Betriebstemperatur: zwischen + 5 °C und + 40 °C

Relative Luftfeuchtigkeit: zwischen 15% und 95%

2.4 AUFSTELLUNG, MONTAGE, INSTALLATION UND
RAUMBEDARF FUR WARTUNGEN

ACHTUNG! Bei Aufstellung, Montage und Installation sind die

folgenden Vorschriften zu beachten:

- gultige Gesetze und Normen zur Installation von Gasgeréten in
Grof3kuchen;

- glltige Gesetze und Normen hinsichtlich technischer Regeln fir
Gasinstallationen;

- gultige Gesetze und Normen hinsichtlich technischer Regeln fur
Flussiggas;

- Richtlinien und Bestimmungen des Gasversorgungsunternehmens;

- Richtlinien und Bestimmungen des
Elektroversorgungsunternehmens;

- Landesbauverordnungen und lokale Brandschutzverordnungen;

- Glltige Unfallverhiitungsvorschriften ;

- Glltige Bestimmungen elektrotechnischer Normen.

- Die Installation der Gerdte muss in Ubereinstimmung mit den
gultigen nationalen Normen.
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Fir Australien: Die Installation muss gemaR den Anforderungen
der AS-5601, der lokalen Gas- und Stromversorgern, sowie jeder
anderen einschlégigen Gesetzesverordnung erfolgen.
Von den Verkleidungspaneelen des Gerates die Schutzfolie abziehen;
dieser Vorgang hat langsam zu erfolgen, damit sich der gesamte
Klebestoff 16st.
Andernfalls die Klebestoffreste mit geeignetem Mittel, wie Kerosin oder
Benzin, entfernen.
Die einzelne Module missen wie in der Abbildung 6 gezeigt
ibereinandergestellt werden, indem die FiiRe der einzelnen Module jeweils
in die Sitze des unteren Moduls gesteckt werden (Pos. A - Abb. 6).
Bringen Sie zwischen den Evakuierungskandlen ubereinander liegende
Module des Aluminiumbands fiir hohe Temperaturen an; vervollstandigen
Sie die Isolierung mit den mitgelieferten Halterungselementen aus Metall
(Abb. 9, Detail E) durch Befestigung mit den entsprechenden Schrauben.
Das Gerat wird an einem gut beliifteten Ort aufgestellt aufgestellt zu einem
empfohlenen Abstand von 10cm von der linken seitenwand und 50cm vom
Boden und von der rechten Wand aufgestellt werden.
Die folgenden Mindestabmessungen miissen zwischen dem Ofen und allen

Elementen aus brennbarem Material eingehalten oder nicht
brennbarenwerden (siehe Abb. 7):
N. Backkammern A B C
1-2 10cm 20cm 2,5cm
3 10cm 30cm 2,5cm
wartung 50cm 50cm 50cm
Beriicksichtigen  Sie, dass fiur einige Reinigungs-  und/oder

Wartungsarbeiten groRere Abstande erforderlich sind und, dass es moglich
sein muss, den Ofen zu bewegen, damit sie durchgefiihrt werden kénnen.
Das Gerdat muss auf einer stabilen Flache perfekt gerade ausgerichtet
werden.

ACHTUNG! Im Aufstellbereich des Gerats durfen sich keinerlei
entziindbaren Materialien oder Brennstoffe befinden. Auch der Raum
selbst muss aus nicht entflammbarem Material sein. Es mussen unter
allen Umstanden samtliche Brandschutzmalnahmen getroffen
werden. In der N&he des betriebenen Geréts nicht mit Sprays aus
Treibgasflaschen hantieren.

ACHTUNG! Nachdem das Gerat an vorgesehener Stelle positioniert
und die Bremsen der vorderen Rollen betdtigt wurden, missen
mindestens 4 entsprechend robuste Bugel fiir die Fixierung des Geréts
am FuBboden oder an der Wand (Beispiel Abb. 8) zu Hilfe genommen,
um jede Bewegung des Gerats - aus welchem Grund auch immer - zu
vermeiden; die Bugel mussen fir die Durchfihrung auf3erordentlicher
Reinigungsarbeiten demontierbar sein.

241 MONTAGE DES GESTELLS

Siehe Abb. 16

Pos. A

- die 4 unteren Rohre anlegen,

- die Beine in die viereckige Offnung stecken, so dass die Locher
Ubereinstimmen.

Pos. B

- alle Schrauben der seitlichen Rohre (kurzen) einfugen,

- nur die duReren Schrauben der vorderen und hinteren Rohre(langen)
einsetzen,

- die entsprechenden Schraubenmuttern von der Innerseite der Beine her
einfligen,

- alle Schrauben fest anziehen, ohne das Gestell dabei zu verziehen.

Pos. C

- die beiden oberen seitlichen Rohre an den Beinen positionieren (das am
weitesten vom Ende entfernte Loch muss an der VVorderseite sein)

- Schrauben und Muttern einsetzen und alles festziehen,

- die kurzen oberen Rohre positionieren, alle Schrauben einsetzen, die
Blechhalterungen anlegen und alles festziehen,

- die vier unteren Schrauben an den kurzen Rohren einsetzen und
festziehen.

- die zentralen Blechhalterungen positionieren und festziehen,

Pos. D

- Prifen, ob alle Schrauben fest angezogen sind,

- die Verschlussstopsel an den Rohrenden anbringen,

- die Stopsel an den Bohrungen auf der RohrauRRenseite anbringen,

- den Rahmen seitlich kippen und die Rollen mit den Schrauben
befestigen; die vorderen Drehrollen sind feststellbar, die hinteren Rollen
sind starr montiert,

- Prifen, ob alle Schrauben fest angezogen sind

25 ANSCHLUSSE
251 GASANSCHLUSS
ACHTUNG! Der Gasanschluss ist  ausschliellich von

konzessioniertem Fachpersonal auszufuhren.

Kontrollieren, dass das Gerat fur die Gasart, mit der es gespeist wird,
pradisponiert ist.

Vor dem Gasanschluss tberprufen, dass der Speisedruck des Gerates
dem in Tabelle 1 genannten Wert entspricht; dieser Druck muss auf
Dauer garantiert werden.

Liegt der eingangsseitige Druck auBerhalb der angegebenen Werte,
die Gasversorgungsgesellschaft informieren und das Gerét nicht in
Betrieb setzen, bevor die Ursache gefunden und behoben wurde.

Die Verbindung mit der Gasleitung (Abb. 10 Detail G) kann fest oder
ldshar unter Vorschaltung eines zertifizierten Gassperrhahnes erfolgen.
Falls biegsame Rohre verwendet werden, missen diese gemal der glltigen
Norm aus rostfreiem Stahl sein.

Fir die Versiegelung des Gewindes beim Gaszufiihrungsrohr LOCTITE
577 verwenden.

Nach Fertigstellung des Gasanschlusses ist eine Dichtheitspriifung unter
Verwendung von Lecksuchspray vorzunehmen, welches keine Korrosion
verursacht.

Fir Australien: Anschluss an das Gasnetz entsprechend Abbildung 26, am
Gaseintritt des Ofens muss obligatorisch ein Druckregler Jeavons mit den
Merkmalen der TAB.1 montiert werden, der mit jeder einzelnen
Backkammer geliefert wird; am Druckregler Jeavons muss die Feder mit
der Farbe montiert werden, die dem Gastyp entspricht, fiir den das Geréat
laut TAB.1 vorbereitet ist.

Den Testpoint-Druck (Punkt 3.1.4) durch Drehen der Nutmutter unter dem
oberen Deckel des Druckreglers Jeavons regeln.

252 ABLEITUNG VON DAMPFEN UND
VERBRENNUNGSGASEN
ACHTUNG! DER BESITZER MUSS BINDEND FUR EIN

AUSREICHENDES BELUFTUNGSSYSTEM SORGE TRAGEN
UND DIESES AUFRECHT ERHALTEN
ACHTUNG! Eventuelle Konzentrationen schadlicher Substanzen
konnen Vergiftungen hervorrufen, die auch tdédlichen Ausgang haben
konnen, weshalb unbedingt fir ein perfekt geplantes, korrekt
installiertes  Belliftungssystem gesorgt werden muss, welches
regelméfig kontrolliert und gereinigt wird, damit es fur die gesamte
Lebensdauer des Gerats leistungsfahig gehalten wird. Die Zuluft- und
Abluftstréme der Abzugshaube missen ausreichend dimensioniert
sein.
ACHTUNG! Die Verbrennungsruckstdnde mussen nach Auflen
abgefuhrt werden.
Die Pizza-Ofen sind Gerdte des Typs B11l oder B21, die ein
ordnungsgemal dimensioniertes Liftungssystem erforderlich machen, um
eine ordnungsgemaRe Evakuierung der Ddmpfe und Verbrennungsgase zu
gewahrleisten.
Fir die Beluftung des Raums, in dem das Gerat installiert ist, sowie die
Abfuhrung der Rauchgase, sind die Vorschriften des Punkts 2.4 zu
befolgen.
Der Abzugskanal der Dampfe und Verbrennungsgase befindet sich an der
Ruckseite des Gerétes (Abb.9 Pos. C).
ACHTUNG! Der Kanal zur Ableitung von Dampfen und Abgasen
erhitzt sich wahrend des Ofenbetriebs, nicht beriihren, ansonsten
kann es zu Verbrennungen kommen.
Das Gerdat kann auf eine der folgenden Weisen montiert werden:

A) Installation mit direktem Liftungssystem (B11)

B) Installation unter Absaughaube (B21)

A) Installation mit direktem L Gftungssystem (siehe Abb.9a)
ACHTUNG! Der Anschluss zur Abfiihrung von Verbrennungsgasen
und Dampfen darf ausschlie3lich von technischem Fachpersonal und
unter Einhaltung der einschlagigen Vorschriften hergestellt werden.
Bringen Sie den Anschluss der Absaugschalters oben am Auslass (Abb. 9,
Detail B) an und schrauben Sie die drei Schrauben so an, dass der geneigte
Teil zur Front des Ofens weist; setzen Sie dann den Abzugschalter selbst
(Abb. 9, Detail A) ein.

Mit einem passenden Rohr:

@ 200 fir P110G C/A-A2-B-B2 - P150G C/A-A2

@ 250 fir P110G C/A3-B3 - P150G C/A3

den Anschluss entsprechend den Bedingungen zur Ableitung von
Verbrennungsgasen durchfiihren (Abb. 9 Pos. A).

ACHTUNG! Nach dem AnschlieBen des Zugschalters (Abb. 9, Detail
A) und der nachfolgenden Leitungen mechanisch mit den
mitgelieferten selbstbohrenden Schrauben befestigen.

B) Installation unter Absaughaube (siehe Abb.9b)

Das Gerdt muss immer unter einer Abzugshaube mit
warmebestandigem Filter, oder einer Abzugsdecke installiert werden,
so dass die Abfuhrung der Verbrennungsgase und Dampfe unter allen
Umsténden gewahrleistet wird.

Das Absaugsystem muss ausreichend dimensioniert sein und Uber
mindestens eine Absperrvorrichtung an der Gasleitung verflgen,
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welche die Gaszufuhr unterbricht, falls die Abzugshaube oder die
Abzugsdecke nicht funktionieren sollten.

Die Absaughaube muss so dimensioniert werden, dass sie an allen Seiten,
die nicht an der Wand liegen, um zumindest 15cm Uber das Gerat
Ubersteht; der Abstand zwischen dem Boden und der Unterkante der
Absaughaube darf 240cm nicht Uberschreiten. Diese Abstande sind rein
hinweisende Werte, halten Sie sich in jedem Fall an die geltenden
Installationsvorschriften. Beachten Sie, dass die korrekten Werte des
Luftstroms von der Effizienz des Projektes der Haube, von der Menge der
um das Gerat zirkulierenden Luft und dem Luftstrom abhangen, der in den
Raum ein- und austritt.

Bringen Sie den Abgasabweiser (Abb.9, Detail F) so oben am
Evakuierungskanal (Abb. 9, Detail C) an, dass die Offnung zur Front des
Ofens weist; befestigen Sie den Abweiser mit den drei entsprechenden
Schrauben.

Auch das Loch an der Vorderseite des Gerats (Abb.9 Detail D) iber eine
passende Rohrleitung mit @150 mit der AuBenseite verbinden; diese
Rohrleitung muss unabhangig vom hinteren Kamin sein.

Fir Australien: Die Installation muss gemaR den Anforderungen der
AS-5601, der lokalen Gas- und Stromversorgern, sowie jeder anderen
einschlagigen Gesetzesverordnung erfolgen.

253 ELEKTROANSCHLUSS

ACHTUNG! Der elektrische Anschluss darf nur vom Fachmann und

unter Beachtung der gultigen CEI-Bestimmungen ausgefuihrt werden.

- Vorerst ist zu Uberprifen, ob die Erdleiterverbindung den
einschlagigen EN Normen entspricht.

- AuRerdem ist vor dem Anschluss zu uberprufen ob sich der
Hauptschalter auf “OFF-Position” befindet.

- Das Typenschild enthélt alle Daten, die fur einen korrekten
Anschluss erforderlich sind.

2.5.3.1 ELEKTROANSCHLUSS DER BACKKAMMER
ACHTUNG! Fur jede Backkammer muss ein allpoliger Schalter mit
Sicherungen oder ein Selbstausschalter installiert werden, der fiur die
auf dem Maschinenschild angegebenen Werte geeignet ist und eine
Trennung der einzelnen Gerdte vom Stromnetz erméglicht. Der
Schalter muss einen Offnungsweg zwischen den Kontakten von
mindestens 3 mm haben.

ANMERKUNG! Die gewahlte Trenneinrichtung sollte sich in
unmittelbarer Nahe des Gerates und in leicht zugénglicher Position
befinden.

Die Stromversorgung erfolgt bei einer Spannung von 230 V 1 50/60Hz
Wechselstrom (siehe Typenschild Abb. 2 Pos. A).

Far den elektrischen Anschluss den Schutzdeckel an der Ruckseite der
Backkammer abnehmen (Abb. 10). Die Anschlussleitung muss vom
Installateur bereitgestellt werden.

Fur den Netzanschluss muss ein Netzstecker verwendet werden, der den
gletenden Bestimmungen entspricht.

Ein Kabel mit Mindestquerschnitt 3 x 2,5 mm2 durch die Kabelfiihrung
(Abb. 11 - Pos. A) ziehen und gemaR Abb. 12 an das Klemmenbrett
anschlielen.

Nach erfolgtem Anschluss ist zu Uberpriifen, dass die Speisespannung, bei
funktionierendem Gerét, innerhalb einer Toleranzgrenze von + 10% liegt.
ACHTUNG! Das biegsame Kabel zum Anschluss an die elektrische
Leitung muss Eigenschaften aufweisen, die nicht unter denen eines
Kabels mit Gummiisolierung HO7RN-F liegen diirfen und muss einen
Nennquerschnitt haben, der fur die Bedarfsspitze geeignet ist.
ACHTUNG! Das Gerat muss wirksam geerdet werden.

Zu diesem Zweck befindet sich an der Anschlussklemmenleiste die
Klemme (Abb. 12) mit dem entsprechenden Symbol, an die der
Schutzleiter anzuschlieRen ist.

Die Gerate sind auBerdem in ein Aguipotentialsystem mit einzubeziehen,
die dafir vorgesehene Klemme befindet sich auf der Rickseite des
Gerites. (Abb. 11 - Pos. B) Sie ist durch das Symbol KLEMME FUR
DEN AQUIPOTENTIONELLEN ANSCHLUSS gekennzeichnet.

2.5.3.2 ELEKTROANSCHLUSS GARSCHRANK

ACHTUNG! Fur den Garschrank muss ein allpoliger Hauptschalter
installiert werden, der fir die auf dem Typenschild angegebenen
Werte geeignet ist und eine Trennung der einzelnen Gerédte vom
Stromnetz erméglicht.

ANMERKUNG! Die gewahlte Trenneinrichtung sollte sich in
unmittelbarer Nahe des Gerates und in leicht zugéanglicher Position
befinden.

Der Gérschrank wird mit einer Spannung von 230 V 1N 50/60Hz geliefert,
wie auch am Typenschild ersichtlich ist (Abb. 2 Pos. C)

Fir den elektrischen Anschluss den Schutzdeckel an der linken Rickseite
des Garschranks abnehmen (Abb. 13). Die Anschlussleitung muss vom
Installateur bereitgestellt werden.

Fir den Netzanschluss muss ein Netzstecker verwendet werden, der den
gletenden Bestimmungen entspricht.

Ein Kabel mit Mindestquerschnitt 3 x 2,5 mm2 durch die Kabelfuhrung
(Abb. 14 - Pos. A) ziehen und gem&R Abb. 15 an das Klemmenbrett
anschlieBen.

Nach erfolgtem Anschluss ist zu Uberprifen, dass die Speisespannung, bei
funktionierendem Gerét, innerhalb einer Toleranzgrenze von + 10% liegt.
ACHTUNG! Das biegsame Kabel zum Anschluss an die elektrische
Leitung muss Eigenschaften aufweisen, die nicht unter denen eines
Kabels mit Gummiisolierung HO7RN-F liegen dirfen und muss einen
Nennguerschnitt haben, der fur die Bedarfsspitze geeignet ist.
ACHTUNG! Das Gerat muss wirksam geerdet werden.

Zu diesem Zweck befindet sich an der Anschlussklemmenleiste die
Klemme (Abb. 15) mit dem entsprechenden Symbol, an die der
Schutzleiter anzuschliefen ist.

Die Gerate sind auBerdem in ein Aquipotentialsystem mit
einzubeziehen, die dafiir vorgesehene Klemme befindet sich auf der
Ruckseite des Gerates (Abb. 14 Pos. B). Sie ist durch das Symbol
KLEMME FUR DEN AQUIPOTENTIONELLEN ANSCHLUSS
gekennzeichnet.

ACHTUNG! Der Hersteller ibernimmt keine Haftung, falls die oben
genannten Unfallverhiitungsnormen nicht beachtet werden.

3 BETRIEB

31 EINLEITENDE KONTROLLMASSNAHMEN

ACHTUNG! Bevor das Gerat in Betrieb gesetzt und programmiert
wird, ist zu Gberprifen, dass:

alle elektrischen Anschlisse und die Erdung korrekt durchgefuhrt
wurden;

der Anschluss fir Gas und Verbrennungsgase ordnungsgemaf
durchgefuhrt wurde;

samtliche Anschlussarbeiten mdissen von einem konzessionierten
Fachmann durchgefuhrt werden.

Zur Erzielung einer groReren GleichméaRBigkeit empfehlen wir,
Temperaturen zu vermeiden, die die fir die Garung dieses Produkttyps
vorgesehenen Uberschreiten.

3.1.1 DUSENKONTROLLE

Prifen Sie, ob die Gerateausfiuhrung (Kategorie und eingestellte Gasart)

mit der ortlich vorhandenen Gasfamilie und Gasgruppe Ubereinstimmt.

Falls nicht, ist zunachst eine Umstellung auf die vorhandene Gasfamilie

oder Anpassung an die vorhandene Gasgruppe vorzunehmen.

Das Gerét ist mit den fir die Nennwérmebelastung entsprechenden Dusen

zu betreiben (siehe “Technische Daten” - TAB.1).

ACHTUNG! MODELLE P110G! Die Ventil-Regelschrauben diirfen

nicht verstellt werden, diese werden werksseitig eingestellt und

versiegelt. Ausschliesslich bei den Modellen P150G muss auf den

Druckwachter des Gasventils eingewirkt werden, (Abb.17 Pos.C) um

die korrekte Wéarmekapazitat zu gewéhrleisten (siehe “Technische

Daten” - TAB.1).

312 KONTROLLE DER WARMELEISTUNG BEI
FLUSSIGGAS (G30-G31)

3.1.21 MODELLE P110G

Die Nennwdrmeleistung wird mit der Dise erreicht, die in der

Disentabelle angegeben ist (siehe Technische Daten TAB.1); die

Luftbuchse (Abb.21 Pos. D) muss die Quote X haben = siehe Technische

Daten TAB.1.

Die Betriebsmdglichkeit hangt vom verfigbaren eingangsseitigen Druck

ab (siehe Technische Daten TAB.1):

Sollte der Druck am Aufstellort auRerhalb des zulé&ssigen Anschluss-

Druckbereichs liegen, ist dies dem Installateur mitzuteilen; in diesem Fall

darf keine Inbetriebnahme vorgenommen werden, bis die Ursache geklért

und behoben wurde.

3122 MODELLE P150G
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Die Nenn-Warmekapazitat wird mittels Regulation des Druckreglers des
Gasventils erreicht, (Abb.17 Pos.C) wie unter 3.1.6 beschrieben, so dass
ein  Ventil-Ausgangsdruck (Abb.17 Pos.B) entsprechend dem im
technischen Datenblatt TAB.1 angegebenen gewahrleistet wird; die
Luftbuchse (Abb.21 Pos. D) muss die Quote X haben = siehe Technische
Daten TAB.1; die Dise muss der in der entsprechenden Tabelle
angegebenen entsprechen (siehe “Technische Daten” - TAB.1).

Die Betriebsmdglichkeit hdngt vom verfugbaren eingangsseitigen Druck
ab (siehe Technische Daten TAB.1):

Sollte der Druck am Aufstellort auferhalb des zuldssigen Anschluss-
Druckbereichs liegen, ist dies dem Installateur mitzuteilen; in diesem Fall
darf keine Inbetriebnahme vorgenommen werden, bis die Ursache geklért
und behoben wurde.

3.1.3 KONTROLLE DER WARMELEISTUNG BEI ERDGAS
(G20-G25)

3.1.3.1 MODELLE P110G

Die Nennwérmeleistung wird mit der Duse erreicht, die in der
Disentabelle angegeben ist (siehe Technische Daten TAB.1l); die
Luftbuchse (Abb.21 Pos. D) muss die Quote X haben = siehe Technische
Daten TAB.1.

Die Betriebsmaoglichkeit hangt vom verfiigharen eingangsseitigen Druck
ab (siehe Technische Daten TAB.1):

Sollte der Druck am Aufstellort auRerhalb des zuldssigen Anschluss-
Druckbereichs liegen, die Gasversorgungsgesellschaft benachrichtigen und
keine Inbetriebnahme vornehmen, bevor die Ursache nicht geklart und
behoben ist.

ANMERKUNG! eine zusatzliche Uberpriifung kann mit der
volumetrischen Analyse durchgefiihrt werden.

3.1.3.2 MODELLE P150G

Die Nenn-Warmekapazitat wird mittels Regulation des Druckreglers des
Gasventils erreicht, (Abb.17 Pos.C) wie unter 3.1.6 beschrieben, so dass
ein Ventil-Ausgangsdruck (Abb.17 Pos.B) entsprechend dem im
technischen Datenblatt TAB.1 angegebenen gewahrleistet wird; die
Luftbuchse (Abb.21 Pos. D) muss die Quote X haben = siehe Technische
Daten TAB.1; die Dise muss der in der entsprechenden Tabelle
angegebenen entsprechen (siehe “Technische Daten” - TAB.1).

Die Betriebsmdglichkeit hdngt vom verfugbaren eingangsseitigen Druck
ab (siehe Technische Daten TAB.1):

Sollte der Druck am Aufstellort auferhalb des zuldssigen Anschluss-
Druckbereichs liegen, die Gasversorgungsgesellschaft benachrichtigen und
keine Inbetriebnahme vornehmen, bevor die Ursache nicht geklart und
behoben ist.

ANMERKUNG! eine zusdtzliche Uberprifung kann mit der
volumetrischen Analyse durchgefiihrt werden.

314 KONTROLLE DES ANSCHLUSSDRUCKS

Der Einlassdruck (siehe Technische Daten TAB.1) muss mit einem
Wassermanometer gemessen werden (z.B. ein U-Rohr-Wassermanometer
mit einer Mindestauflésung von 0,1 mbar).

Dazu wie folgt vorgehen:

- Die rechte seitliche Platte demontieren (Abb. 20 Pos. C).

- Die Dichtschraube im Inneren des Ventils lockern (Abb. 17 Pos. A)

- U-Manometer beim Druckanschluss anschlieRen;

- Gerat gemal Gebrauchsanweisung in Betrieb setzen;

- Druck messen;

- Gerét gemdl Gebrauchsanweisung abschalten.

- U-Manometer abnehmen;

- Dichtschraube festschrauben (Abb. 17 Pos. A).

- Die rechte seitliche Platte wieder montieren (Abb. 20 Pos. C).
ANMERKUNG! Der Druck muss bei funktionierenden und allen
Backkammern gemessen werden.

Fir Australien: der Testpoint-Druck (siehe Technische Daten TAB.1)
muss mit einem Manometer gemessen werden; die vordere
Schutzverkleidung anheben (Abb.20 Detail A) und dann wie folgt
vorgehen (siehe Abb.27):

- Die Dichtschraube im Innern des Ventils l16sen (Detail F).

- Das U-Rohrmanometer an die Druckentnahme anschlie3en.

- Das Gerat anweisungsgemal einschalten.

- Den Druck messen.

- Das Gerat anweisungsgemaf ausschalten.

- Das Manometer abnehmen.

- Die Dichtschraube (Detail F) wieder einschrauben.

ANMERKUNG! Der Druck muss bei funktionierenden und allen
Backkammern gemessen werden.

3.1.5 KONTROLLE DER PRIMARLUFTEINSTELLUNG
Die Luftbuchse (Abb.21 Pos. D) muss die Quote X haben = siehe
Technische Daten TAB.1.

3.1.6 KONTROLLE DES VENTILAUSGANGSDRUCKS

Um den Ventil-Ausgangsdruck entsprechend dem im technischen

Datenblatt TAB.1 angegebenen zu regulieren, ist es notwendig:

- Die rechte seitliche Platte demontieren (Abb. 20 Pos. C).

- Die Dichtschraube auBerhalb des Ventils lockern (Abb. 17 Pos. B)

- U-Manometer beim Druckanschluss anschlieRen;

- Gerat gemal Gebrauchsanweisung in Betrieb setzen;

- Druck messen;

- Den Deckel des Druckwéchters des Gasventils abzuschrauben (Abb.17
Pos.D).

- Auf die Schraube (Abb.17 Pos.C) des Druckwéchters einzuwirken, bis
der im technischen Datenblatt TAB.1 angegebene Druck erreicht
wird.

- Gerét gemdl Gebrauchsanweisung abschalten.

- U-Manometer abnehmen;

- Dichtschraube festschrauben (Abb. 17 Pos. B).

- Den Deckel des Druckwachters des Gasventils festzuschrauben (Abb.17
Pos.D).

- Die rechte seitliche Platte wieder montieren (Abb. 20 Pos. C).

ANMERKUNG! Der Druck muss bei funktionierenden und allen

Backkammern gemessen werden.

3.2 INBETRIEBSETZUNG DER BACKKAMMER

ACHTUNG!:

- Wéhrend der Funktion des Ofens werden neben der Backkammer

auch die Glasscheibe und die Tur heif3; nicht berthren, da es

ansonsten zu Verbrennungen kommen kann.

- Beim Offnen der Tir einen Sicherheitsabstand einhalten, weil

eventuell aus der Backkammer austretende Dampfe Verbrennungen

verursachen kénnen.

- Unbefugte Personen dirfen sich dem Gerat nicht néhern.

Am rechten vorderen Sténder der Backkammer sind zwei Steuerpaneele

angebracht, deren Steuerung in Abbildung 18 gezeigt werden.

1. Hauptschalter (ON/OFF)

2. Sicherheitsthermostat (Reset)

3. Temperaturregler (+ up / - down)

4. Anzeige der eingestellten Temperatur (Set Point)

5. Anzeige der effektiven Temperatur

6.  Taste fur die Backkammerbeleuchtung (Light)

7 Brennerentriegeltaste

8 Kontrolllampe Brenner

9. Ein-/Ausschalter Backkammer

ANMERKUNG! elektronische Einrichtungen ermdglichen eine

genauere Einstellung des Backofens. Allerdings sind diese

Einrichtungen empfindlicher als herkémmliche Schaltgeréte. Fir eine

langere Lebensdauer der Einrichtung wird deshalb empfohlen, die

Tasten mit einem sanften Fingerdruck zu driicken, das Steuerpaneel

keinen Schlagen bzw. grober Kraftanwendung auszusetzen.

Um das Gerét in Betrieb zu setzen, wie folgt vorgehen:

a) Den Hauptschalter (Abb. 18 Pos. 1) am oberen Steuerpaneel
einschalten: der Schalter und das Elektronikpaneel leuchten auf.

b) Die gewiinschte Backtemperatur mit Hilfe der entsprechenden Tasten
eingeben (Abb. 18 Pos. 3). Der Wert wird am rechten Display
angezeigt (Abb. 18 Pos. 4).

c) Die Backkammer durch Driicken der Einschalttaste (Abb. 18 Pos. 9)
mit Strom versorgen: in der rechten oberen Ecke leuchtet eine rote
Led auf.

d) Sobald die Zindelektrode des Brenners die Ziindtemperatur erreicht
hat, schaltet sich die rote Led der Kontrolllampe des betreffenden
Brenners ein (Abb. 16 Pos. 8) und wenige Sekunden spéter ziindet
der Brenner.

Sollte 15/20 Sekunden nach Aufleuchten der Betriebslampe des Brenners

dieser nicht ziinden (Abb. 18 Pos. 8), leuchtet die Led der Entriegeltaste

auf (Abb. 18 Pos. 7), diese weist auf eine Brennerstorung hin.

Dieses Sicherheitssystem spricht an, wenn mit Hilfe einer ionisierten

Sonde am Brenner keine Flamme erfasst wird: wird die Sonde von der

Flamme fur einen Zeitraum von 5” nicht berihrt, wird die Gaszufuhr zum

Brenner geschlossen.

In einem solchen Fall ist zu Uberprifen, ob der Gasabsperrhahn offen ist,

20 Sekunden warten und Brenner mit Hilfe der Entriegeltaste freigeben

(Abb. 18 Pos. 7), dann den Startvorgang wiederholen.

ACHTUNG! Sollte die Led immer noch leuchten, bedeutet dies, dass

der Brenner weiterhin blockiert ist; es kdnnte ein Defekt am Geréat

vorliegen, deshalb den Kundendienst zuziehen.

ANMERKUNG! sobald die Backkammer (Abb. 18 Pos. 5) die

eingestellte Temperatur (Abb. 18 Pos. 4) erreicht hat, schaltet sich der

Brenner automatisch aus.

Sobald die Temperatur unter den eingestellten Wert (Abb. 18 Pos. 5)

sinkt, schaltet sich der Brenner selbsttatig ein.

e) 450 °C (842°F) ist die hochste Temperatur, die eingestellt werden
kann (Abb. 18 Pos. 4).
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Wenn die Innentemperatur wegen einer Anomalie diese Hochstgrenze
Uberschreitet, wird automatisch der Sicherheitsthermostat (Abb. 18
Pos. 2) ausgeldst, der den Brenner abstellt und somit den Betrieb
unterbindet. Alle Leds der unteren Schalttafel zeigen durch Blinken
den Alarmzustand an.
ACHTUNG! Die Strom- und Gasversorgung unterbrechen, das Gerat
abkihlen lassen und einen Fachinstallateur mit den entsprechenden
professionellen Befahigungen kontaktieren, der die Ursache fur die
Ubertemperatur finden und beseitigen sowie tberpriifen muss, dass
keine Komponente des Gerates beschédigt ist; bei Bedarf muss er die
Komponente austauschen; den/die Brenner stets austauschen, da die
durch die Temperaturuberschreitung entstandenen Deformationen
bei der Benutzung zu einer Deflagration fiihren kénnen; stets das
Warmeelement (Detail 32 Taf. A) austauschen.
Um das Gerat wieder in Betrieb setzen zu kdnnen, die Kappe des
Sicherheitsthermostats abschrauben (Abb. 18 Pos. 2) und die darunter
befindliche Taste leicht driicken.
Der kleine Druckschalter im Innern stellt den Thermostat zuriick, die
untere Schalttafel stellt das Blinken ein und das Gerdt nimmt den
normalen Betrieb wieder auf.
Die Schutzkappe (Abb. 18 Pos. 2) wieder am Sicherheitsthermostat
anbringen, damit dieses Instrument nicht beschadigt werden kann, was
die Funktion des Ofens beeintrachtigen konnte.
f) Die Taste "Light" (Abb. 18 Pos. 6) dient zum Ein- und Ausschalten der
Beleuchtung im Inneren der Backkammer.
g) Um den Backofen auszuschalten, den Hauptschalter (Abb. 18 Pos. 1)
betétigen.
Bei erneutem Einschalten zeigt das Steuerpaneel dieselben Werte, die
beim Ausschalten vorhanden war.

321 ERSTE EINSCHALTUNG

Beim ersten Einschalten des Geréts sowie beim Einschalten nach einer

langeren Nichtbenutzung muss das folgende Heizverfahren beachtet

werden:

- Die Temperaturen auf 60°C einstellen und die Kammer ca. eine Stunde

in Betrieb lassen. Falls sich sehr viel Dampf im Inneren der Kammer

befindet, die Tur fir einige Minuten &ffnen, den Dampf austreten lassen
und dann wieder schlieRen.

Die Temperaturen auf 90°C anheben und die Kammer ca. zwei Stunden

in Betrieb lassen. Falls sich sehr viel Dampf im Inneren der Kammer

befindet, die Tur fur einige Minuten 6ffnen, den Dampf austreten lassen
und dann wieder schlieRen.

Die Temperaturen auf 150°C anheben und die Kammer ca. eine Stunde

in Betrieb lassen. Falls sich sehr viel Dampf im Inneren der Kammer

befindet, die Tur fur einige Minuten 6ffnen, den Dampf austreten lassen
und dann wieder schlieBen.

Die Temperaturen auf 250°C anheben und die Kammer ca. eine Stunde

in Betrieb lassen. Falls sich sehr viel Dampf im Inneren der Kammer

befindet, die Tur fir einige Minuten 6ffnen, den Dampf austreten lassen
und dann wieder schlieRen.

Die Temperaturen auf 350°C anheben und die Kammer ca. eine Stunde

in Betrieb lassen. Falls sich sehr viel Dampf im Inneren der Kammer

befindet, die Tur fur einige Minuten 6ffnen, den Dampf austreten lassen
und dann wieder schlieRen.

Die Temperaturen auf 400°C anheben und die Kammer ca. eine Stunde

in Betrieb lassen. Falls sich sehr viel Dampf im Inneren der Kammer

befindet, die Tur fur einige Minuten 6ffnen, den Dampf austreten lassen
und dann wieder schlieRen.

- Vor dem nachfolgenden Einschalten warten, bis die Temperatur auf
Raumtemperatur sinkt. Falls sich sehr viel Dampf im Inneren der
Kammer befindet, die Tir fir einige Minuten 6ffnen, den Dampf
austreten lassen und dann wieder schliefRen.

Dieses Verfahren gestattet es, die Feuchtigkeit aus dem Ofen abzulassen,

die sich wéhrend der produktion, der Lagerung oder des Versands im Ofen

angesammelt hat.

ANMERKUNG: Wséhrend der vorgenannten Operationen kdénnten

unangenehme Gerliche auftreten. Den Raum gut luften.

ACHTUNG! Die Tur nicht fir langere Zeit 6ffnen, vor allem bei

hohen Temperaturen, um geféhrliche Verbrennungen und

Uberhitzungen von Komponenten in der Néhe der Tiir zu vermeiden.

ACHTUNG! Der Ofen kann erst fur das erste Backen verwendet

werden, wenn die vorgenannten Operationen ausgefihrt worden sind,

die fur einen ordnungsgemafen Betrieb absolut unverzichtbar sind.

ACHTUNG! Fihren Sie nie Backvorgange beim ersten Einschalten

oder beim Einschalten nach langerer Nichtbenutzung aus.

ANMERKUNG: Bei den nachfolgenden Einschaltungen mdissen zu

plotzliche Erhitzungen vermieden werden, um eine léngere

Haltbarkeit der Komponenten (feuerfeste Ebenen) zu erzielen. Vor

dem Erreichen des Sollwerts immer fir zumindest 40 Minuten eine

Temperatur zwischen 120°C und 160°C einhalten.

33 INBETRIEBSETZUNG DES GARSCHRANKS

Auf dem rechten vorderen Stander des Gdrschranks ist das Steuerpaneel

angeordnet (siehe Abbildung 19).

1. Kontrolllampe (ON/OFF).

2. Ein-/Ausschalter der Innenbeleuchtung (Light).

3. Thermostat zum Einschalten und Einstellen.

Um den Garschrank in Betrieb zu setzen wie folgt vorgehen:

a) Zum Einschalten des Schrankes den Thermostat drehen (Abb. 19
Pos.3). Die Kontrolllampe leuchtet auf (Abb. 19 Pos. 1).

b) Temperatur einstellen, die maximal einstellbare Temperatur betragt 65
°C (149°F).

c) Um den Gérschrank auszuschalten, den Thermostat wieder auf 0
drehen (Abb. 19 Pos. 3).

ACHTUNG: Die Widerstande

Verbrennungsgefahr besteht.

nicht berihren, da

3.4 BETRIEBSKONTROLLE

Nachdem die Backkammern und die Gérzelle geméR der Punkte 3.2 und
3.3 eingeschaltet wurden, muss die Funktion des Gerats kontrolliert
werden.

Den korrekten Rauchabzug kontrollieren.

Das einwandfreie Zinden und die Stabilitat der
kontrollieren.

Brennerflamme

35 UMSTELLUNG BZW. ANPASSUNG

Alle Operationen miussen von Fachpersonal mit vorschriftsmaRiger
Lizenz ausgefihrt werden.

Bevor der Anschluss des neuen Gases erfolgt, Uberprifen, dass der
Speisedruck des Gerates dem in Tabelle 1 genannten Wert entspricht;
dieser Druck muss auf Dauer garantiert werden.

Liegt der eingangsseitige Druck auBerhalb der angegebenen Werte,
die Gasversorgungsgesellschaft informieren und das Gerét nicht in
Betrieb setzen, bevor die Ursache gefunden und behoben wurde.

Die Umstellung auf eine andere Gasart (z.B. von Erdgas auf Flissiggas)
erfordert den Austausch der Hauptbrennerdise; dazu verweisen wir auf die
Tabelle “Technische Daten TAB.1”.

Die erforderlichen Diisen werden in einem Beutel gemeinsam mit dem
Gerét geliefert.

Fur die Umstellung den Gashahn schlieRen, die vordere
Schutzvorrichtung heben (Abb. 20 Pos. A) (bei P110G A auch die
Abdeckung Abb. 20 Pos. B demontieren), die Versiegelung der Dise
entfernen, vom Brenner ausschrauben (Abb. 21 Pos. C), durch die neue
Diise ersetzen und die Duse wieder mit einem Tupfer roten Lacks
versiegeln. Die Versiegelung von der Primérluftbuche entfernen und die
Buchse (Abb. 21 Pos. D) auf die Quote X einstellen = siehe Technische
Daten TAB.1.

Die Primérluftbuchse mit einem Tupfer roten Lacks versiegeln.
ACHTUNG! Wurde eine Umstellung laut Punkt 3.5 durchgefihrt,
muss das Typenschild mit den korrekten Daten in Position B Uber
dem alten Schild angebracht werden (Abb. 2).

Im Modell P150G ist es zur Umwandlung einer anderen Gasart nicht
immer notwendig, die Dise auszuwechseln (siehe “Technische Daten” -
TAB.1). In jedem Fall ist es jedoch notwendig, den Druckwéchter des
Gasventils (Abb.17 Pos.C) entsprechend 3.1.6 einzustellen, damit der
Ausgangsdruck des Ventils (Abb.17 Pos.B) dem im technischen
Datenblatt TAB.1 angegebenen entspricht.

Fur Australien: am Druckregler Jeavons muss die Feder gegen die Feder in
der Farbe des neuen Gastyps ausgetauscht werden, fiir den das Gerét
umgeristet wurde, wie in der TAB.1 angefiihrt; daneben muss auch das
Schild mit Angabe des Gastyps ausgewechselt werden.

Den Testpoint-Druck (Punkt 3.1.4) durch Drehen der Nutmutter unter dem
oberen Deckel des Druckreglers Jeavons regeln.

3.6 WAHL ZWISCHEN GRAD CELSIUS UND GRAD
FAHRENHEIT
- Bei gleichzeitigem Driicken der Tasten “light” (Abb. 18, Pos. 6) und “+
up” (Abb. 18, Pos. 3) fir ca. 6 Sekunden wird die aktuelle Einstellung
der MalReinheit der Temperatur (“°C” oder “°F” ) angezeigt.
- Wenn die Tasten weitere 6 Sekunden gedriickt gehalten werden, &ndert
sich die vorausgehende Einstellung.

3.7 AUSSERBETRIEBSETZUNG

Die Hauptschalter des Geréats (Abb. 18 Pos. 1) und des Gérschranks
(Abb. 19 Pos. 3) abschalten.

- Die Stromversorgung unterbrechen, indem die Hauptschalter auBerhalb
des Geradts ausgeschalten werden.

Den Gashahn schlieRen.

4  WARTUNG
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41 SICHERHEITSHINWEISE

ACHTUNG! Vor den Wartungsarbeiten ist die Gaszufuhr durch
SchlieRen des Haupthahnes und die Stromzufuhr durch Betétigung
der Trenneinrichtung zu unterbrechen, die sich auBerhalb des Geréts
und/oder des Garschranks befinden und warten Sie, dass die
Raumtemperatur absinkt. Verwenden Sie immer geeignete
Schutzvorrichtungen (Handschuhe, Brillen usw).

Diese MaRRnahmen sind Voraussetzung fir die Erhaltung eines guten
Gerétezustandes und ihre Nichteinhaltung konnte zu schweren
Schéaden fiihren, die von den Garantieleistungen ausgeschlossen sind.

4.2 ORDENTLICHE REINIGUNG

Nachdem die unter Punkt 4.1 beschriebenen Operationen durchgefiihrt
wurden, fir die ordentliche Reinigung wie folgt vorgehen:

Téglich nach Arbeitsende und bei abgekiihltem Gerét sorgféltig eventuelle
Produktreste, die wahrend des Backens entstehen kénnen, von allen Teilen
entfernen. Dazu einen feuchten Lappen oder Schwamm und Seifenwasser
benutzen, nachspiilen und trocknen, und bei den satinierten Bauteilen die
Richtung der Satinierung beachten (Abb. 22).

Alle zugéngliche Komponenten in geeigneter Weise reinigen.
ACHTUNG! Entfernen Sie das eventuelle beim Backen ausgetreten
fett taglich, da es zu Verbrennungen und Verpuffungen fuhren kann.
ACHTUNG! Das Gerat darf keinesfalls mit einem direkten
Wasserstrahl bzw. Hochdruckreiniger abgespritzt werden. Darauf
achten, dass das Wasser oder eventuell verwendete Reinigungsmittel
nicht mit den Elektroteilen in Beriihrung kommen.

Die Reinigung des Geréts mit gesundheitsschédlichen Reinigungsmitteln
ist verboten.

ANMERKUNG: Die geharteten Scheiben der Tiren erst reinigen,
wenn sie nicht mehr heif? sind.

Keine Losemittel, Reinigungsmittel mit chlorierten oder schleifenden
Substanzen, sowie Werkzeuge verwenden, die die Oberflachen
beschadigen konnen. Bevor das Gerét wieder eingeschaltet wird,
kontrollieren, ob keine bei der Reinigung verwendeten Gegensténde in
den Kammern liegen geblieben sind.

ACHTUNG! Bei auBerordentlichen Reinigungsarbeiten, die ein
Verstellen des Ofens erfordern, missen nachstehende Operationen
von Fachpersonal durchgefiihrt werden: die unter Punkt 4.1
genannten Vorgange durchfuhren, das Abluftrohr demontieren, die
Gas- und Stromzufuhr unterbrechen, die Biigel zur Positionierung des
Ofens demontieren und die Bremsen der vorderen Rollen lésen; dann
die Reinigungsarbeiten durchfuhren; am Ende in umgekehrter
Reihenfolge vorgehen, um das Geré&t wieder betriebsbereit zu machen.
ACHTUNG! In regelmaRigen Abstanden (mindestens einmal jahrlich)
und bei jeder Betriebsstorung muss das Gerdt von einem
Fachtechniker kontrolliert werden, um den Zustand des Gerats zu
Uberprifen, insbesondere den Zustand des Brenner, der bei jeder Art
von Stdrung unverziglich auszutauschen ist.

Bei Eingriffen am Gaskreis fir eventuelle Wartungsarbeiten muss fur
die Abdichtung LOCTITE 577 verwendet werden.

4.3 LANGERER NICHTGEBRAUCH

Wenn das Gerat fur l&ngere Zeit nicht benutzt wird:

- Das Gerdt von der Stromversorgung trennen.

- Die Gaszufuhr unterbrechen.

- Das Gerat abdecken, um es vor Staub zu schutzen.

- Die R&ume regelméRig luften.

- Das Gerat vor dem erneuten Gebrauch reinigen.

- Das Heizverfahren wie fur die erste Einschaltung ausflihren (siehe 3.2.1).
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BEFUGT IST.

ACHTUNG
DIE FOLGENDEN ANWEISUNGEN ZUR “AUSSERORDENTLICHEN WARTUNG”
RICHTEN SICH AUSSCHLIESSLICH AN FACHPERESONAL MIT
ORDENTGEMASSER LIZENZ, DAS VOM HERSTELLER ANERKANNT UND

5 AUSSERORDENTLICHE WARTUNG

51 SICHERHEITSHINWEISE

ACHTUNG! Alle Wartungs- und Reparaturarbeiten missen mit
geeigneten Unfallverhiitungsausriistungen von vom Hersteller dazu
befugten Fachpersonal mit regulérer Lizenz durchgefiihrt werden.
Vor den Wartungsarbeiten ist die Gaszufuhr durch SchlieBen des
Haupthahnes und die Stromzufuhr durch Betatigung der
Trenneinrichtung zu unterbrechen, die sich auBerhalb des Gerats
und/oder des Gaérschranks befinden und warten Sie, dass die
Raumtemperatur absinkt. Verwenden Sie immer geeignete
Schutzvorrichtungen (Handschuhe, Brillen usw).

Diese MaRRnahmen sind Voraussetzung fur die Erhaltung eines guten
Geratezustandes und ihre Nichteinhaltung kénnte zu schweren
Schéaden fiihren, die von den Garantieleistungen ausgeschlossen sind.
ACHTUNG! In regelmaRigen Abstéanden (mindestens einmal jéhrlich)
und bei jeder Betriebsstorung muss das Gerdt von einem
Fachtechniker kontrolliert werden, um den Zustand des Gerats zu
Uberprufen, insbesondere den Zustand des Brenner, der bei jeder Art
von Stérung unverziiglich auszutauschen ist.

Bei Eingriffen am Gaskreis fuir eventuelle Wartungsarbeiten muss fur
die Abdichtung LOCTITE 577 verwendet werden.

ACHTUNG! Einige der im Folgenden aufgefihrten Arbeiten machen
mindestens zwei Personen erforderlich.

5.2 ALLGEMEINE REINIGUNG

Nachdem die unter Punkt 5.1 beschriebenen Operationen durchgefiihrt
wurden, fir die Reinigung wie folgt vorgehen:

Nehmen Sie die allgemeine Reinigung des Gerdts vor. Nach dem
Abkihlen des Geréts mussen alle internen und externen Komponenten mit
einem angefeuchteten Tuch oder Schwamm von Relickstdnden gereinigt
werden; dabei gegebenenfalls Seifenlauge verwenden, nachspilen und
abtrocknen und bei den satinierten Bauteilen die Richtung der Satinierung
beachten.

ACHTUNG! Entfernen Sie das eventuelle beim Backen ausgetreten
fett regelmaéfig, da es zu Verbrennungen und Verpuffungen fihren
kann.

ACHTUNG! Das Gerat darf keinesfalls mit einem direkten
Wasserstrahl bzw. Hochdruckreiniger abgespritzt werden. Darauf
achten, dass das Wasser oder eventuell verwendete Reinigungsmittel
nicht mit den Elektroteilen in Beriihrung kommen.

Die Reinigung des Gerats mit gesundheitsschéadlichen Reinigungsmitteln
ist verboten.

ANMERKUNG: Die geharteten Scheiben der Tilren erst reinigen,
wenn sie nicht mehr heif sind.

Keine Losemittel, Reinigungsmittel mit chlorierten oder schleifenden
Substanzen, sowie Werkzeuge verwenden, die die Oberflachen
beschadigen kénnen. Bevor das Geréat wieder eingeschaltet wird,
kontrollieren, ob keine bei der Reinigung verwendeten Gegensténde in
den Kammern liegen geblieben sind.

5.3 AUSTAUSCH VON BACKKAMMERTEILEN

53.1 AUSTAUSCH DER LAMPE

Nachdem die im Abs. 5.1 aufgefiihrten VVorgénge ausgefiihrt wurden, kann

die Lampe und/oder die Lampenabdeckung im Innern der Backkammer

wie folgt ausgewechselt werden:

- Die Abdeckung abschrauben (Abb. 23 Pos. A) ) und die Lampe
und/oder die Abdeckung austauschen (Abb. 23 Pos. B).

- Die Abdeckung wieder festschrauben.

53.2 AUSTAUSCH DER ZUNDEINRICHTUNG

Nachdem die im Abs. 5.1 aufgefiihrten Vorgange ausgefiihrt wurden, ist

fur den Austausch der Ziindkerze folgendermalien vorzugehen:

- Die vordere Schutzabdeckung heben (Abb. 20 Pos. A).

- Den darunter befindlichen Deckel abnehmen.

- Die Befestigungsschrauben der Zindkerze ausschrauben.

- Das rechte  Seitenpaneel durch  Aufschrauben  der  vier
Befestigungsschrauben ausbauen.

- Die Ziindeinrichtung von der Platine abschlieBen (Pos. 23 Tafel A).
- Die Steckverbindungen der Ziindkerze I5sen.

- Zundkerze auswechseln (Pos. 16 Tafel A).

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge vorgehen.

AUSTAUSCH DER FLAMMENUBERWACHUNGSEIN-

RICHTUNG

Nachdem die im Abs. 5.1 aufgeflihrten VVorgange ausgefiihrt wurden, ist
fur  den  Austausch  der  Flammeniiberwachungseinrichtung
folgendermal3en vorzugehen:

- Die vordere Schutzabdeckung heben (Abb. 20 Pos. A).

- Die Schrauben ausschrauben und den darunter befindlichen Deckel
abnehmen.

- Die beiden Befestigungsschrauben des Flammenfthlers l6sen.

- Das rechte  Seitenpaneel durch  Aufschrauben der  vier
Befestigungsschrauben ausbauen.

- Die Verkabelung der Zundplatine 16sen (Pos. 23 Tafel A).

- Die Flammeniiberwachungseinrichtung auswechseln (Pos. 17 Tafel A).

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge vorgehen.

533

5.3.4 AUSTAUSCH DES DIGITALEN PYROMETERS

Nachdem die im Abs. 5.1 aufgefiihrten Vorgange ausgefiihrt wurden, ist

zum Austausch des digitalen Pyrometers fur die Kontrolle des

Backvorganges folgendermalien vorzugehen:

- Die beiden Befestigungsschrauben des Pyrometers losschrauben.

- Die Verkabelung des Pyrometers I6sen.

- Pyrometer austauschen (Pos. 29 Tafel A);

- In umgekehrter Reihenfolge alle Teile wieder einbauen, dabei ist die
Polaritat der Steckverbindungen zu beachten.

535 AUSTAUSCH DES THERMOELEMENTS

Nachdem die im Abs. 5.1 aufgeflihrten VVorgange ausgefiihrt wurden, ist

zum Austausch des Thermoelements folgendermafRen vorzugehen:

- Die rechte Seitenabdeckung durch Ldsen der  vier
Befestigungsschrauben abnehmen;

- die Befestigungsmutter des Thermoelements losschrauben .

- Die Verkabelung des Thermoelements ldsen.

- Das Thermoelement auswechseln (Pos. 32 Tafel A).

- In umgekehrter Reihenfolge alle Teile wieder einbauen, dabei ist die
Polaritét der Steckverbindungen zu beachten.

53.6 AUSTAUSCH DER ZUNDPLATINE

Nachdem die im Abs. 5.1 aufgefiihrten VVorgange ausgefiihrt wurden, ist

fur den Austausch der Zundplatin folgendermafen vorzugehen:

- Die rechte Seitenabdeckung durch Ldsen der  vier
Befestigungsschrauben abnehmen;

- Die Verkabelung der Ziindplatine lésen.

- Die Zundplatine auswechseln (Pos. 23 Tafel A).

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge vorgehen.

5.3.7 AUSTAUSCH DES TRANSFORMATORS

Nachdem die im Abs. 5.1 aufgefiihrten VVorgange ausgefiihrt wurden, ist

fur den Austausch der Transformators folgendermalen vorzugehen:,

- Die rechte Seitenabdeckung durch Ldsen der  vier
Befestigungsschrauben abnehmen.

- Die Verkabelung des Transformators ldsen.

- Den Transformator austauschen (Pos. 18 Tafel A).

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge vorgehen.

5.3.8.1 AUSTAUSCH DER GEHARTETEN TURSCHEIBE (P110G)

Nachdem die im Abs. 5.1 aufgefiihrten VVorgange ausgefiihrt wurden, ist

zum Austausch der geharteten Turscheibe folgendermalen vorzugehen:

- Die Befestigungsschrauben des vorderen Turrahmens entfernen.

- Den vorderen Turrahmen entnehmen.

- Die vordere Dichtung entfernen.

- Die gehértete Scheibe (Pos. 3 Tafel A) austauschen, indem sie an der
Vorderseite entnommen wird .

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge vorgehen.
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5.3.8.2 AUSTAUSCH DER GEHARTETEN TURSCHEIBE (P150G)

Nachdem die im Abs. 5.1 aufgefiuhrten Vorgange ausgefiihrt wurden, ist

zum Austausch der gehéarteten Tirscheibe folgendermafen vorzugehen:

- entfernen Sie bei offener Klappe die Befestigungsschrauben auf der
Innenseite der Klappe.

- Entfernen Sie den inneren Teil der Klappe.

- Entfernen Sie die Dichtung.

- Wechseln Sie die gehértete Scheibe (Bauteil 3, Tafel A) aus.

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge vorgehen.

5.3.9.1 AUSTAUSCH DER GRIFFFEDER (LINKS)

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefiihrt wurden, ist beim

Austausch der Grifffeder folgendermafien vorzugehen:

- Das linke  Seitenpaneel abnehmen, indem  die  vier

Befestigungsschrauben losgeschraubt werden.

- Die Feder (Pos. 14 Taf. A) losen, indem die zwei Fixiermuttern
losgeschraubt werden.

- Die Feder ersetzen und die Spannung mit
Mutterschrauben einstellen.

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge vorgehen.

Hilfe der zwei

5.3.9.2 AUSTAUSCH DER GRIFFFEDER (RECHTS, P150G)
Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefiihrt wurden, ist beim
Austausch der Grifffeder folgendermafien vorzugehen:

- Die Schrauben des digitalen Pyrometers lésen (Taf. A).

- Die Schrauben des Pyrometergehduses losen (Taf.A).

- Die Schrauben (Taf. A) beim rechten Seitenpaneel abschrauben.

- Die Glaswolle anheben.

- Die Mutter (Taf. A) zur Fixierung der Feder losschrauben.

- Die Feder austauschen (Taf. A).

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge vorgehen.

5.3.10 AUSTAUSCH DES HITZEFESTEN BACKBODENS

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefiihrt wurden, ist beim

Austausch des Backbodens folgendermalien vorzugehen:

- Die frontseitige Tur 6ffnen (Pos. 4 Taf. A).

- Den oberen Backboden mit Hilfe eines Schraubenziehers (Pos. 27 Taf.
A) anheben.

- Den unteren Backboden mit Hilfe eines Schraubenziehers (Pos. 26 Taf.
A) anheben.

- Die Backbdden austauschen.

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge vorgehen.

5.3.11 AUSTAUSCH DES SICHERHEITSTHERMOSTATS IN
DER BACKKAMMER

ACHTUNG! Uberprifen Sie in regelmaRigen Abstanden den Betrieb

des Sicherheitsthermostats.

Nachdem die im Abs. 5.1 aufgefiihrten VVorgange ausgefiihrt wurden, ist

fur den Austausch des Sicherheitsthermostats folgendermaRen

vorzugehen:

- Die beiden Feststellschrauben lésen.

- Die Steckverbindungen vom Thermostat I6sen.

- Das rechte Seitenpaneel abnehmen, indem die vier Feststellschrauben
geldst werden.

- Die vordere Tur offnen (Pos. 4 Taf. A) und die beiden
Schrauben, die den Thermostatsensor blockieren, an der
vorderen Oberseite der Backkammer lésen.

- Den Sensor des Thermostates, der sich innerhalb der
isolierenden Steinwolle befindet, herausnehmen, indem der
betreffende Teil der Steinwolle mit einer Klinge entfernt wird
(Abb. 24).

- Den Thermostat und den Sensor ersetzen (Pos. 19 Taf. A), falls
notwendig auch die entfernte Steinwolle.
- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge vorgehen.

5.4 AUSTAUSCH VON TEILEN DES GARSCHRANKS

541 AUSTAUSCH DER LAMPE

Nachdem die Operationen des Punkts 5.1 durchgefiihrt wurden, kann die

Lampe und/oder die Lampenabdeckung im Innern des Gérschrankes wie

folgt ausgewechselt werden:

- Die Abdeckung abschrauben (Abb. 25 Pos. A) ) und die Lampe
und/oder die Abdeckung austauschen (Abb. 25 Pos. B).

- Die Abdeckung wieder festschrauben.

5.4.2  AUSTAUSCH DES KUGELGRIFFES AN DER TUR
Nachdem die im Abs. 5.1 aufgefihrten Vorgange ausgefiihrt wurden, ist
fur den Austausch des Kugelgriffes folgendermalen vorzugehen:

- Die Turen des Garschranks 6ffnen.

- Die Abdeckung abnehmen.

- Die innere Fixiermutter des Griffs l6sen.

- Den Kugelgriff (Pos. 2 Tafel B) mit einem neuen austauschen und die
Fixiermutter wieder anbringen.

543 AUSTAUSCH DES THERMOSTATS

Nachdem die im Abs. 5.1 aufgeflihrten VVorgange ausgefiihrt wurden, ist

fur den Austausch des Sicherheitsthermostats folgendermaBen

vorzugehen:

- Die Feststellschrauben der Schalttafel 16sen.

- Die Steckverbindungen vom Thermostat I6sen.

- Den aufgedriickten Drehknopf (Pos. 5 Taf. B) des Thermostates
abnehmen.

- Den Fixierring (Pos. 6 Taf. B) des Thermostates losschrauben.

- Den Sensor im Inneren des Garschranks abnehmen.

- Den Thermostat und den entsprechendem Sensor austauschen (Pos.7
Taf. B).

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge vorgehen.

5.4.4  AUSTAUSCH DES TURMAGNETS

Nachdem die im Abs. 5.1 aufgefiihrten Vorgange ausgefiihrt wurden, ist

fur den Austausch des Tlrmagnets folgendermafBen vorzugehen:

- Die Turen des Géarschranks 6ffnen.

- Den Seegerring abnehmen.

- Den Magnet austauschen.

545 AUSTAUSCH DES THERMOSTATKNOPFES UND DES

BEFESTIGUNGSRINGES

Nachdem die im Abs. 5.1 aufgefiihrten VVorgange ausgefiihrt wurden, ist

flr den Austausch des Thermostatknopfes und des Befestigungsringes, der

auBerhalb des Gérschrankes erfolgt, folgendermafRen vorzugehen:

- Den aufgedriickten Kopf (Pos. 5 Taf. B) des Thermostats abnehmen.

- Den Befestigungsring abdrehen (Pos. 6 Taf. B).

- Den Knopf und/oder den Befestigungsring austauschen.

54.6 AUSTAUSCH DER GELBEN

UND/ODER DES LICHTSCHALTERS

Nachdem die im Abs. 5.1 aufgefiihrten VVorgange ausgefiihrt wurden, ist
fur den Austausch der gelben Kontrolllampe und/oder des
Lichtschalters folgendermafen vorzugehen:

- Die Befestigungsschrauben der Schalttafel I6sen.

- Die Steckverbindungen von der betreffenden Kontrolllampe und/oder

vom Lichtschalter Isen.

- Die gelbe Kontrolllampe austauschen (Pos.14 Taf. B).

- Den Lichtschalter austauschen (Pos.4 Taf. B).

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge vorgehen.

KONTROLLLAMPE

5.4.7 AUSTAUSCH DER WIDERSTANDE

Nachdem die im Abs. 5.1 aufgeflihrten VVorgange ausgefiihrt wurden, ist
flir den Austausch der Widerstdnde folgendermalien vorzugehen:

- Die Befestigungsschrauben lésen.

- Die Anschlisse der Widerstande abnehmen.;

- Die Widerstande entnehmen (Pos. 10 Taf. B).

- Die neuen Widerstande in umgekehrter Reihenfolge wieder einbauen.

5.5 ABBAU

Bei Abbau des Geréts oder von Geréteteilen missen die verschiedenen
Komponenten nach Materialtyp getrennt und in Ubereinstimmung mit den
guiltigen Gesetzen und Normen entsorgt werden.

6 ERSATZTEILKATALOG
Inhaltsverzeichnis der Tafeln
Taf. A Gesamtansicht Backkammer
Taf. B Gesamtansicht Gérschrank
Taf. C Schaltplan Backkammer
Taf. D Schaltplan Géarschrank

ANGABEN, DIE BEI DER BESTELLUNG VON ERSATZTEILEN
NOTWENDIG SIND

Bei der Bestellung von Ersatzteilen sind folgende Angaben erforderlich:

- Seriennummer

- Gerétetyp

- Bezeichnung des Teiles

- bendtigte Menge
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Nota:

El presente manual se ha previsto para la lectura en cinco idiomas. Instrucciones originales en Italiano y traducciones de las instrucciones originales
en Inglés, Francés, Aleman y Espafiol.

GARANTIA
Normas y reglamentacién

La garantia se limita a la pura y simple sustitucién franco de fabrica de la pieza eventualmente rota o dafiada, s6lo en caso de defecto del material o
defecto de fabricacion. No cubre las eventuales averias debidas al transporte efectuado por terceros, a la instalacién o al mantenimiento
incorrecto, a la negligencia o la falta de atencién en el uso o a la manipulacion por parte de terceros. También se excluyen de la garantia: los
vidrios, las tapas, las lamparas y cualquier otro componente que se desgaste debido al uso normal de la instalacion y de sus equipos; la mano
de obra necesaria para sustituir las eventuales piezas en garantia también queda excluida de la garantia.
La garantia pierde inmediatamente su validez si el comprador no cumple con los pagos; tampoco es vélida para los productos que hayan sido
reparados, modificados o desmontados, incluso de forma parcial, sin autorizacion escrita. Para obtener la intervencion técnica en garantia, se tiene que
efectuar una solicitud escrita al concesionario de zona o a la Direccién comercial.

{ATENCION
El presente manual se ha previsto para la lectura en cinco idiomas. Instrucciones originales en Italiano y traducciones de las instrucciones originales
en Inglés, Francés, Aleman y Espafiol.

NOTA
Esta palabra indica precaucion y sirve para llamar la atencion sobre operaciones de vital importancia para el funcionamiento correcto y duradero del
aparato.

ESTIMADO CLIENTE

Antes de usar este aparato hay que leer con atencidn el presente manual.

Para la seguridad del operador, los dispositivos del aparato tienen que mantenerse siempre eficientes.

Este manual tiene como objetivo ilustrar el uso y el mantenimiento del aparato y es responsabilidad del operador seguirlo atentamente.

El fabricante se reserva el derecho de aportar modificaciones al producto y al manual sin que ello comporte la obligacion de actualizar la produccién y
los manuales precedentes.

iATENCION!

1 Este manual concierne a su seguridad.

2 Leerlo con atencion antes de instalar y usar el aparato.

3 Guardar el presente manual con esmero para que los diferentes operadores puedan consultarlo siempre.

4 Todas las operaciones de instalacién, transformaciones para el uso de diferentes tipos de gas, regulaciones y mantenimiento
extraordinario tienen que ser efectuadas por personal técnico cualificado siguiendo las instrucciones proporcionadas por el fabricante
Las piezas selladas no se deben regular ni manipular salvo para las transformaciones previstas.

5 Las boquillas y la placa de datos técnicos para la transformacién permitida se entregan en una bolsa junto al horno y tienen que
conservarse con esmero junto a toda la documentacién del horno.

6 Este aparato sélo tiene que destinarse al uso para el cual ha sido fabricado, es decir, para cocer pizzas o productos alimentarios
similares. Esta prohibido llevar a cabo cocciones con productos que contienen alcohol. Cualquier otro uso se considera impropio.

7 El aparato se destina Unicamente para un uso colectivo y tiene que ser usado sélo por profesionales cualificados y debidamente
preparados para ello. El aparato no esta destinado a ser utilizado por personas (nifios incluidos) cuyas capacidades fisicas, sensoriales o
mentales, sean reducidas, o bien que no tengan la experiencia o los conocimientos adecuados. Hay que vigilar a los nifios para
asegurarse de que no jueguen con el aparato.

8 Para la eventual reparacion dirigirse sélo a un centro de asistencia técnica autorizado por el fabricante y solicitar el uso de recambios
originales.

9 El incumplimiento de las condiciones anteriores puede afectar la seguridad del aparato.

10 Desactivar el aparato en caso de averia o funcionamiento incorrecto y no efectuar ningin intento de reparacion o intervencion directa.

11  Siel aparato se vende o cede a otra persona o si se tiene que cambiar de posicion y dejar la instalacién, comprobar que el manual se
entregue con el aparato para que pueda ser consultado por el nuevo propietario o por el instalador.

12 Siel cable de alimentacién esta dafiado, tiene que ser sustituido por el servicio de asistencia técnica habilitado por el fabricante, para
poder prevenir cualquier riesgo.
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1 CARACTERISTICAS TECNICAS

1.1 DESCRIPCION DEL APARATO

El aparato estd formado por varios modulos sobrepuestos que,

basicamente, forman dos elementos de uso, distintos y complementarios:

- camara/s de coccion superior/es

- caballete o camara de fermentacion inferior.

- anillo espaciador de 300 mm de altura entre la/s cdmara/s de coccion y
el caballete/camara de fermentacion

La seccion de coccion esta formada por un elemento aislante (campana) y

por 1, 2 0 3 cadmaras de coccién. Cada camara de coccion es totalmente

independiente, su temperatura se regula de manera electronica, posee un

termostato de seguridad, control de seguridad electrénico del quemador y

una puerta de batiente articulada por la parte inferior. Por dentro, la

estructura lateral y superior son de chapa aluminada mientras que la

superficie de coccion es de material refractario que permite tanto la

coccién directa como en bandeja.

El médulo inferior puede servir de soporte al elemento de coccion y puede

ser abierto o cerrado. EI médulo abierto (caballete) esta formado por una

estructura de acero y se puede dotar con unas guias para las bandejas.

El modulo cerrado (cdmara de fermentacion) estd formado por una

estructura de acero y paneles, posee unas guias para las bandejas y esta

dotado de un termostato para el calentamiento.

1.2 NORMAS APLICADAS

El aparato es conforme a las siguientes normas de seguridad:
EN 60335 - 1/A54

EN 60335 - 2 - 36/A51

EN 203 (P110G)

EN 203 - A/1 (P110G)

EN 203 parte 2 (P110G)

EN 203-1 (P150G)

EN 203-2-2 (P150G)

y es conforme a las directivas:

Aparatos de gas 2009/142/CEE (ex 90/396/CEE)
Directiva Baja Tensién 2006/95/CE

Directiva Compatibilidad Electromagnética 2004/108/CE

AS 4563-2004 (Australia)

13 LUGAR DE TRABAJO

Los aparatos tienen que ser programados por el operador desde los cuadros
de mandos situados en la parte frontal de los aparatos y durante su
funcionamiento tienen que ser vigilados.

Las puertas de acceso de los aparatos se encuentran en la parte frontal.

14 MODELOS

Los modelos previstos son nueve:

- P110G C/A

- P110G C/B

- P150G C/A

- P110G C/A2 (doble camara)

- P110G C/B2 (doble camara)

- P150G C/A2 (doble camara)

- P110G C/AS3 (triple camara)

- P110G C/B3 (triple camara)

- P150G C/A3 (triple camara)

Composiciones que no se pueden realizar

(P110G C/A2-B2, P150G C/A2)+P110/150 L/80+ANELLO P110/P150
(P110G C/A2-B2, P150G C/A2)+P110/150 CV/80+ANELLO P110/P150
(P110G C/A2-B2-A3-B3, P150G C/A2-A3) + P110/150 CV/95

(P110G C/A3-B3, P150G C/A3) + P110/150 CV/80

(P110G C/A3-B3, P150G C/A3) + P110/150 L/80

En caso de que el aparato se apoye a un soporte no suministrado por el
fabricante, éste debe ser adecuado para garantizar la perfecta estabilidad
del aparato.

15 DATOS TECNICOS (Véase TABLA 1y TABLA 2)
JATENCION! CUANDO SE CONSULTA LA TABLA 1 BUSCAR
SIEMPRE LA CORRESPONDUENTE A LA CATEGORIA DE GAS
PREVISTA PARA EL PAIS DONDE SE EFECTUA LA
INSTALACION Y AL MODELO DE APARATO EN QUE SE VA A
INTERVENIR.

En algunos paises el marcado CE podria ser aceptado pero de todas
formas se solicita de parte de los Institutos nacionales un examen del
aparato segun las normas nacionales.

1.6 DIMENSIONES GENERALES Y PESOS (Véase Fig. 1)

17 IDENTIFICACION

Para cualquier comunicaciéon con el fabricante o con los centros de
asistencia hay que citar siempre el NUMERO DE MATRICULA del
aparato que se encuentra en la chapa fijada segun se ilustra en la fig. 2

1.8 ADHESIVOS

En los puntos ilustrados en la fig. 3, el aparato posee unos adhesivos para
Ilamar la atencion sobre la seguridad.

iATENCION! La superficie del aparato puede representar un peligro de
ustién debido a la presencia de elementos a una temperatura elevada. Para
cualquier tipo de intervencion o cualquier operacion, esperar que el
aparato llegue a temperatura ambiente y utilizar siempre adecuados
dispositivos de proteccién individual (guantes, gafas...).

iATENCION! Presencia de tension peligrosa. Antes de efectuar cualquier
operacién de mantenimiento, interrumpir la alimentacion eléctrica
apagando los interruptores instalados en la parte exterior del horno y/o de
la celda de fermentacion y esperar que el aparato llegue a temperatura
ambiente. Utilizar siempre adecuados dispositivos de proteccién individual
(guantes, gafas...).

1.9 ACCESORIOS

El aparato se entrega con los siguientes accesorios:

- serie de boquillas para la sustitucion del tipo de boquillas montadas.
- placa de datos técnicos para sustituir la existente

1.10 RUIDO

Este aparato es un medio técnico de trabajo, que normalmente en la
posiciéon del operador no supera el umbral de ruido de 70 dB (A)
(configuracién con una camara de coccién).

2 INSTALACION

21 TRANSPORTE

El aparato se envia en general montado sobre paletas de madera (fig. 4).
Las piezas estan protegidas por una pelicula de plastico o una caja de
carton.

2.2 DESCARGA

NOTA: al recibir el aparato se aconseja controlarlo y cerciorarse de
gue todos sus componentes estén en perfecto estado.

Quitar las bandas metalicas de retencion (fig. 9 part.E) en caso de que ya
estén instaladas en los canales de evacuacion (fig. 9 part.C).

Levantar la instrumentacién utilizando s6lo y exclusivamente los puntos
indicados en fig.5.

2.3 CARACTERISTICAS AMBIENTALES

Para que el aparato funcione de forma correcta se aconseja respetar los
siguientes valores:

Temperatura de ejercicio: + 5°C + +40°C

Humedad relativa 15% + 95%

24 COLOCACION, MONTAJE, INSTALACION Y ESPACIO
PARA EL MANTENIMIENTO

iATENCION! Para la colocacion, el montaje y la instalacion se tienen

que respetar las siguientes normas:

- Leyes y normas sobre la instalacion de aparatos de gas en grandes
cocinas.

- Leyes y normas sobre las instalaciones de gas.

- Leyes y normas sobre las instalaciones de GPL.

- Directivas y medidas establecidas por la compafiia del gas.

- Directivas y medidas establecidas por la compafiia eléctrica.

- Reglas locales de construccion y antiincendio.

- Prescripciones para la prevencion de accidentes.

- Medidas vigentes sobre las normativas electrotécnicas.

- La instalacion de los aparatos se debe realizar en conformidad con
las legislaciones nacionales vigentes.
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Para Australia: se debe instalar segun los requisitos de la normativa
AS-5601, la autoridad local, la compafiia del gas y la eléctrica, y de
cualquier otra disposicion legislativa.
Quitar la pelicula protectora de los paneles externos del aparato
separandola despacio de manera que se desprenda toda la cola.
Si queda cola, quitarla completamente usando queroseno o gasolina.
Los modulos se tienen que apilar de la manera ilustrada en la fig. 6
introduciendo los pies de cada médulo en la sede del médulo inferior (ref.
A, fig. 6). Aplicar entre los canales de evacuacion unos mddulos
sobrepuestos de la cinta de aluminio para altas temperaturas; completar el
aislamiento con las bandas metéalicas de retencion (fig.9 part.E)
proporcionadas con el aparato fijandolas con los tornillos especificos.
El aparato debe colocarse en un lugar bien aireado a una distancia
recomendada de 10cm de la pared lateral izquierda y a 50 cm del fondo y
de la pared derecha.
Deben mantenerse las siguientes distancias minimas entre el horno y
cualquier construccién combustible o non-combustible (véase fig. 7):

N. Camaras A B C
1-2 10cm 20cm 2,5cm
3 10cm 30cm 2,5cm
mantenimiento 50cm 50cm 50cm

Tener en consideracion que para efectuar algunas operaciones de
limpieza/mantenimiento, estas distancias tienen que ser superiores a las
indicadas, por lo tanto, hay que considerar la posibilidad de poder mover
el horno para poder efectuarlas.

El aparato se tiene que instalar sobre una superficie estable y plana.
{ATENCION! En la zona de instalacién del aparato no tienen que
haber materiales inflamables o combustibles que, en cualquier caso,
no han de poder llegar nunca cerca del aparato. El local de instalacion
tiene que ser de material ignifugo. Siempre se tienen que garantizar,
escrupulosamente, las condiciones de seguridad antiincendios. No
hacer funcionar bombonas de aerosol cerca del aparato mientras esté
funcionando.

iATENCION! Tras colocar el aparato en el punto deseado y haber
frenado las ruedas anteriores, colocar 4 bridas lo suficientemente
robustas para sujetar el aparato al suelo o a la pared (ejemplo fig. 8) e
impedir cualquier movimiento; las bridas se han de poder desmontar
para efectuar las operaciones de limpieza excepcionales.

241 MONTAJE DEL SOPORTE
Véase fig. 16
Ref. A.

- juntar los 4 tubulares inferiores;

- introducir las patas en los cuadrados y hacer que los orificios coincidan;

Ref. B.

- introducir todos los tornillos de los tubulares laterales (cortos);

introducir sélo los tornillos mas externos de los tubulares anterior y
posterior (largos);

- introducir las correspondientes tuercas por el lado interior de las patas;

- apretar todo perfectamente para obtener una perfecta perpendicularidad y
nivelacién.

Ref. C.

- juntar los 2 tubulares laterales superiores a las patas (el orificio con la
mayor distancia desde el extremo va en el lado anterior),

- introducir los tornillos y las tuercas y apretarlo todo,

- juntar los tubulares cortos superiores, introducir todos los tornillos,
acercar los soportes de las bandejas y apretar,

- introducir los cuatro tornillos inferiores en los tubulares cortos de base y
apretar.

- juntar los soportes centrales de las bandejas y apretar,

Ref. D.

- controlar que todos los tornillos estén bien apretados;

- introducir los tapones de cierre en los extremos de los tubulares,

- introducir los tapones en todos los orificios exteriores de los tubulares,

- apoyar el bastidor sobre un lado y sujetar las ruedas a la placa mediante
los tornillos correspondientes; las ruedas giratorias frenantes tienen que
montarse en la parte delantera y las ruedas fijas en la parte trasera;

- controlar que todos los tornillos estén bien apretados.

25 CONEXIONES

251 CONEXION DEL GAS

{ATENCION! Las conexiones con la red del gas tienen que ser

efectuadas s6lo y exclusivamente por personal especializado con la

debida licencia.

Controlar que el aparato se encuentre preparado para el y tipo de gas

disponible.

Antes de efectuar la conexion de gas, controlar que la presion de
alimentacién del aparato sea la indicada en la Tab. 1, dicha presion se
debe garantizar a lo largo del tiempo.

En caso de presiones de entrada fuera de los valores indicados, avisar
a la compafiia del gas y no poner en marcha el aparato sin haber
eliminado la causa que ha provocado el problema.

La conexion con la red del gas (fig. 10, ref. G) puede ser fija 0 amovible y
antes del equipo tiene que haber una llave de interceptacién conforme con
las normas.

Si se utilizan tubos flexibles, éstos deben ser de acero inoxidable segin la
normativa vigente.

Para sellar la rosca del tubo de entrada del gas utilizar LOCTITE 577

Al término de la conexion se tiene que efectuar una prueba de la
estanqueidad con ayuda de un spray, adecuado para buscar las fugas, que
No provogue corrosiones.

Para Australia: conectar a la red del gas segun se ilustra en la figura 26. En
la entrada del gas del horno, es obligatorio instalar el regulador de presion
Jeavons con las caracteristicas indicadas en la Tabla 1, suministrado con
cada camara de coccidn; en dicho regulador se tiene que montar el muelle
con el color correspondiente al tipo de gas con el que funcionara el
aparato, tal como se ilustra en la Tabla 1.

Regular la presién de Test Point (punto 3.1.4), girando la virola instalada
debajo del tapdn superior del regulador Jeavons.

252 DESCARGA DE LOS VAPORES Y DE LOS GASES
QUEMADOS

/ATENCION! EL PROPIETARIO ES LA UNICA PERSONA

RESPONSABLE DE___REALIZAR __Y MANTENER

CORRECTAMENTE EL SISTEMA DE VENTILACION.
{ATENCION! La acumulacion de sustancias nocivas puede provocar
intoxicaciones y tener efectos letales; por lo tanto, es obligatorio
disponer de un sistema de ventilacién bien proyectado e instalado, que
se debe controlar y limpiar periédicamente para mantenerlo eficaz
durante toda la vida del aparato. Dimensionar adecuadamente los
flujos de aire de alimentacion y de descarga de la campana.
ATENCION: los productos de combustién se tienen que descargar al
exterior.
Los hornos para pizza son aparatos de tipo B11 o B21 que necesitan un
sistema de ventilacion con las dimensiones adecuadas para poder
garantizar una correcta evacuacion de vapor y gas quemado.
Por lo que se refiere a la ventilacion de local en el cual se instala el aparato
y a la descarga de los gases quemados, véanse las instrucciones del punto
2.4. El canal de evacuacion de los vapores y de los gases quemados se
encuentra detras del aparato (fig. 9, ref. C).
{ATENCION! El canal de evacuacién de los vapores y de los gases
guemados se calienta durante el funcionamiento del horno. No tocarlo
para evitar quemaduras.
El equipo puede instalarse de dos maneras:

A) instalacion con sistema de ventilacién directo (B11)

B) instalacién debajo de campana extractora (B21)

A) Instalacion con sistema de ventilacién directo (véase fig. 9a)
{ATENCION!: la conexion de la descarga de los vapores y gases
guemados tiene que ser efectuada sélo y exclusivamente por personal
cualificado, en conformidad con las normativas vigentes.

Aplicar la toma del interruptor de tiro encima de la descarga (fig.9 part.B)
atornillando los tres tornillos especificos de manera que la parte inclinada
esté dirigida hacia la parte frontal del horno; luego proceder con la
introduccion del mismo interruptor de tiro (fig.9 part.A).

Con un tubo adecuado:

@ 200 para P110G C/A-A2-B-B2 - P150G C/A-A2

@ 250 para P110G C/A3-B3 - P150G C/A3

que se puede adquirir facilmente en los comercios, efectuar la conexion
con el interruptor de tiro (fig. 9, ref. A), segin las normas para la descarga
de humos quemados.

iATENCION!: Una vez aplicado el interruptor de tiro (fig.9 part.A) y
las tuberias sucesivas, fijarlas mecanicamente con los tornillos
autotaladrantes especificos suministrados con el aparato.

B) Instalacién debajo de campana extractora (véase fig. 9b)

El aparato siempre se debe intalar debajo de una campana de
aspiracion, con un filtro resistente al calor, o bajo un techo de
aspiracion que debe garantizar, en cualquier circunstancia, la
evacuacion de los gases quemados y de los vapores de coccién.

El sistema de aspiracion debe tener las dimensiones adecuadas y
poseer, como minimo, un dispositivo de cierre conectado a la linea del
gas que se active cerrando el gas en el caso de que la campana o el
techo de aspiracién no funcionen.

La campana extractora debe tener las dimensiones adecuadas para cubrir
completamente el aparato mas un saliente de al menos 15cm en todos los
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lados no adyacentes a la pared; la distancia entre el suelo y la arista mas
baja de la campana no debe superar los 240cm. Todas estas distancias son
puramente indicativas ya que, en cualquier caso, siempre hay que respetar
las normativas de instalacion vigentes. Téngase en cuenta que los valores
correctos del flujo del aire dependen de la eficacia del proyecto de la
campana, de la cantidad de aire que circule alrededor del aparato y del
flujo de aire que entre y salga del local.

Aplicar el deflector de humos (fig.9 part.F) sobre el canal de evacuacion
(fig.9 part.C) de manera que la apertura esté dirigida hacia la parte frontal
del horno; fijar el deflector con los trs tornillos especificos.

Conectar al exterior con un conducto de 150mm de didametro, adecuado al
orificio de la parte delantera del aparato (fig. 9, ref. D); dicho conducto
tiene que ser independiente con respecto a la chimenea trasera.

Para Australia: se debe instalar segin los requisitos de la normativa
AS-5601, la autoridad local, la compafiia del gas y la eléctrica, y de
cualquier otra disposicion legislativa.

253 CONEXION ELECTRICA

{ATENCION! La conexion eléctrica tiene que ser efectuada sélo y

exclusivamente por personal cualificado en conformidad con las

normas UNE.

- Antes de iniciar la conexién, controlar que el sistema de puesta a
tierra se haya realizado en conformidad con las normas europeas
EN.

- Controlar también que el interruptor general de la instalacion a la
cual tiene que conectarse el horno se encuentre en posicion “OFF”
(apagado).

- La chapa de matricula contiene todos los datos necesarios para
efectuar correctamente la conexion.

2.53.1 CONEXION ELECTRICA DE LA CAMARA DE COCCION
{ATENCION! Para cada camara de coccién hay que instalar un
interruptor omnipolar con fusibles o un interruptor automatico,
adecuados para los valores indicados en la chapa, que permitan
desconectar cada uno de los aparatos de la red. La distancia entre los
contactos del interruptor ha de ser de 3 mm como minimo.

NOTA! El dispositivo elegido ha de estar cerca del aparato y ha de ser
facilmente accesible.

El aparato estd alimentado con una tensién de 230 Vca 1 N 50/60Hz
(véase la chapa de matricula en la fig. 2, ref. A).

Para efectuar la conexion eléctrica, hay que quitar la tapa de proteccion
situada en el lado posterior de la camara de coccién (fig. 10).

El cable de conexion tiene que ser suministrado por el instalador.

Para la conexion a la red eléctrica hay que instalar un enchufe que esté
conforme con las normas vigentes.

Introducir por el correspondiente orificio pasacable (ref. A, fig. 11) un
cable de seccién minima de 3 x 2,5 mm2 y conectarlo a la caja de bornes
de la manera ilustrada en la figura 12.

Tras efectuar la conexién hay que controlar que la tensién de alimentacion,
con el aparato en funcionamiento, no se aleje mas de +10% del valor
nominal.

iATENCION! El cable flexible para la conexién a la linea eléctrica ha
de poseer unas caracteristicas no inferiores al tipo de aislamiento de
goma HO7RN-F y ha de poseer una seccién nominal adecuada a la
maxima absorcion.

iATENCION! Es indispensable conectar correctamente el aparato a
tierra. Para ello, en la caja de bornes de conexion, se encuentra el
correspondiente borne (fig. 12) con su simbolo al cual se tiene que
conectar el cable de puesta a tierra.

Ademés, estos aparatos han de conectarse al circuito del sistema
equipotencial; el borne previsto para ello se encuentra en la parte posterior
del aparato (fig. 11, ref. B). Esta indicado con el simbolo BORNE PARA
LA CONEXION EQUIPOTENCIAL.

2532 CONEXION ELECTRICA DE LA CAMARA DE
FERMENTACION

{ATENCION! Para la camara de fermentacion hay que instalar un

interruptor general omnipolar adecuado para los valores indicados en

la chapa que permita desconectar cada uno de los aparatos de la red.

NOTA: El dispositivo elegido ha de estar cerca del aparato y ha de ser

facilmente accesible.

La cdmara de fermentacion se entrega para la alimentacién a 230 V 1N

50/60 Hz, como se indica en la chapa de matricula (fig. 2, ref. C).

Para efectuar la conexion eléctrica, hay que quitar la tapa de proteccién
situada en el lado posterior de la cAmara a la izquierda (fig. 13)

El cable de conexion tiene que ser suministrado por el instalador.

Para la conexion a la red eléctrica hay que instalar un enchufe que esté
conforme con las normas vigentes.

Introducir por el correspondiente orificio pasacable (ref. A, fig. 14) un
cable de secciéon minima de 3 x 2,5 mm2 y conectarlo a la caja de bornes
de la manera ilustrada en la figura 15. Tras efectuar la conexién hay que
controlar que la tension de alimentacion, con el aparato en
funcionamiento, no se aleje mas de + 10% del valor nominal
iATENCION! El cable flexible para la conexion a la linea eléctrica ha
de poseer unas caracteristicas no inferiores al tipo de aislamiento de
goma HO7RN-F y ha de poseer una seccion nominal adecuada a la
méaxima absorciéon.

iATENCION! Es indispensable conectar correctamente el aparato a
tierra. Para ello, en la caja de bornes de conexion, se encuentra el
correspondiente borne (fig. 15) con su simbolo al cual se tiene que
conectar el cable de puesta a tierra.

Ademas, estos aparatos han de conectarse al circuito del sistema
equipotencial; el borne previsto para ello se encuentra en la parte
posterior del aparato (fig. 14, ref. B). Esta indicado con el simbolo
BORNE PARA LA CONEXION EQUIPOTENCIAL.

iATENCION! El fabricante declina cualquier responsabilidad en caso
de que no se respeten las normas de prevencion de accidentes
anteriormente indicadas.

3 FUNCIONAMIENTO

31 OPERACIONES PRELIMINARES DE CONTROL
iATENCION! Antes de iniciar las fases de puesta en marcha y
programacion del aparato hay que controlar que:

Todas las operaciones de conexion eléctrica y puesta a tierra se hayan
efectuado correctamente;

todas las operaciones de conexién del gas y de la descarga de los
vapores se hayan efectuado correctamente;

todas las operaciones de control tienen que ser efectuadas por
personal técnico especializado que posea la debida licencia.

Para una mayor uniformidad, se aconseja evitar temperaturas superiores a
las previstas para el tipo de producto en coccién.

3.1.1 CONTROL DE LAS BOQUILLAS

Controlar que el aparato (categoria y tipo de gas regulado) se encuentre
preparado para la clase y tipo de gas disponible. En caso contrario,
efectuar la transformacién para la clase de gas disponible.

El aparato se tiene que poner en funcionamiento con las boquillas previstas
para la capacidad térmica nominal (véanse los datos técnicos en la TABLA
1).

{ATENCION! MODELOS P110G! Los tornillos de regulacién de la
vélvula no se pueden manipular ya que éstos han sido regulados y sellados
en la fabrica. Solo en los modelos P150G hay que actuar en el regulador de
presién de la valvula gas (fig.17 ref.C) para garantizar la correcta carga
calorifica (véanse los datos técnicos en la TABLA 1).

CONTROL DE LA CAPACIDAD TERMICA CON GPL
(G30-G31)

3.1.2.1 MODELOS P110G

La capacidad térmica nominal se alcanza mediante la boquilla indicada en
la tabla de boquillas (véanse los datos técnicos en la TABLA 1), el
casquillo del aire (Fig, 21, ref. D) debe poseer la cota X = véanse los datos
técnicos en la TABLA 1.

La posibilidad de funcionamiento depende de la presiéon de entrada
disponible (véanse los datos técnicos en la TABLA 1).

En caso de presiones fuera de los valores indicados, avisar a la persona
que ha realizado la instalacién y no poner en marcha el aparato sin haber
eliminado la causa que ha provocado el problema.

3.1.22 MODELOS P150G

La carga calorifica nominal se alcanza ajustando el regulador de presién de
la valvula gas (fig.17 ref.C) como indicado en el apartado 3.1.6, para
garantizar una presion de salida valvula (fig.17 ref.B) igual a la indicada
en las especificaciones técnicas TAB.1, el casquillo del aire (Fig, 21, ref.
D) debe poseer la cota X = véanse los datos técnicos en la TABLA 1, la
boquilla debe ser la indicada en la tabla de las boquillas (véanse los datos
técnicos en la TABLA 1).

La posibilidad de funcionamiento depende de la presiéon de entrada
disponible (véanse los datos técnicos en la TABLA 1).
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En caso de presiones fuera de los valores indicados, avisar a la persona
que ha realizado la instalacién y no poner en marcha el aparato sin haber
eliminado la causa que ha provocado el problema.

CONTROL DE LA CAPACIDAD TERMICA CON GAS
METANO (G20-G25)

3.1.3.1 MODELOS P110G

La capacidad térmica nominal se alcanza mediante la boquilla indicada en
la tabla de boquillas (véanse los datos técnicos en la TABLA 1), el
casquillo del aire (Fig. 21, ref. D) debe poseer la cota X = véanse los datos
técnicos en la TABLA 1.

La posibilidad de funcionamiento depende de la presiéon de entrada
disponible (véanse los datos técnicos en la TABLA 1).

En caso de presiones fuera de los valores indicados, avisar a la compafiia
del gas y no poner en marcha el aparato sin haber eliminado la causa que
ha provocado el problema.

NOTA! Si se desea efectuar un control suplementario de la capacidad
térmica, éste se puede realizar mediante el método volumétrico.

3.1.3.2 MODELOS P150G

La carga calorifica nominal se alcanza ajustando el regulador de presion de
la valvula gas (fig.17 ref.C) como indicado en el apartado 3.1.6, para
garantizar una presion de salida vélvula (fig.17 ref.B) igual a la indicada
en las especificaciones técnicas TAB.1, el casquillo del aire (Fig, 21, ref.
D) debe poseer la cota X = véanse los datos técnicos en la TABLA 1, la
boquilla debe ser la indicada en la tabla de las boquillas (véanse los datos
técnicos en la TABLA 1).

La posibilidad de funcionamiento depende de la presién de entrada
disponible (véanse los datos técnicos en la TABLA 1).

En caso de presiones fuera de los valores indicados, avisar a la compafiia
del gas y no poner en marcha el aparato sin haber eliminado la causa que
ha provocado el problema.

NOTA! Si se desea efectuar un control suplementario de la capacidad
térmica, éste se puede realizar mediante el método volumétrico.

3.13

3.14 CONTROL DE LA PRESION DE ENTRADA

La presién de entrada (véanse datos técnicos en la Tabla 1) se debe medir
con un manémetro de agua (por ejemplo, un manémetro en forma de "U",
con una escala minima de 0,1 mbar).

Efectuar el control de la siguiente manera:

- Quitar el panel lateral derecho (fig. 20, ref. C).

- Aflojar el tornillo de retén del interior de la véalvula (fig. 17, ref. A)

- Conectar el manémetro a U a la toma de presion.

- Poner en marcha el aparato segun las instrucciones correspondientes.

- Medir la presion.

- Apagar el aparato segun las instrucciones correspondientes.

- Quitar el manémetro.

- Enroscar el tornillo de retén (fig. 17, ref. A).

- Montar el panel lateral derecho (fig. 20, ref. C).

NOTA! La presion se debe medir con todas las cAmaras funcionando.

Para Australia: la presion de Test Point (véanse los datos técnicos en la
Tabla 1) se tiene que medir con un mandémetro. Para ello, levantar la
proteccion delantera (fig. 20, ref. A) y efectuar las siguientes operaciones
(vease fig. 27):

Aflojar el tornillo de retén del interior de la valvula (ref. F).
- Conectar el manémetro en forma de "U" a la toma de presion.
- Poner en marcha el aparato segln las correspondientes instrucciones.
- Medir la presion.
- Apagar el aparato segun las correspondientes instrucciones.
- Quitar el manémetro.
- Enroscar el tornillo de retén (ref. F).
iNOTA! La presion se debe medir con todas las camaras funcionando.

3.15 CONTROL DEL AIRE PRIMARIO
El casquillo del aire (fig. 21, ref. D) debe poseer la cota
X =véanse los datos técnicos en la TABLA 1.

3.1.6 CONTROL DE LA PRESION DE SALIDA VALVULA

Para regular la presiéon salida vélvula al valor indicado en las

especificaciones técnicas TAB.1 hay que:

- Quitar el panel lateral derecho (fig. 20, ref. C).

- Aflojar el tornillo de retén a I’exterior de la valvula (fig. 17, ref. B)

- Conectar el manémetro a U a la toma de presion.

- Poner en marcha el aparato segun las instrucciones correspondientes.

- Medir la presion.

- Desenroscar el tapon del regulador de presion de la valvula gas (fig.17
ref.D).

- Actuar en el tornillo (fig.17 ref.C) del regulador de presién hasta
detectar la presion indicada en las especificaciones técnicas TAB.1.

- Apagar el aparato segun las instrucciones correspondientes.

- Quitar el manémetro.

- Enroscar el tornillo de retén (fig. 17, ref. B).

- Enroscar el tapén del regulador de presion de la valvula gas (fig.17
ref.D).

- Montar el panel lateral derecho (fig. 20, ref. C).

iNOTA! La presion se debe medir con todas las camaras funcionando.

3.2 PUESTA EN MARCHA DE LA CAMARA DE COCCION

JATENCION!

- El vidrio y la puerta, y, obviamente, también la cAmara de coccion,

se calientan durante el funcionamiento del horno; no tocarlos para no

quemarse.

- Cuando se abre la puerta, mantenerse a una distancia de seguridad

ya que pueden salir vapores muy calientes de la camara de coccién y

provocar quemaduras.

- No permitir que las personas no autorizadas se acerquen al aparato.

En el montante derecho anterior de la camara de coccién hay dos cuadros

de mando como el ilustrado en la figura 18.

Interruptor general (ON/OFF).

Termostato de seguridad (Reset).

Regulacion de la temperatura (+ up / - down).

Display de la temperatura programada (Set point).

Display de la temperatura interna.

Tecla de encendido y apagado de la luz de la camara de coccion

(light).

7. Teclade rearme.

8.  Testigo del quemador.

9.  Teclade encendido y apagado de la cdmara de coccién.

NOTA! El instrumento electrénico permite obtener una regulacion

maés precisa y puntual del horno. Sin embargo, por su naturaleza, es

un instrumento mas delicado que los tradicionales.

Para una mejor conservacién del mismo, se aconseja accionar los

pulsadores del panel electrénico efectuando una ligera presién con los

dedos y evitar golpes y presiones excesivas.

Para poner en marcha la cdmara de coccion, hay que:

a) Activar el interruptor general (fig. 18, ref.1) del cuadro superior: el
interruptor y el panel electrénico subyacente se encienden.

b) Programar la temperatura de coccion deseada accionando las teclas (fig.
18, ref. 3). El valor programado aparece en el display luminoso de la
derecha (fig. 18, ref. 4).

c) Conectar la alimentacion de la cAmara mediante la tecla de encendido
(fig. 18, ref. 9): en la esquina superior derecha se enciende un testigo
rojo.

d) Cuando el electrodo de encendido del quemador alcanza la temperatura
de encendido, el testigo luminoso rojo del quemador en marcha (fig.
18, ref. 8) se enciende y, tras algunos segundos, se pone en marcha el
quemador.

Si tras 15\20 segundos desde que se ha encendido el testigo rojo de
quemador en marcha (fig. 18, ref. 8) el quemador no se pone en marcha,
se enciende el testigo luminoso de la tecla de rearme (fig. 18, ref. 7), que
sefiala el bloqueo del quemador.

Dicho sistema de seguridad interviene al detectar la ausencia de la llama
mediante una sonda ionizada situada encima del quemador: si la sonda
no detecta la llama durante un intervalo de cinco segundos, el suministro
de gas se interrumpe de inmediato.

Controlar que llegue gas al quemador (es decir, que la llave de
suministro del gas esté abierta), esperar a que transcurran unos 20
segundos y rearmar el quemador pulsando la tecla de rearme (fig. 18,
ref. 7)

iATENCION! Si el testigo no se apaga, significa que el quemador se

queda blogueado y que, por lo tanto, se ha producido alguna anomalia

y €S necesario ponerse en contacto con el servicio de asistencia técnica.

NOTA! cuando la temperatura interna de la camara de coccion (fig.

18, ref. 5) alcanza la temperatura fijada (fig. 18, ref. 4) el quemador se

apaga. Cuando la temperatura en el interior de la cdmara disminuye

por debajo del valor programado (fig. 18, ref. 5), el quemador se
enciende de nuevo de forma automatica.

e) La temperatura maxima que se puede programar (fig. 18, ref. 4) se ha
fijado a 450°C (842°F).

Cuando la temperatura interna supera dicho umbral maximo debido a
una anomalia, interviene automéaticamente el termostato de seguridad
(fig. 18, ref. 2) que bloquea el funcionamiento del aparato y apaga el
quemador. Todos los testigos luminosos del cuadro de mandos inferior
empiezan a parpadear en alarma.

iATENCION! Desconectar la alimentacion eléctrica y del gas, dejar

enfriar el aparato y ponerse en contacto con el personal técnico

especializado, dotado con los requisitos profesionales adecuados, para
que controle y elimine la causa que ha provocado la
sobretemperatura. Controlar que ningiin componente del aparato esté
dafiado, sustituir el/los quemador/es ya que las deformaciones debidas
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a un exceso de temperatura pueden provocar el riesgo de explosion
durante el uso; sustituir el termopar (Ref. 32 Tab. A).
Para restablecer el funcionamiento del horno, desenroscar el capuchén
del termostato de seguridad (fig. 18, ref. 2) y presionar el pulsador
subyacente.
El pulsador presente en el interior restablece el termostato, el cuadro
inferior deja de parpadear y el aparato se vuelve a poner en marcha
normalmente.
Volver a colocar el capuchén de proteccion (fig. 18, ref. 2) en el
termostato de seguridad para evitar que este instrumento pueda dafiarse
y afectar el funcionamiento del horno.
f) La tecla “Light” (fig. 18, ref. 6) sirve para encender y apagar la
iluminacién en el interior de la cAmara de coccidn.
g) Para apagar el aparato s6lo hay que accionar el interruptor general (fig.
18, ref. 1).
Al volver a poner en marcha el aparato, el cuadro de mandos se
presentara en el estado en el que se encontraba cuando se ha apagado.

321 PRIMER ENCENDIDO

Para el primer encendido del equipo y para los siguientes encendidos tras
un largo periodo de inactividad, es indispensable respetar el siguiente
procedimiento de calentamiento:

- Programar la temperatura a 60°C y dejar en funcionamiento la cdmara
durante aproximadamente 1 hora. Si dentro de la cdmara hay mucho
vapor, abrir la puerta durante unos minutos para que salga y luego
volver a cerrarla.

Aumentar la temperatura a 90°C y dejar en funcionamiento la cdmara
durante aproximadamente 2 horas. Si dentro de la camara hay mucho
vapor, abrir la puerta durante unos minutos para que salga y luego
volver a cerrarla.

Aumentar la temperatura a 150°C y dejar en funcionamiento la camara
durante aproximadamente 1 hora. Si dentro de la cAmara hay mucho
vapor, abrir la puerta durante unos minutos para que salga y luego
volver a cerrarla.

Aumentar la temperatura a 250°C y dejar en funcionamiento la cdmara
durante aproximadamente 1 hora. Si dentro de la cdmara hay mucho
vapor, abrir la puerta durante unos minutos para que salga y luego
volver a cerrarla.

Aumentar la temperatura a 350°C y dejar en funcionamiento la cdmara
durante aproximadamente 1 hora. Si dentro de la cAmara hay mucho
vapor, abrir la puerta durante unos minutos para que salga y luego
volver a cerrarla.

Aumentar la temperatura a 400°C y dejar en funcionamiento la camara
durante aproximadamente 1 hora. Si dentro de la cAmara hay mucho
vapor, abrir la puerta durante unos minutos para que salga y luego
volver a cerrarla.

Esperar que la temperatura disminuya a los valores de la temperatura
ambiente antes de llevar a cabo los encendidos siguientes. Si dentro de
la cdmara hay mucho vapor, abrir la puerta durante unos minutos para
que salga y luego volver a cerrarla.

Este procedimiento permite eliminar la humedad acumulada dentro del
horno durante el periodo de fabricacion, almacenamiento y expedicién.
iNOTA! Durante las operaciones arriba indicadas podrian producirse
olores desagradables. Airear bien el local.

JATENCION! Evitar abrir la puerta durante periodos largos, en
particular, con temperaturas elevadas, para evitar el peligro de
guemaduras y de sobrecalentamiento de los componentes cercanos a
la puerta.

iATENCION! EI horno puede utilizarse para la primera coccion s6lo
tras haber efectuado las operaciones arriba indicadas, que son
absolutamente indispensables para un perfecto funcionamiento.
JATENCION! Nunca efectuar una coccién al primer encendido del
equipo y en los encendidos siguientes a un periodo de inactividad muy
largo.

iNOTA! En los siguientes encendidos para alargar la duracioén de los
componentes  (superficies  refractarias...), hay que evitar
calentamientos demasiado repentinos. Antes de alcanzar el set point
de coccion pararse siempre durante al menos 40 minutos a una
temperatura comprendida entre 120°C y 160°C.

33 PUESTA EN MARCHA DE LA CAMARA DE
FERMENTACION

En el montante derecho anterior de la camara de fermentacion hay un

cuadro de mandos como el ilustrado en la figura 19.

1. Testigo luminoso de la cAmara (ON/OFF).

2. Interruptor de encendido y apagado de la iluminacion interna (light).

3. Termostato de encendido y regulacion.

Para poner en marcha la camara de fermentacién, hay que:

a) Encender la cdmara de fermentacion girando el termostato (fig. 19, ref.
3); se enciende el testigo (fig. 19, ref. 1).

b) Programar la temperatura deseada hasta un valor maximo de 65°C
(149°F).

c) Para apagar la cdmara de fermentacion, poner a cero el termostato (fig.
19, ref. 3).

{ATENCION! Evitar el contacto con las resistencias puesto que

pueden causar quemaduras.

34 CONTROL DEL FUNCIONAMIENTO

Tras activar las camaras de coccion y la camara de fermentacion segun las
instrucciones de los puntos 3.2 y 3.3, controlar el funcionamiento del
aparato.

Controlar la correcta evacuacion de los humos.

Controlar que la llama del quemador se haya encendido correctamente y
sea estable.

35 TRANSFORMACION Y/O ADAPTACION

Todas las operaciones de control deben ser efectuadas por personal
técnico especializado que posea la debida licencia.

Antes de efectuar la conexion del nuevo gas, controlar que la presion
de alimentacién del aparato sea la indicada en la Tab. 1, dicha presion
se debe garantizar a lo largo del tiempo.

En caso de presiones de entrada fuera de los valores indicados, avisar
a la compafiia del gas y no poner en marcha el aparato sin haber
eliminado la causa que ha provocado el problema.

Para la transformacion a otro tipo de gas (por ej. de metano a GPL), es
necesario sustituir la boquilla. Para ello, consultar la tabla “Datos técnicos
TABLA1”.

Las boquillas para los diferentes tipos de gas se entregan en una bolsa
junto al aparato.

Para la transformacién, cerrar la llave del gas, quitar la proteccién anterior
(fig. 20, ref. A), (para el P110G A, desmontar también la tapa fig. 20, ref.
B), quitar el sello de la boquilla, desenroscarla del quemador (fig. 21, ref.
C) y sustituirla por la correcta. Volver a sellar la boquilla con un punto de
pintura roja.

Quitar el sello del casquillo del aire primario, regular el casquillo (fig. 21,
ref. D) con la cota X = véanse los datos técnicos en la TABLA 1.

Volver a sellar el casquillo de aire primario con un punto de pintura roja
iATENCION! Si se ha efectuado una transformacion de la manera
indicada en el punto 3.5, aplicar la chapa con los datos correctos en la
posicion B, encima de la precedente (fig. 2).

{ATENCION! En el modelo P150G para la transformacion a otro tipo de
gas no siempre se necesita la sustitucion de la boquilla (consultare tabella
Dati tecnici TAB.1), de todas formas hay que ajustar el regulador de
presién de la valvula gas (fig.17 ref.C) como indicado en el apartado 3.1.6,
para garantizar una presion salida valvula (fig.17 ref.B) igual a la indicada
las especificaciones técnicas TAB.1

Para Australia: en el regulador de presion Jeavons se tiene que sustituir el
muelle por el muelle del color correspondiente al tipo de gas con el que se
transforma el aparato, tal como se ilustra en la tabla 1; también se tiene
que sustituir la placa con el nombre del tipo de gas de alimentacion.
Regular la presién de Test Point (punto 3.1.4), girando la virola instalada
debajo del tap6n superior del regulador Jeavons.

36 SELECCION ENTRE GRADOS CENTIGRADOS Y
GRADOS FAHRENHEIT
- Apretando contemporaneamente las teclas “light” (fig.18 part.6) y “+ up”
(fig.18 part.3) durante unos 6 segundos, se visualiza el ajuste actual de la
unidad de medida de la temperatura (“°C” 0 “°F”).
- Manteniendo apretadas las teclas durante 6 segundos mas, se modifica el
ajuste anterior.

3.7 DETENCION

- Apagar los interruptores de puesta en marcha generales del aparato (fig.
18, ref. 1) y de la cdmara de fermentacion (fig. 19, ref. 3).

- Desactivar la alimentacién eléctrica apagando los
generales exteriores del horno.

- Cerrar la llave del gas.

interruptores

4 MANTENIMIENTO ORDINARIO

41 OPERACIONES PRELIMINARES DE SEGURIDAD
/ATENCION! Antes de efectuar cualquier operacion de
mantenimiento, hay que interrumpir la alimentacion del gas, cerrando
la llave central, y la alimentacién eléctrica, desactivando los
interruptores instalados fuera del aparato y/o de la camara de
fermentaciéon y esperar que el equipo llegue a la temperatura
ambiente. Utilizar siempre dispositivos de proteccion adecuados
(guantes, gafas... ).

ES/6



Todas las precauciones son determinantes para la buena conservacion
del horno y no respetarlas puede causar serios dafios no contemplados
en la garantia

4.2 LIMPIEZA ORDINARIA

Una vez efectuadas las operaciones descritas en el apartado 4.1 para la
limpieza ordinaria, efectuar las siguientes operaciones.

Cada dia tras haber terminado el trabajo, cuando el aparato se habra
enfriado, quitar meticulosamente de todas las partes los eventuales
residuos que pueden haberse creado durante la coccion utilizando un pafio
0 una esponja himedos, posiblemente con agua y jabén, y luego enjuagar
y secar, limpiando las partes satinadas en el sentido del satinado (fig. 22).
Efectuar una limpieza esmerada de todos los componentes a los que se
puede acceder.

iATENCION! Cada dia quitar meticulosamente las eventuales grasas
producidas durante la coccion ya que pueden causar posibles
combustiones y explosiones.

iATENCION! No lavar el aparato con chorros de agua directos o
bajo presién. Evitar que el agua o eventuales productos utilizados
entren en contacto con las partes eléctricas.

Esta prohibido utilizar para limpiar detergentes dafiinos para la salud.
NOTA: No limpiar los vidrios templados de las puertas cuando aun
estan calientes.

No utilizar solventes, productos detergentes que contengan
sustancias agresivas (cloradas, acidas, corrosivas, abrasivas, etc...) o
utensilios que puedan dafiar las superficies; antes de volver a
encender el aparato, prestar atencion en no dejar dentro del mismo lo
que ha sido utilizado para la limpieza.

iATENCION! Cuando se efectte una limpieza excepcional que
requiera el desplazamiento del horno, las siguientes operaciones deben
ser efectuadas por personal especializado: efectuar las operaciones
descritas en el punto 4.1, desconectar el tubo de descarga, las
alimentaciones de gas y electricidad, desmontar las bridas de
posicionamiento del horno y soltar los frenos de las ruedas anteriores;
realizar la limpieza y, luego, para restablecer el funcionamiento del
aparato, efectuar las operaciones anteriores en orden inverso.
iATENCION! Periédicamente (una vez al afio como minimo), y cada
vez que se presenten anomalias de funcionamiento, el aparato debe ser
controlado por un técnico especializado para que compruebe el estado
del mismo vy, en particular, el estado del quemador , para sustituirlo si
presenta cualquier anomalia.

Cuando se interviene en el circuito del gas para efectuar operaciones
de mantenimiento, se debe usar el sellador LOCTITE 577.

4.3 PERIODOS DE INACTIVIDAD

Si el aparato no se tiene que utilizar durante largos periodos:

- Desenchufarlo de la alimentacién eléctrica.

- Interrumpir la alimentacion del gas.

- Taparlo para protegerlo del polvo.

- Ventilar periddicamente el local.

- Limpiarlo antes de utilizarlo de nuevo.

- Realizar el procedimiento de calentamiento como para el primer
encendido (véase 3.2.1).
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LAS SIGUIENTES

EXTRAORDINARIO” ESTAN

HABILITADO POR EL FABRICANTE.

ATENCION
INSTRUCCIONES RELATIVAS AL
RESERVADAS
ESPECIALIZADO EN POSESION DE UNA REGULAR LICENCIA, AUTORIZADO Y

“MANTENIMIENTO

AL PERSONAL TECNICO

5 MANTENIMIENTO EXTRAORDINARIO

5.1 OPERACIONES PRELIMINARES DE SEGURIDAD
JATENCION! Todas las operaciones de mantenimiento y reparacién
tienen que ser efectuadas por personal técnico especializado, que ha de
utilizar los dispositivos para la prevencion de accidentes adecuado y
ha de poseer la debida licencia, autorizado y habilitado por el
fabricante.

Antes de efectuar cualquier operacién de mantenimiento, hay que
interrumpir la alimentaciéon del gas, cerrando la llave central, y la
alimentacion eléctrica, desactivando los interruptores instalados fuera
del aparato y/o de la camara de fermentacion y esperar que el equipo
llegue a la temperatura ambiente. Utilizar siempre dispositivos de
proteccion adecuados (guantes, gafas... ).

Todas las operaciones indicadas son fundamentales para una buena
conservacion del aparato. En caso de no realizarse, el aparato se
puede dafiar seriamente y la garantia perdera su validez.
iATENCION! Periédicamente (una vez al afio como minimo), y cada
vez que se presenten anomalias de funcionamiento, el aparato debe ser
controlado por un técnico especializado para que compruebe el estado
del mismo y, en particular, el estado del quemador , para sustituirlo si
presenta cualquier anomalia.

Cuando se interviene en el circuito del gas para efectuar operaciones
de mantenimiento, se debe usar el sellador LOCTITE 577.
{ATENCION! Para efectuar algunas de las operaciones indicadas a
continuacion se necesitan por lo menos dos personas.

5.2 LIMPIEZA GENERAL

Una vez efectuadas las operaciones descritas en el apartado 5.1, para la
limpieza efectuar las siguientes operaciones.

Llevar a cabo regularmente la limpieza general del aparato. Tras en
enfriamiento del aparato, quitar meticulosamente de todos los
componentes tanto internos como externos todos los residuos que se han
producido utilizando un pafio o una esponja himedos, posiblemente con
agua y jabon, luego enjuagar y secar, limpiando las partes satinadas en el
sentido del satinado.

iATENCION! Quitar meticulosamente y regularmente las eventuales
grasas producidas durante la coccion ya que pueden causar posibles
combustiones y explosiones.

iATENCION! No lavar el aparato con chorros de agua directos o
bajo presién. Evitar que el agua o eventuales productos utilizados
entren en contacto con las partes eléctricas.

Estd prohibido utilizar para limpiar detergentes dafiinos para la
salud.

NOTA: No limpiar los vidrios templados de las puertas cuando aln
estan calientes.

No utilizar solventes, productos detergentes que contengan
sustancias agresivas (cloradas, acidas, corrosivas, abrasivas, etc...) 0
utensilios que puedan dafar las superficies; antes de volver a
encender el aparato, prestar atencion en no dejar dentro del mismo lo
gue ha sido utilizado para la limpieza.

5.3 SL,]STITUCION DE LOS COMPONENTES DE LA
CAMARA DE COCCION

53.1 SUSTITUCION DE LA LAMPARA DE ILUMINACION

Tras efectuar las operaciones indicadas en el punto 5.1, para sustituir la

lampara de iluminacion y/o la correspondiente tapa, desde el interior de la

camara de coccidn, hay que:

- Desenroscar la tapa (fig. 23, ref. A) y sustituir la lampara (fig. 23, ref.
B) y/o la tapa.

- Enroscar la tapa.

5.3.2 SUSTITUCION DE LA BUJIA DE ENCENDIDO

Tras efectuar las operaciones indicadas en el punto 5.1, para sustituir la
bujia de encendido hay que:

- Levantar la proteccion anterior (fig. 20, ref. A).

- Quitar la tapa subyacente.

- Quitar los tornillos de fijacion de la bujia de encendido.

- Quitar el panel lateral derecho tras desenroscar los cuatro tornillos de
fijacion.

- Desconectar eléctricamente la bujia de encendido de la tarjeta de
encendido (ref. 23, tabla A).

- Desconectar los conectores faston de la bujia de encendido.

- Sustituir la bujia de encendido (ref 16, tabla A).

- Para el montaje, efectuar las operaciones anteriores en orden inverso.

53.3 SUSTITUCION DEL SENSOR DE LLAMA

Tras efectuar las operaciones indicadas en el punto 5.1, para sustituir el

sensor de Ilama hay que:

- Levantar la proteccion anterior (fig. 20, ref. A).

- Desenroscar los tornillos y quitar la tapa subyacente.

- Quitar los dos tornillos de fijacién del sensor de llama.

- Quitar el panel lateral derecho tras desenroscar los cuatro tornillos de
fijacion.

- Desconectar eléctricamente el sensor de Ilama de la tarjeta de encendido
(ref. 23, tabla A).

- Sustituir el sensor de llama (ref. 17, tabla A).

- Para el montaje, efectuar las operaciones anteriores en orden inverso.

53.4 SUSTITUCION DEL PIROMETRO DIGITAL

Tras efectuar las operaciones indicadas en el punto 5.1, para sustituir el

pirémetro digital de control de coccién hay que:

- Desenroscar los dos tornillos de fijacion del pirometro.

- Desconectar los conectores del pirdmetro.

- Sustituir el pirémetro (ref. 29, tabla A).

- Para el montaje, efectuar las operaciones anteriores en orden inverso,
prestando atencién en conectar los conectores segun la polaridad
correcta.

53.5 SUSTITUCION DEL TERMOPAR

Tras efectuar las operaciones indicadas en el punto 5.1, para sustituir el

termopar hay que:

- Quitar el panel lateral derecho tras desenroscar los cuatro tornillos de
fijacion

- Desenroscar la tuerca de fijacion del termopar.

- Desconectar los dos cables de alimentacion del termopar.

- Sustituir el termopar (ref. 32, tabla A).

- Para el montaje, efectuar las operaciones anteriores en orden inverso,
prestando atencién en conectar los conectores segun la polaridad
correcta.

5.3.6 SUSTITUCION DE LA TARJETA DE ENCENDIDO

Tras efectuar las operaciones indicadas en el punto 5.1, para sustituir la

tarjeta de encendido hay que:

- Quitar el panel lateral derecho tras desenroscar los cuatro tornillos de
fijacion

- Desconectar eléctricamente la tarjeta de encendido.

- Sustituir la tarjeta de encendido (ref. 23, tabla A).

- Para el montaje, efectuar las operaciones anteriores en orden inverso.

53.7 SUSTITUCION DEL TRANSFORMADOR

Tras efectuar las operaciones indicadas en el punto 5.1, para sustituir el

transformador hay que:

- Quitar el panel lateral derecho tras desenroscar los cuatro tornillos de
fijacion

- Desconectar eléctricamente el transformador.

- Sustituir el transformador (ref. 18, tabla A).

- Para el montaje, efectuar las operaciones anteriores en orden inverso.

5.3.8.1 SUSTITUCION DEL VIDRIO TEMPLADO (P110G)

Tras efectuar las operaciones indicadas en el punto 5.1, para sustituir el

vidrio templado hay que:

- Quitar los tornillos de fijacion del marco anterior de la puerta.

- Quitar el marco anterior.

- Quitar la junta anterior.

- Sustituir el vidrio templado (ref. 3, tabla A) quitandolo por la parte
anterior.

- Para el montaje, efectuar las operaciones anteriores en orden inverso.
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5.3.8.2 SUSTITUCION DEL VIDRIO TEMPLADO (P150G)

Tras efectuar las operaciones indicadas en el punto 5.1, para sustituir el

vidrio templado hay que:

- con la puerta abierta quitar los tornillos de fijacion de la parte interior de
la puerta.

- Quitar la parte interior de la puerta.

- Quitar la empaquetadura.

- Sustituir el vidrio templado (det.3 tab.A).

- Para el montaje, efectuar las operaciones anteriores en orden inverso.

5.3.9.1 SUSTITUCION DEL RESORTE (IZQUIERDA) DE LA
MANIJA

Tras efectuar las operaciones indicadas en el punto 5.1, para sustituir el

resorte de la manija hay que:

- Quitar el panel lateral izquierdo tras desenroscar los cuatro tornillos de
sujecion.

- Desconectar el resorte (ref. 14, tabla A) tras desenroscar las dos tuercas
de fijacion.

- Sustituir el resorte y regular su tension mediante las dos tuercas.

- Para el montaje del panel, efectuar las operaciones anteriores en orden
inverso.

5.3.9.2 SUSTITUCION DEL RESORTE (DERECHO) DE LA
MANIJA (P150G)

Tras efectuar las operaciones indicadas en el punto 5.1, para sustituir el

resorte de la manija hay que:

- Desenroscar los tornillos (tabla A) del pirémetro digital.

- Desenroscar los tornillos de la caja portapirémetro digital (tabla A).

- Desenroscar los tornillos (tabla A) del panel lateral derecho.

- Levantar la lana de vidrio.

- Desenroscar la tuerca (tabla A) de fijacion del muelle.

- Sustituir el muelle (tabla A).

- Para el montaje, efectuar las operaciones anteriores en orden inverso.

5.3.10 SUSTITUCION DE LAS SUPERFICIES REFRACTARIAS

Tras efectuar las operaciones indicadas en el punto 5.1, para sustituir las

superficies refractarias superiores e inferiores hay que:

- Abrir la puerta anterior (ref. 4, tabla A).

- Levantar la superficie refractaria superior (ref. 27, tabla A) haciendo
palanca con un destornillador.

- Levantar la superficie refractaria inferior (ref. 26, tabla A) haciendo
palanca con un destornillador.

- Sustituir las superficies refractarias.

- Para el montaje, efectuar las operaciones anteriores en orden inverso.

5.3.11 SUSTITUCION DEL TERMOSTATO DE SEGURIDAD DE
LA CAMARA DE COCCION

JATENCION! Comprobar periédicamente el funcionamiento del

termostato de seguridad.

Tras efectuar las operaciones indicadas en el punto 5.1, para sustituir el

termostato de seguridad hay que:

- Desenroscar los dos tornillos de fijacién.

Desconectar los conectores faston del termostato.

Quitar el panel lateral derecho tras desenroscar los cuatro tornillos de

fijacion.

Abrir la puerta anterior (ref. 4, tabla A) y aflojar los dos tornillos de la

parte superior anterior de la cadmara que bloquean el sensor del

termostato.

- Quitar el sensor del termostato, situado en el interior de la lana de roca

aislante, tras quitar con una cuchilla la parte de lana de roca deseada

(fig. 24).

Sustituir el termostato (ref. 19, tabla A) con el correspondiente sensor y

la parte de lana de roca desgastada, si es necesario.

Para el montaje, efectuar las operaciones anteriores en orden inverso.

5.4 SUSTITpCION DE COMPONENTES DE LA CAMARA DE
FERMENTACION

5.4.1 SUSTITUCION DE LA LAMPARA DE ILUMINACION

Tras efectuar las operaciones indicadas en el punto 5.1, para sustituir la

lampara de iluminacion y/o la correspondiente tapa, desde el interior de la

camara de fermentacién, hay que:

- Desenroscar la tapa (fig. 25, ref. A) y sustituir la [dmpara (fig. 25, ref.
B) y/o la tapa.

- Enroscar la tapa.

5.4.2  SUSTITUCION DEL POMO DE LA PUERTA

Tras efectuar las operaciones indicadas en el punto 5.1, para sustituir el
pomo hay que:

- Abrir las puertas de la camara de fermentacion.

- Quitar el tapén.

- Desenroscar la tuerca de fijacion en el interior del pomo.
- Sustituir el pomo (ref. 2, tabla 2) y fijarlo con la correspondiente tuerca.

5.4.3 SUSTITUCION DEL TERMOSTATO

Tras efectuar las operaciones indicadas en el punto 5.1, para sustituir el
termostato de seguridad hay que:

- Quitar los tornillos de fijacién del cuadro eléctrico.

- Desconectar los conectores faston del termostato.

- Quitar el mando (ref. 5, tabla B) del termostato fijado a presion.

- Desenroscar la virola de fijacion (ref. 6, tabla B) del termostato.

- Quitar el sensor del termostato, situado en el interior de la camara.

- Sustituir el termostato (ref. 7, tabla B) con el correspondiente sensor.

- Para el montaje, efectuar las operaciones anteriores en orden inverso.

54.4 SUSTITUCION DEL PERNO IMANTADO

Tras efectuar las operaciones indicadas en el punto 5.1, para sustituir el
perno imantado hay que:

- Abrir las puertas de la camara de fermentacion.

- Quitar el anillo seeger de retén.

- Sustituir el perno imantado.

SUSTITUCION DEL MANDO Y DE LA VIROLA DEL
TERMOSTATO

Tras efectuar las operaciones indicadas en el punto 5.1, para sustituir el
mando del termostato y/o la correspondiente virola, desde el exterior de la
cémara, hay que:

- Quitar el mando (ref. 5, tabla B) del termostato fijado a presion.

- Desenroscar la virola de fijacion (ref. 6, tabla B).

- Sustituir la virola y/o el mando.

545

SUSTITUCION DEL TESTIGO LUMINOSO AMARILLO

Y/O DEL INTERRUPTOR DE LA LUZ

Tras efectuar las operaciones indicadas en el punto 5.1, para sustituir el

testigo luminoso amarillo y/o el interruptor de la luz hay que:

- Quitar los tornillos de fijacion del cuadro eléctrico.

- Desconectar los conectores faston del testigo amarillo y/o del
interruptor de la luz.

- Sustituir el testigo luminoso amarillo (ref. 14, tabla B).

- Sustituir el interruptor de la luz (ref. 4, tabla B).

- Para el montaje, efectuar las operaciones anteriores en orden inverso.

5.4.6

5.4.7 SUSTITUCION DE LAS RESISTENCIAS

Tras efectuar las operaciones indicadas en el punto 5.1, para sustituir las
resistencias hay que:

- Desenroscar los tornillos de fijacion.

- Desconectar los cables de alimentacion de las resistencias.

- Quitar las resistencias (ref. 10, tabla B).

- Para el montaje, efectuar las operaciones anteriores en orden inverso.

5.5 DESGUACE

Si se desea desguazar el aparato o algunos de sus recambios, separar todos
los componentes por tipologia de material, y, sucesivamente, eliminarlos
en conformidad con las leyes y normativas vigentes.

6 RECAMBIOS

indice de las tablas

Tabla A Grupo cadmara de coccién

Tabla B Grupo cdmara de fermentacion

Tabla C Esquema eléctrico de la cAmara de coccion
Tabla D Esquema eléctrico de la cdmara de fermentacion.

INDICACIONES PARA PEDIR LOS RECAMBIOS

Para pedir los recambios hay que comunicar los siguientes datos:
- Numero de matricula

- Tipo de aparato

- Denominacién de la pieza

- Cantidad necesaria.
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TAB.1

IT-CZ-ES-GR-IE-PT-GB-CH-SK-TR

213+ P110G P110G P110G P110G P110G P110G
C/A C/A2 C/A3 C/B C/B2 C/B3
Bruciatore Bruc. Princ. | Bruc. Princ. | Bruc. Princ. | Bruc. Princ. | Bruc. Princ. | Bruc. Princ.
Burner Main Burner [ Main Burner | Main Burner | Main Burner | Main Burner | Main Burner
Braleur Bruleur Prin. [ Bruleur Prin. | Bruleur Prin. | Bruleur Prin. | Bruleur Prin. | Bruleur Prin.
Brenner Hauptbrenner|Hauptbrenner [Hauptbrenner |Hauptbrenner |Hauptbrenner [Hauptbrenner
Quemador Quem. Fund. |Quem. Fund. | Quem. Fund. | Quem. Fund. | Quem. Fund. | Quem. Fund.
Tipo-Type-Type-Bauweise-Tipo B11-B21 B11-B21 B11-B21 B11-B21 B11-B21 B11-B21
Portata termica-Thermic capacity
Portée thermique (kW) 21,5 43 64,5 29 58 87
Nennwarmebelast-Capacidad térmica
Consumo-Consumption
Consommation-Verbrauch ) G30 (kg/h) 1,70 3.39 510 2.29 457 6.87
Consumo Metano-Methane consumption
Consommation de Méthane 2,28 4,55 6,84 3,07 6,14 9,21
Erdgas Verbrauch G20 (m*/h)
Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1 R 1/2 R 1/2 R 1/2 R 1/2 R 1/2 R 1/2
Gasanschluf3stutzen nach
Acometida gas conforme
Ugelli bruciatori GPL ) 240 240 x 2 240x 3 195 x 2 195x 4 195 x 6
Burners nozzles G30/G31
Tuyéres braleurs 3+ Cod. 72080780 72080780 72080780 72092060 72092060 72092060
Er%”- F'USS'ggaS METANO| @ 360 360 x 2 360 x 3 285 x 2 285 x 4 285 x 6
oberas Quem.
(1/100 mm) G20 2H | cod. 72005900 72005900 72005900 72092050 72092050 72092050
Regolazione aria primaria GPL
Air primary regulation 19 19x 2 19 x3 19x 2 19x 4 19x 6
. . . A G30/G31
Régulation air primaire
Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund. MESQONO 14 14 x 2 14 x 3 14 x 2 14x 4 14x 6
FIG. 21 X=mm
Perdita di pressione fumi
Pressure loss of the flue
Perte de pression fumées Pa 11 17 15 1,2 1.8 1.6
Abgasdruckverlust
Pérdida de presion salida de
humo
Temperatura fumi
Flue gases temperature B11
Température fumées °C 140 210 255 180 240 255
Abgastemperatur
Temperatura salida de humo
Massa fumi
Flues mass flow
Masse fumées g/s 48,79 62,97 106,96 62,45 76,77 130,39
Abgasmasse
Masa salida de humo
Pressione di GPL min 20/25
alimentazione G30/G31| norm 28-30/37
Network pressure 3+
Pression de réseau Max 35/45
AnschluRdruck min 17
Presion de METANO | norm 20
alimentacion G20 2H
(mbar) Max 25

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONNECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA

Tensione nominale-Nominal Tension

Cable de con. Type
AnschluRkabel Typ-Cable de conexién

Tension nominale vV~ 230
Nominalspannung-Tensién nominal
Assorbimento nominale-Nominal Absorption
Absorption nominale W) 300 600 900 450 900 1350
Nominale Absorption-Absorcién nominal
Cavo di allacciamento tipo-Connection cable type
HO7 RN-F mm? 3x2,5




IT-CZ-ES-GR-IE-PT-GB-CH-SK-TR

213+ P150G P150G P150G
C/A C/A2 C/A3
Bruciatore Bruc. Princ. Bruc. Princ. Bruc. Princ.
Burner Main Burner Main Burner Main Burner
Brileur Bruleur Prin. Bruleur Prin. Bruleur Prin.
Brenner Hauptbrenner [Hauptbrenner Hauptbrenner
Quemador Quem. Fund. |Quem. Fund. Quem. Fund.
Tipo-Type-Type-Bauweise-Tipo B11-B21 B11-B21 B11-B21
Portata termica-Thermic capacity
Portée thermique (kW) 31 62 93
Nennwéarmebelast-Capacidad térmica
Consumo-Consumption
Consommation-Verbrauch ) G30 (kg/h) 2,445 4,890 7,335
Consumo Metano-Methane consumption
Consommation de Méthane 3,28 6,56 9,84
Erdgas Verbrauch G20 (m°h)
Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1 R 1/2 R1/2 R 1/2
Gasanschluf3stutzen nach
Acometida gas conforme
Ugelli bruciatori GPL [%] 205 x 2 205 x 4 205 x 6
Burners nozzles G30/G31
Tuyeres braleurs 3+ Cod. 72004510 72004510 72004510
Bren. Flussiggas @ 370x 2 370x 4 370x 6
Toberas Quem. METANO X X X
(1/200 mm) G20 2H | coq. 72004710 72004710 72004710
Regolazione aria primaria
Air primary regulation GPL 16X 2 16X 4 16X 6
Régulation air primaire G30/G31
Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund. METANO
FIG. 21 X=mm G20 16 x 2 16 x 4 16 x 6
Perdita di pressione fumi-Pressure
loss of the flue-Perte de pression
fumées-Abgasdruckverlust- Pa 2.8 -3.7 -3.8
Pérdida de presién salida de humo
Temperatura fumi-Flue gases
temperature-Température fumées- | B11 oc 189 249 250
Abgastemperatur-Temperatura
salida de humo
Massa fumi-Flues mass flow-
Masse fumées-Abgasmasse-Masa als 74,47 89,65 147
salida de humo
. . min 20/25
Pressione di GPL :
alimentazione / G30/G31 norm 28-30/37
Network pressure / 3+
Pression de résea/ Max 35/45
AnschluBdruck / min 17
Presion de
alimentacion '\élsEZBAZNI-IO norm 20
(mbar) Max 25
Pressione uscita NOTA! La vite (fig.17 part.C) del regolatore di pressione ¢ impostata dalla fabbrica al valore di max
valvola / Valve outlet GPL NOTE! The screw (fig.17 item C) of the pressure regulator is factory set to the max. value
pressure / Pression a | G30/G31 REMARQUE ! La vis (fig.17 détail C) du régulateur de pression est réglée a I'usine a la valeur de principe
la sortie du robinet / 3+ mbar  [ANMERKUNG! Die Schraube(Abb.17 Pos.C)des Druckwachters wird werkseits auf den Hochstwert eingestellt
Ventil-Ausgangsdruck iNOTA! El tornillo (fig.17 ref.C) del regulador de presion esta configurado de fabrica al valor de max
/ Presion da salida
aivul METANO 10
valvula G20 2H

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONNECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA

Tensione nominale-Nominal Tension-Tension nominale-

Nominalspannung-Tensién nominal

V)

230

Assorbimento nominale-Nominal Absorption-Absorption
nominale-Nominale Absorption-Absorcién nominal

(W)

450

900

1350

Cavo di allacciamento tipo-Connection cable type-Cable
de con. Type-AnschluBkabel Typ-Cable de conexién

3x2,5 (H07 RN-F mm?




TAB.1

FR-BE
lI2E+3+ P110G P110G P110G P110G P110G P110G
C/A CIA2 C/A3 C/B C/B2 C/B3
Bruciatore Bruc. Princ. | Bruc. Princ. | Bruc. Princ. | Bruc. Princ. | Bruc. Princ. | Bruc. Princ.
Burner Main Burner | Main Burner | Main Burner | Main Burner | Main Burner | Main Burner
Braleur Bruleur Prin. | Bruleur Prin. | Bruleur Prin. | Bruleur Prin. | Bruleur Prin. | Bruleur Prin.
Brenner Hauptbrenner [Hauptbrenner |Hauptbrenner |Hauptbrenner {Hauptbrenner |[Hauptbrenner
Quemador Quem. Fund. [Quem. Fund. | Quem. Fund. | Quem. Fund. | Quem. Fund. | Quem. Fund.
Tipo-Type-Type-Bauweise-Tipo B11-B21 B11-B21 B11-B21 B11-B21 B11-B21 B11-B21
Portata termica-Thermic capacity
Portée thermique (kW) 215 43 64,5 29 58 87
Nennwarmebelast-Capacidad térmica
Consumo-Consumption
Consommation-Verbrauch ) G30 (kg/h) 170 339 510 229 457 6.87
Consumo Metano-Methane consumption
Consommation de Méthane 2,28 4,55 6,84 3,07 6,14 9,21
Erdgas Verbrauch G20 (m*/h)
Consumo Metano Methane consumption
Consommation de Méthane 2,64 5,29 7,92 3,57 7,13 10,71
Erdgas Verbrauch G25 (m’/h)
Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1 R 1/2 R 1/2 R 1/2 R 1/2 R 1/2 R %
Gasanschluf3stutzen nach
Acometida gas conforme
Ugelli bruciatori GPL ] 240 240 x 2 240 x 3 195 x 2 195 x 4 195X 6
Burners nozzles G30/G31
Tuyéres braleurs 3+ Cod. 72080780 72080780 72080780 72092060 72092060 72092060
Bren. Flissiggas | METANO 4] 360 360 x 2 360 x 3 285x 2 285x 4 285 6
Toberas Quem. G20/G25
(1/100 mm) 2E+ Cod. 72005900 72005900 72005900 72092050 72092050 72092050
Regolazione aria primaria GPL
Air primary regulation G30/G31 19 19x 2 19 x3 19x2 19x 4 19x 6
Régulation air primaire
Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund. '\éggfé’;g 14 14 x 2 14 x 3 14x 2 14 x 4 14 x 6
FIG. 21 X=mm
Perdita di pressione fumi
Pressure loss of the flue
Perte de pression fumées Pa 11 17 15 1.2 1.8 16
Abgasdruckverlust
Pérdida de presion salida de
humo
Temperatura fumi
B11
Flue gases temperature
Température fumées °C 140 210 255 180 240 255
Abgastemperatur
Temperatura salida de humo
Massa fumi-Flues mass flow
Masse fumées-Abgasmasse als 48,79 62,97 106,96 62,45 76,77 130,39
Masa salida de humo
Pressione di GPL min 20/25
alimentazione G30/G31| norm 28-30/37
Network pressure 3+
Pression de réseau Max 35/45
AnschluRdruck min 17/20
Presion de METANO 20/25
alimentacién G20/G25 norm
(mbar) 2E+ Max 25/30

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONNECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA

Tensione nominale-Nominal Tension

Tension nominale V) 230

Nominalspannung-Tensién nominal

Assorbimento nominale-Nominal Absorption

Absorption nominale W) 300 600 900 450 900 1350
Nominale Absorption-Absorcién nominal

Cavo di allacciamento tipo-Connection cable type

Cable de con. Type HO7 RN-F mm?2 3x2,5

Anschluf3kabel Typ-Cable de conexion




FR

l12Esi3+ P150G P150G P150G
Sl
C/A C/A2 C/A3
Bruciatore Bruc. Princ. Bruc. Princ. Bruc. Princ.
Burner Main Burner Main Burner Main Burner
Brileur Bruleur Prin. Bruleur Prin. Bruleur Prin.
Brenner Hauptbrenner [Hauptbrenner Hauptbrenner
Quemador Quem. Fund. |Quem. Fund. Quem. Fund.
Tipo-Type-Type-Bauweise-Tipo B11-B21 B11-B21 B11-B21
Portata termica-Thermic capacity
Portée thermique (kW) 31 62 93
Nennwéarmebelast-Capacidad térmica
Consumo-Consumption
Consommation-Verbrauch ) G30 (kg/h) 2,445 4,890 7,335
Consumo Metano-Methane consumption
Consommation de Méthane 3,28 6,56 9,84
Erdgas Verbrauch G20 (m°h)
Consumo Metano Methane consumption
Consommation de Méthane 3,813 7,626 11,439
Erdgas Verbrauch G25 (m°h)
Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1 R 1/2 R 1/2 R 1/2
GasanschluBstutzen nach
Acometida gas conforme
Ugelli bruciatori GPL [%] 205 x 2 205 x 4 205 x 6
Burners nozzles G30/G31
Tuyeres braleurs 3+ Cod. 72004510 72004510 72004510
Bren. Flissiggas METANO %) 370x2 370 x 4 370x 6
Toberas Quem. G20/G25
(1/100 mm) 2Esi Cod. 72004710 72004710 72004710
Regolazione aria primaria
Air primary regulation GPL 16X 2 16 x 4 16 X6
Régulation air primaire G30/G31
Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund. METANO
FIG. 21 X=mm G20/G25 16x2/12x2 16x4/12x 4 16x6/12x6
Perdita di pressione fumi-Pressure
loss of the flue-Perte de pression
fumées-Abgasdruckverlust- Pa 2.8 3.7 38
Pérdida de presioén salida de humo
Temperatura fumi-Flue gases
temperature-Température fumées- | B11 |
Abgastemperatur-Temperatura ¢ 189 249 250
salida de humo
Massa fumi-Flues mass flow-
Masse fumées-Abgasmasse-Masa als 74,47 89,65 147
salida de humo
Pressione di GPL min 20/25
alimentazione / G30/G31 norm 28-30/37
Network pressure / 3+ Max 35/45
Pression de résea / min 17/20
Anschludruck / METANO norm 20/25
Presién de G20/G25
alimentacion 2Esi Max 25/30
(mbar)
NOTA! La vite (fig.17 part.C) del regolatore di pressione ¢ impostata dalla fabbrica al valore di max
Pressione uscita GPL NOTE! The screw (fig.17 item C) of the pressure regulator is factory set to the max. value
valvola/Valve outlet | G30/G31 REMARQUE ! La vis (fig.17 détail C) du régulateur de pression est réglée a I'usine & la valeur de principe
qressu{re é Presbslorl 7 3+ b ANMERKUNG! Die Schraube(Abb.17 Pos.C)des Druckwéchters wird werkseits auf den Hochstwert eingestellt
asortie du robine mbar- 1:NOTAL! El tornillo (fig.17 ref.C) del regulador de presion esta configurado de fabrica al valor de max
Ventil-Ausgangsdruck
/ Presién da salida | METANO
valvula G20/G25 10/15
2Esi

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONNECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA

Tensione nominale-Nominal Tension-Tension nominale-
Nominalspannung-Tensién nominal

V=) 2%

Assorbimento nominale-Nominal Absorption-Absorption
nominale-Nominale Absorption-Absorcién nominal

450 900 1350 | ‘

(W)

Cavo di allacciamento tipo-Connection cable type-Cable
de con. Type-AnschluBkabel Typ-Cable de conexién

3x2,5 (H07 RN-F mm?




BE

P150G P150G P150G

l2E(R) I3+

(R) CIA CIA2 CIA3
Bruciatore Bruc. Princ. Bruc. Princ. Bruc. Princ.
Burner Main Burner Main Burner Main Burner
Brileur Bruleur Prin. Bruleur Prin. Bruleur Prin.
Brenner Hauptbrenner [Hauptbrenner Hauptbrenner
Quemador Quem. Fund. |Quem. Fund. Quem. Fund.
Tipo-Type-Type-Bauweise-Tipo B11-B21 B11-B21 B11-B21
Portata termica-Thermic capacity

Portée thermique (kW) 31 62 93
Nennwéarmebelast-Capacidad térmica

Consumo-Consumption 2.445 4,890 7.335

Consommation-Verbrauch ) G30 (kg/h)

Consumo Metano-Methane consumption

Consommation de Méthane 3,28 6,56 9,84
Erdgas Verbrauch G20 (m®h)

Consumo Metano Methane consumption

Consommation de Méthane 3,813 7,626 11,439
Erdgas Verbrauch G25 (m*/h)

Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to

Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1 R 1/2 R 1/2 R 1/2
GasanschluBstutzen nach
Acometida gas conforme

Ugelli bruciatori GPL [%] 205 x 2 205 x 4 205 x 6
Burners nozzles G30/G31
Tuyeres braleurs 3+ Cod. 72004510 72004510 72004510
Bren. Flussiggas METANO @ 370 2 370x 4 370x 6
Toberas Quem. G20/G25

(1/100 mm) 2E(R) Cod. 72004710 72004710 72004710
Regolazione aria primaria
Air primary regulation GPL 16 x 2 16 x 4 16X 6
Régulation air primaire G30/G31
Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund. METANO

FIG. 21 X=mm G20/G25 16x2/12x2 | 16x4/12x 4 16x6/12x6
Perdita di pressione fumi-Pressure
loss of the flue-Perte de pression Pa 28 37 38

fumées-Abgasdruckverlust-
Pérdida de presion salida de humo

Temperatura fumi-Flue gases
temperature-Température fumées- | B11 |
Abgastemperatur-Temperatura ¢ 189 249 250
salida de humo

Massa fumi-Flues mass flow-

Masse fumées-Abgasmasse-Masa als 74,47 89,65 147
salida de humo
Pressione di GPL min 20/25
alimentazione / G30/G31 norm 28-30/37
Network pressure / 3+ Max 35/45
Pression de résea / min 17/20
AnschluRdruck / METANO norm 20/25
Presién de G20/G25
alimentacion 2E(R) Max 25/30
(mbar)
NOTA! La vite (fig.17 part.C) del regolatore di pressione & impostata dalla fabbrica al valore di max
Pressione uscita GPL NOTE! The screw (fig.17 item C) of the pressure regulator is factory set to the max. value
valvola/Valve outlet | G30/G31 REMARQUE ! La vis (fig.17 détail C) du régulateur de pression est réglée & I'usine & la valeur de principe
’?;ess(frutirg éErr%SbSi:?eq 7‘ 3+ mbar ANMERKUNG! Die Schraube(Abb.17 Pos.C)des Druckwéchters wird werkseits auf den Héchstwert eingestellt
iNOTA! El tornillo (fig.17 ref.C) del regulador de presién estd configurado de fabrica al valor de méax

Ventil-Ausgangsdruck
/ Presion da salida METANO
vélvula G20/G25 10/15

2E(R)

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONNECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA

Tensione nominale-Nominal Tension-Tension nominale- 230

Nominalspannung-Tensién nominal V-

Assorbimento nominale-Nominal Absorption-Absorption

nominale-Nominale Absorption-Absorcién nominal (W) 450 900 1350

Cavo di allacciamento tipo-Connection cable type-Cable )
.z il Z 2

de con. Type-AnschluBkabel Typ-Cable de conexion 3x2,5 (HO7 RN-F mm







TAB.1

DE
[12ELL3B/P P110G P110G P110G P110G P110G P110G
C/A CIA2 C/A3 C/B C/B2 C/B3
Bruciatore Bruc. Princ. | Bruc. Princ. | Bruc. Princ. | Bruc. Princ. | Bruc. Princ. | Bruc. Princ.
Burner Main Burner | Main Burner | Main Burner | Main Burner | Main Burner | Main Burner
Braleur Bruleur Prin. | Bruleur Prin. | Bruleur Prin. | Bruleur Prin. | Bruleur Prin. | Bruleur Prin.
Brenner Hauptbrenner [Hauptbrenner |Hauptbrenner |Hauptbrenner {Hauptbrenner |[Hauptbrenner
Quemador Quem. Fund. [Quem. Fund. | Quem. Fund. | Quem. Fund. | Quem. Fund. | Quem. Fund.
Tipo-Type-Type-Bauweise-Tipo B11-B21 B11-B21 B11-B21 B11-B21 B11-B21 B11-B21
Portata termica-Thermic capacity
Portée thermique (kW) 215 43 64,5 29 58 87
Nennwarmebelast-Capacidad térmica
Consumo-Consumption
Consommation-Verbrauch ) G30 (kg/h) 170 339 510 229 457 6.87
Consumo Metano-Methane consumption
Consommation de Méthane 2,28 4,55 6,84 3,07 6,14 9,21
Erdgas Verbrauch G20 (m*/h)
Consumo Metano Methane consumption
Consommation de Méthane 2,64 5,29 7,92 3,57 7,13 10,71
Erdgas Verbrauch G25 (m’/h)
Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1 R 1/2 R 1/2 R 1/2 R 1/2 R 1/2 R 1/2
Gasanschluf3stutzen nach
Acometida gas conforme
GPL @ 210 210x 2 210x 3 170x 2 170x 4 170x 6
) N G30/G31
Ugelli bruciatori 3B/P Cod. 72005830 72005830 72005830 72092360 72092360 72092360
Burners nozzles
Tuyeres braleurs METANO @ 360 360 x 2 360 x 3 285 x 2 285 x 4 285 x 6
Bren. Flussiggas G20/G25
99 2E+ Cod. 72005900 72005900 72005900 72092050 72092050 72092050
Toberas Quem.
(1/100 mm) METANO ] 390 390 x 2 390x 3 320x 2 320x 4 320x 6
G252LL Cod. 72005920 72005920 72005920 72005880 72005880 72005880
Regolazione aria primaria GPL
Air primary regulation G30/G31 19 19x 2 19 x3 19x 2 19x 4 19x 6
Régulation air primaire
Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund. '\éggg\éo 14 14x 2 14x3 14x 2 14x 4 14x6
FIG. 21 X=mm S
Perdita di pressione fumi
Pressure loss of the flue
Perte de pression fumées
Abgasdruckverlust Pa 1.1 1.7 -1.5 1,2 1.8 -1.6
Pérdida de presién salida de
humo
Temperatura fumi
Flue gases temperature B11
Température fumées °C 140 210 255 180 240 255
Abgastemperatur
Temperatura salida de humo
Massa fumi-Flues mass flow
Masse fumées-Abgasmasse g/s 48,79 62,97 106,96 62,45 76,77 130,39
Masa salida de humo
GPL min 42.5/42.5
Pressione di G30/G31 norm 50/50
alimentazione 3B/P Max 57.5/57.5
Network pressure :
Pression de réseau METANO min 17
AnschluRdruck G20/G25 norm 20
Presion de 2E+ Max 25
alimentacion METANO min 18
(mbar) G25 norm 20
2LL Max 25

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONNECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA

Tensione nominale-Nominal Tension

AnschluRkabel Typ Cable de conexién

[ension nominale V) 230

Nominalspannung-Tensién nominal

Assorbimento nominale-Nominal Absorption

Absorption nominale W) 300 600 900 450 900 1350
Nominale Absorption-Absorcién nominal

Cavo di allacciamento tipo Connection cable type

Cable de con. Type HO7 RN-F mm?2 3x2,5




DE

ll2ELL3B/P

P150G
C/IA

P150G
C/IA2

P150G
C/IA3

Bruciatore
Burner
Brileur
Brenner
Quemador

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.

Main Burner

Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Tipo-Type-Type-Bauweise-Tipo

B11-B21

B11-B21

B11-B21

Portata termica-Thermic capacity
Portée thermique (kW)
Nennwéarmebelast-Capacidad térmica

31

62

93

Consumo-Consumption
Consommation-Verbrauch ) G30 (kg/h)

2,445

4,890

7,335

Consumo Metano-Methane consumption
Consommation de Méthane
Erdgas Verbrauch G20 (m°h)

3,28

6,56

9,84

Consumo Metano Methane consumption
Consommation de Méthane
Erdgas Verbrauch G25 (m°h)

3,813

7,626

11,439

Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon
GasanschluBstutzen nach
Acometida gas conforme

UNI EN 10226-1

R 1/2

R 1/2

R 1/2

GPL [)]

205x 2

205x 4

205x 6

G30/G31

3B/P Cod.

Ugelli bruciatori

72004510

72004510

72004510

Burners nozzles

Tuyeéres brlleurs METANO 2

370x 2

370x 4

370x 6

G20

Bren. Flussiggas 2E

Cod.

72004710

72004710

72004710

Toberas Quem.

(1/100 mm) METANO 7]

370x 2

370x 4

370x 6

G252LL Cod.

72004710

72004710

72004710

Regolazione aria primaria
Air primary regulation
Régulation air primaire

GPL
G30/G31

16x 2

16x 4

16 x 6

Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund.
FIG. 21 X=mm

METANO
G20/G25

16x2/12x 2

16x4/12x 4

16x6/12x6

Perdita di pressione fumi-Pressure
loss of the flue-Perte de pression
fumées-Abgasdruckverlust-
Pérdida de presioén salida de humo

Pa

Temperatura fumi-Flue gases
temperature-Température fumées-
Abgastemperatur-Temperatura
salida de humo

B11 oc

189

249

250

Massa fumi-Flues mass flow-
Masse fumées-Abgasmasse-Masa
salida de humo

als

74,47

89,65

147

GPL min

42.5/42.5

Pressione di

G30/G31 norm

50/50

alimentazione 3B/P Max

57.5/57.5

Network pressure METANO min

17

Pression de réseau

G20 norm

20

Anschluf3druck

Presion de 2E

Max

25

alimentacion METANO min

18

G25 norm

(mbar)

20

2LL Max

25

GPL
G30/G31

Pressione uscita 3B/P

valvola / Valve outlet
pressure/ Pression a
la sortie du robinet /
Ventil-Ausgangsdruck
/ Presion da salida
vélvula

METANO
G20
2E

METANO
G25
2LL

mbar

28

10

15

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONNECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA

Tensione nominale-Nominal Tension-Tension nominale-

Nominalspannung-Tensién nominal

(]

230

Assorbimento nominale-Nominal Absorption-Absorption
nominale-Nominale Absorption-Absorcién nominal

(W)

450

900

1350

Cavo di allacciamento tipo-Connection cable type-Cable
de con. Type-AnschluBkabel Typ-Cable de conexién

3x2,5 (HO7 RN-F mm?)




TAB.1

AL-BA-BG-CZ-DK-EE-FI-HR-LT-LV-MK-NO-RO-SE-SI-UA

ll2H38/P P110G P110G P110G P110G P110G P110G
C/A C/A2 C/A3 C/B C/B2 C/B3
Bruciatore Bruc. Princ. | Bruc. Princ. | Bruc. Princ. | Bruc. Princ. | Bruc. Princ. | Bruc. Princ.
Burner Main Burner [ Main Burner | Main Burner | Main Burner | Main Burner | Main Burner
Braleur Bruleur Prin. [ Bruleur Prin. | Bruleur Prin. | Bruleur Prin. | Bruleur Prin. | Bruleur Prin.
Brenner Hauptbrenner|Hauptbrenner [Hauptbrenner |Hauptbrenner |Hauptbrenner [Hauptbrenner
Quemador Quem. Fund. |Quem. Fund. | Quem. Fund. | Quem. Fund. | Quem. Fund. | Quem. Fund.
Tipo-Type-Type-Bauweise-Tipo B11-B21 | B11-B21 | B11-B21 | B11-B21 | B11-B21 | B11-B21
Portata termica-Thermic capacity
Portée thermique (kW) 21,5 43 64,5 29 58 87
Nennwéarmebelast-Capacidad térmica
Consumo-Consumption
Consommation-Verbrauch ) G30 (kg/h) 1,70 3.39 510 2.29 457 6.87
Consumo Metano-Methane consumption
Consommation de Méthane 2,28 4,55 6,84 3,07 6,14 9,21
Erdgas Verbrauch G20 (m®h)
Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
N R 1/2 R 1/2 R 1/2 R 1/2 R 1/2 R 1/2
Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1
Gasanschlustutzen nach (DK 1SO228-1) G 172) (G 172) (G 172) (G 172) G 172) (G 172)
Acometida gas conforme
Ugelli bruciatori GPL @ 240 240 x 2 240x 3 195 x 2 195x 4 195 x 6
Burners nozzles G30/G31
Tuyéres braleurs 3B/P Cod. 72080780 72080780 72080780 72092060 72092060 72092060
Erin- F'USS'ggaS METANO| @ 360 360 x 2 360 x 3 285 x 2 285 x 4 285% 6
oberas Quem.
(1/100 mm) G20 2H | cod. 72005900 72005900 72005900 72092050 72092050 72092050
Regolazione aria primaria GPL
Air primary regulation 19 19x 2 19 x3 19x 2 19x 4 19x 6
. . . A G30/G31
Régulation air primaire
Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund. MEC_IZAONO 14 14x 2 14x3 14x 2 14x 4 14x6
FIG. 21 X=mm
Perdita di pressione fumi
Pressure loss of the flue
Perte de pression fumées
Abgasdruckverlust Pa 11 1.7 15 1.2 18 16
Pérdida de presion salida de
humo
Temperatura fumi
Flue gases temperature B11
Température fumées °C 140 210 255 180 240 255
Abgastemperatur
Temperatura salida de humo
Massa fumi
Flues mass flow
Masse fumées gls 48,79 62,97 106,96 62,45 76,77 130,39
Abgasmasse
Masa salida de humo
Pressione di GPL min 25/25
alimentazione G30/G31 | norm 28-30/28-30
Network pressure 3B/P
Pression de réseau Max 35/35
Anschluf3druck min 17
Pr_esmn dg' METANO| norm 20
alimentacion G20 2H
(mbar) Max 25

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONNECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA

Tensione nominale-Nominal Tension

Tension nominale V) 230

Nominalspannung-Tensién nominal

Assorbimento nominale-Nominal Absorption

Absorption nominale W) 300 600 900 450 900 1350
Nominale Absorption-Absorcion nominal

Cavo di allacciamento tipo-Connection cable type

Cable de con. Type HO7 RN-F mm?2 3x2,5

AnschluRkabel Typ-Cable de conexidn




AL-BA-BG-CZ-DK-EE-FI-HR-LT-LV-MK-NO-RO-SE-SI-UA

ll2H38/P P150G P150G P150G
C/A C/A2 C/A3
Bruciatore Bruc. Princ. Bruc. Princ. Bruc. Princ.
Burner Main Burner Main Burner Main Burner
Brileur Bruleur Prin. Bruleur Prin. Bruleur Prin.
Brenner Hauptbrenner [Hauptbrenner Hauptbrenner
Quemador Quem. Fund. |Quem. Fund. Quem. Fund.
Tipo-Type-Type-Bauweise-Tipo B11-B21 B11-B21 B11-B21
Portata termica-Thermic capacity
Portée thermique (kW) 31 62 93
Nennwéarmebelast-Capacidad térmica
Consumo-Consumption
Consommation-Verbrauch ) G30 (kg/h) 2,445 4,890 7,335
Consumo Metano-Methane consumption
Consommation de Méthane 3,28 6,56 9,84
Erdgas Verbrauch G20 (m°h)
Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to R 12 R 12 R 1/2
Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1 G 12) G 112) (G 1/2)
GasanschluRstutzen nach (DK 150228-1)
Acometida gas conforme
Ugelli bruciatori GPL [%] 205 x 2 205x 4 205 x 6
Burners nozzles G30/G31
Tuyeres braleurs 3B/P Cod. 72004510 72004510 72004510
Bren. Flussiggas @ 370x 2 370x 4 370x 6
Toberas Quem. METANO X X X
(/100 mm) G20 2H | coq. 72004710 72004710 72004710
Regolazione aria primaria
Air primary regulation GPL 16X 2 16 x 4 16X 6
Régulation air primaire G30/G31
Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund. METANO
FIG. 21 X=mm G20 1x2 16x4 16x6
Perdita di pressione fumi-Pressure
loss of the flue-Perte de pression
fumées-Abgasdruckverlust- Pa 2.8 3.7 38
Pérdida de presioén salida de humo
Temperatura fumi-Flue gases
temperature-Température fumées- | B11 |
Abgastemperatur-Temperatura ¢ 189 249 250
salida de humo
Massa fumi-Flues mass flow-
Masse fumées-Abgasmasse-Masa als 74,47 89,65 147
salida de humo
. . min 25/25
Pressione di GPL
alimentazione / G30/G31 norm 28-30/28-30
Network pressure / 3B/P
Pression de résea/ Max 35/35
AnschluRdruck / min 17
e sen | METANO [ norm 20
alimentacion
(mbar) G20 2H
Max 25
Pressione uscita GPL
valvola/ Valve outlet | G30/G31 28
pressure / Pression a 3B/P
la sortie du robinet / mbar
Ventil-Ausgangsdruck [ METANO 10
/ Presion da salida G20 2H
valvula

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONNECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA

Tensione nominale-Nominal Tension-Tension nominale-

Nominalspannung-Tensién nominal

(]

230

Assorbimento nominale-Nominal Absorption-Absorption
nominale-Nominale Absorption-Absorcién nominal

(W)

450

900

1350 |

Cavo di allacciamento tipo-Connection cable type-Cable
de con. Type-AnschluBkabel Typ-Cable de conexién

3x2,5 (HO7 RN-F mm?)




TAB.1

AT-CH
ll2H38B/P P110G P110G P110G P110G P110G P110G
C/A C/A2 C/A3 C/B C/B2 C/B3
Bruciatore Bruc. Princ. | Bruc. Princ. | Bruc. Princ. | Bruc. Princ. | Bruc. Princ. | Bruc. Princ.
Burner Main Burner | Main Burner | Main Burner | Main Burner | Main Burner | Main Burner
Braleur Bruleur Prin. | Bruleur Prin. | Bruleur Prin. | Bruleur Prin. | Bruleur Prin. | Bruleur Prin.
Brenner Hauptbrenner|Hauptbrenner [Hauptbrenner |Hauptbrenner |Hauptbrenner [Hauptbrenner
Quemador Quem. Fund. |Quem. Fund. | Quem. Fund. | Quem. Fund. | Quem. Fund. | Quem. Fund.
Tipo-Type-Type-Bauweise-Tipo B11-B21 B11-B21 B11-B21 B11-B21 B11-B21 B11-B21
Portata termica-Thermic capacity
Portée thermique (kW) 21,5 43 64,5 29 58 87
Nennwarmebelast-Capacidad térmica
Consumo-Consumption
Consommation-Verbrauch ) G30 (kg/h) 1,70 3.39 510 2.29 457 6.87
Consumo Metano-Methane consumption
Consommation de Méthane 2,28 4,55 6,84 3,07 6,14 9,21
Erdgas Verbrauch G20 (m®h)
Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1 R 1/2 R 1/2 R 1/2 R 1/2 R 1/2 R 1/2
GasanschluBstutzen nach
Acometida gas conforme
Ugelli bruciatori GPL @ 210 210x 2 210x 3 170 x 2 170x 4 170 x 6
Burners nozzles G30/G31
Tuyéres braleurs 3B/P Cod. 72005830 72005830 72005830 72092360 72092360 72092360
Er%”- F'USSiggaS METANO| @ 360 360 x 2 360 x 3 285 x 2 285 x 4 285 6
oberas Quem.
(1/100 mm) G20 2H | cod. 72005900 72005900 72005900 72092050 72092050 72092050
Regolazione aria primaria GPL
Air primary regulation 19 19x 2 19 x3 19x 2 19x 4 19x 6
. . . A G30/G31
Régulation air primaire
Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund. MESQONO 14 14 x 2 14 x 3 14 x 2 14x 4 14x 6
FIG. 21 X=mm
Perdita di pressione fumi
Pressure loss of the flue
Perte de pression fumées Pa 11 17 15 1,2 1.8 1.6
Abgasdruckverlust
Pérdida de presion salida de
humo
Temperatura fumi
Flue gases temperature B11
Température fumées °C 140 210 255 180 240 255
Abgastemperatur
Temperatura salida de humo
Massa fumi
Flues mass flow
Masse fumées g/s 48,79 62,97 106,96 62,45 76,77 130,39
Abgasmasse
Masa salida de humo
Pressione di GPL min 42.5/42.5
alimentazione G30/G31| norm 50/50
Network pressure 3B/P
Pression de réseau Max 57.5/57.5
AnschluRdruck min 17
Pr_esmn dg' METANO | norm 20
alimentacion G20 2H
(mbar) Max 25

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONNECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA

Tensione nominale-Nominal Tension
Tension nominale
Nominalspannung-Tensién nominal

V)

230

Absorption nominale

Assorbimento nominale-Nominal Absorption

Nominale Absorption-Absorcién nominal

W)

300

600

900

450

900

1350

Cable de con. Type
AnschluRkabel Typ-Cable de conexién

Cavo di allacciamento tipo-Connection cable type
HO7 RN-F mm?

3x2,5




AT-CH

ll2H38/P P150G P150G P150G
C/A C/A2 C/A3
Bruciatore Bruc. Princ. Bruc. Princ. Bruc. Princ.
Burner Main Burner Main Burner Main Burner
Brileur Bruleur Prin. Bruleur Prin. Bruleur Prin.
Brenner Hauptbrenner [Hauptbrenner Hauptbrenner
Quemador Quem. Fund. |Quem. Fund. Quem. Fund.
Tipo-Type-Type-Bauweise-Tipo B11-B21 B11-B21 B11-B21
Portata termica-Thermic capacity
Portée thermique (kW) 31 62 93
Nennwéarmebelast-Capacidad térmica
Consumo-Consumption
Consommation-Verbrauch ) G30 (kg/h) 2,445 4,890 7,335
Consumo Metano-Methane consumption
Consommation de Méthane 3,28 6,56 9,84
Erdgas Verbrauch G20 (m°h)
Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1 R 1/2 R1/2 R 1/2
Gasanschluf3stutzen nach
Acometida gas conforme
Ugelli bruciatori GPL [%] 205 x 2 205 x 4 205 x 6
Burners nozzles G30/G31
Tuyeres braleurs 3B/P Cod. 72004510 72004510 72004510
Bren. Flussiggas @ 370x 2 370x 4 370x 6
Toberas Quem. METANO X X X
(1/200 mm) G20 2H | coq. 72004710 72004710 72004710
Regolazione aria primaria
Air primary regulation GPL 16X 2 16X 4 16X 6
Régulation air primaire G30/G31
Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund. METANO
FIG. 21 X=mm G20 16 x 2 16 x 4 16 x 6
Perdita di pressione fumi-Pressure
loss of the flue-Perte de pression
fumées-Abgasdruckverlust- Pa 2.8 -3.7 -3.8
Pérdida de presién salida de humo
Temperatura fumi-Flue gases
temperature-Température fumées- | B11 oc 189 249 250
Abgastemperatur-Temperatura
salida de humo
Massa fumi-Flues mass flow-
Masse fumées-Abgasmasse-Masa gls 74,47 89,65 147
salida de humo
. . min 42.5/42.5
Pressione di GPL
alimentazione / G30/G31 norm 50/50
Network pressure / 3B/P
Pression de résea/ Max 57.5/57.5
AnschluBdruck / min 17
s METANO [ norm 20
alimentacion G20 2H
(mbar) Max 25
Pressione uscita GPL
valvola/ Valve outlet | G30/G31 28
pressure/ Pression a 3B/P
la sortie du robinet / mbar
Ventil-Ausgangsdruck [ METANO 10
/ Presion da salida G20 2H
valvula

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONNECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA

Tensione nominale-Nominal Tension-Tension nominale-

Nominalspannung-Tensién nominal

v

230

Assorbimento nominale-Nominal Absorption-Absorption
nominale-Nominale Absorption-Absorcién nominal

(W)

450

900

1350

Cavo di allacciamento tipo-Connection cable type-Cable
de con. Type-AnschluBkabel Typ-Cable de conexién

3x2,5 (H07 RN-F mm?




TAB.1

IS-CY-MT-HU

I3B/P

P110G
C/IA

P110G
C/IA2

P110G
C/IA3

P110G
C/B2

P110G
C/B

P110G
C/B3

Bruciatore
Burner
Braleur
Brenner
Quemador

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Tipo-Type-Type-Bauweise-Tipo

B11-B21

B11-B21

B11-B21

B11-B21

B11-B21

B11-B21

Portata termica-Thermic capacity
Portée thermique (kW)
Nennwarmebelast-Capacidad térmica

21,5

43

64,5

29

58

87

Consumo-Consumption
Consommation-Verbrauch ) G30 (kg/h)

1,70

3,39

5,10

2,29

4,57

6,87

Allacciamento gas conforme a

Gas ramp according to

Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1
GasanschluBstutzen nach

Acometida gas conforme

R 1/2

R 1/2

R 1/2

R 1/2

R 1/2

R 1/2

Ugelli bruciatori GPL

240

240x 2

240x 3

195x 2

195x 4

195x 6

Burners nozzles G30/G31

Tuyéres braleurs 3B/P Cod.

72080780

72080780

72080780

72092060

72092060

72092060

Bren. Fluissiggas

Toberas Quem.
(1/100 mm)

Regolazione aria primaria
Air primary regulation
Régulation air primaire

GPL
G30/G31

19

19x 2

19 x3

19x 2

19x 4

19x6

Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund.
FIG. 21 X=mm

Perdita di pressione fumi
Pressure loss of the flue
Perte de pression fumées
Abgasdruckverlust
Pérdida de presién salida de
humo

Pa

-1,1

-1,7

-1,5

-1,2

-1,8

-1,6

Temperatura fumi
Flue gases temperature
Température fumées
Abgastemperatur
Temperatura salida de humo

B11| oo

140

210

255

180

240

255

Massa fumi
Flues mass flow
Masse fumées
Abgasmasse
Masa salida de humo

gls

48,79

62,97

106,96

62,45

76,77

130,39

Pressione di GPL min

25/25

alimentazione

G30/G31 norm

28-30/28-30

Network pressure

: N 3B/P
Pression de reseau

Max

35/35

AnschluRdruck

Presion de

alimentacién
(mbar)

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONNECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA

Tensione nominale-Nominal Tension
Tension nominale
Nominalspannung-Tensién nominal

V=)

230

Absorption nominale

Assorbimento nominale-Nominal Absorption

Nominale Absorption-Absorciéon nominal

W)

300

600

900

450

900

1350

Cable de con. Type
Anschlu3kabel Typ-Cable de conexién

Cavo di allacciamento tipo-Connection cable type
HO7 RN-F mm?2

3x2,5




IS-CY-MT-HU

lag/p P150G | P150G | P150G
C/A C/A2 C/A3
Bruciatore Bruc. Princ. Bruc. Princ. Bruc. Princ.
Burner Main Burner Main Burner Main Burner
Brileur Bruleur Prin. Bruleur Prin. Bruleur Prin.
Brenner Hauptbrenner [Hauptbrenner Hauptbrenner
Quemador Quem. Fund. |Quem. Fund. Quem. Fund.
Tipo-Type-Type-Bauweise-Tipo B11-B21 B11-B21 B11-B21
Portata termica-Thermic capacity
Portée thermique (kW) 31 62 93
Nennwéarmebelast-Capacidad térmica
Consumo-Consumption
Consommation-Verbrauch ) G30 (kg/h) 2,445 4,890 7,335
Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1 R 1/2 R 1/2 R 1/2
GasanschluBstutzen nach
Acometida gas conforme
Ugelli bruciatori GPL [%] 205 x 2 205x 4 205 x 6
Burners nozzles G30/G31
Tuyeéres braleurs 3B/P Cod. 72004510 72004510 72004510
Bren. Flussiggas
Toberas Quem.
(1/100 mm)
Regolazione aria primaria
Air primary regulation GPL 16X 2 16 x 4 16X 6
Régulation air primaire G30/G31
Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund.
FIG. 21 X=mm
Perdita di pressione fumi-Pressure
loss of the flue-Perte de pression
fumées-Abgasdruckverlust- Pa 2.8 3.7 -3.8
Pérdida de presién salida de humo
Temperatura fumi-Flue gases
temperature-Température fumées- | B11 oc 189 249 250
Abgastemperatur-Temperatura
salida de humo
Massa fumi-Flues mass flow-
Masse fumées-Abgasmasse-Masa als 74,47 89,65 147
salida de humo
. . min 25/25
Pressione di GPL
alimentazione / G30/G31 norm 28-30/28-30
Network pressure / 3B/P
Pression de résea/ Max 35/35
Anschluf3druck /
Presion de
alimentacion
(mbar)
Pressione uscita GPL
valvola/ Valve outlet | G30/G31 28
pressure/ Pression a 3B/P
la sortie du robinet / mbar
Ventil-Ausgangsdruck
/ Presion da salida
valvula

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONNECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA

Tensione nominale-Nominal Tension-Tension nominale-

Nominalspannung-Tensién nominal

V-

230

Assorbimento nominale-Nominal Absorption-Absorption
nominale-Nominale Absorption-Absorcién nominal

(W)

450

900

1350

Cavo di allacciamento tipo-Connection cable type-Cable
de con. Type-AnschluBkabel Typ-Cable de conexién

3x2,5 (HO7 RN-F mm?)




TAB.1

HU

I3B/P

P110G
C/IA

P110G
C/IA2

P110G
C/IA3

P110G
C/B2

P110G
C/B

P110G
C/B3

Bruciatore
Burner
Braleur
Brenner
Quemador

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Tipo-Type-Type-Bauweise-Tipo

B11-B21

B11-B21

B11-B21

B11-B21

B11-B21

B11-B21

Portata termica-Thermic capacity
Portée thermique (kW)
Nennwarmebelast-Capacidad térmica

21,5

43

64,5

29

58

87

Consumo-Consumption
Consommation-Verbrauch ) G30 (kg/h)

1,70

3,39

5,10

2,29

4,57

6,87

Allacciamento gas conforme a

Gas ramp according to

Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1
GasanschluBstutzen nach

Acometida gas conforme

R 1/2

R 1/2

R 1/2

R 1/2

R 1/2

R 1/2

Ugelli bruciatori GPL

210

210x 2

210x 3

170x 2

170x 4

170x 6

Burners nozzles G30/G31

Tuyéres braleurs 3B/P Cod.

72005830

72005830

72005830

72092360

72092360

72092360

Bren. Fluissiggas

Toberas Quem.
(1/100 mm)

Regolazione aria primaria
Air primary regulation
Régulation air primaire

GPL
G30/G31

19

19x 2

19 x3

19x 2

19x 4

19x6

Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund.
FIG. 21 X=mm

Perdita di pressione fumi
Pressure loss of the flue
Perte de pression fumées
Abgasdruckverlust
Pérdida de presién salida de
humo

Pa

-1,1

-1,7

-1,5

-1,2

-1,8

-1,6

Temperatura fumi
Flue gases temperature
Température fumées
Abgastemperatur
Temperatura salida de humo

B11| oo

140

210

255

180

240

255

Massa fumi
Flues mass flow
Masse fumées
Abgasmasse
Masa salida de humo

gls

48,79

62,97

106,96

62,45

76,77

130,39

Pressione di GPL min

42.5/42.5

alimentazione

G30/G31 norm

50/50

Network pressure

: N 3B/P
Pression de reseau

Max

57.5/57.5

AnschluRdruck

Presion de

alimentacién
(mbar)

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONNECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA

Tensione nominale-Nominal Tension
Tension nominale
Nominalspannung-Tensién nominal

V=)

230

Absorption nominale

Assorbimento nominale-Nominal Absorption

Nominale Absorption-Absorciéon nominal

W)

300

600

900

450

900

1350

Cable de con. Type
Anschlu3kabel Typ-Cable de conexién

Cavo di allacciamento tipo-Connection cable type
HO7 RN-F mm?2

3x2,5




HU

[2H3B/P

P150G
C/IA

P150G
C/IA2

P150G
C/IA3

Bruciatore
Burner
Brileur
Brenner
Quemador

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.

Main Burner

Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Tipo-Type-Type-Bauweise-Tipo

B11-B21

B11-B21

B11-B21

Portata termica-Thermic capacity
Portée thermique (kW)
Nennwéarmebelast-Capacidad térmica

31

62

93

Consumo-Consumption
Consommation-Verbrauch ) G30 (kg/h)

2,445

4,890

7,335

Consumo Metano-Methane consumption
Consommation de Méthane
Erdgas Verbrauch G20 (m°h)

3,28

6,56

9,84

Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon
GasanschluBstutzen nach
Acometida gas conforme

UNI EN 10226-1

R 1/2

R 1/2

R 1/2

Ugelli bruciatori GPL @

205x 2

205x 4

205x 6

Burners nozzles G30/G31 p
Tuyéres brileurs 3B/P Cod.

72004510

72004510

72004510

Bren. Flissiggas b
Toberas Quem. METANO

370x 2

370x 4

370x 6

(1/200 mm) G20 2H Cod.

72004710

72004710

72004710

Regolazione aria primaria
Air primary regulation
Régulation air primaire

GPL
G30/G31

16 x 2

16x 4

16 x 6

Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund.
FIG. 21 X=mm

METANO
G20

16 x 2

16x 4

16 x 6

Perdita di pressione fumi-Pressure
loss of the flue-Perte de pression
fumées-Abgasdruckverlust-
Pérdida de presién salida de humo

Pa

-2,8

-3,7

Temperatura fumi-Flue gases
temperature-Température fumées-
Abgastemperatur-Temperatura
salida de humo

B11 oc

189

249

250

Massa fumi-Flues mass flow-
Masse fumées-Abgasmasse-Masa
salida de humo

als

74,47

89,65

147

. . min
Pressione di GPL

42.5/42.5

alimentazione / G30/G31 norm

50/50

Network pressure /
Pression de résea/

3B/P
Max

57.5/57.5

AnschluBdruck / min

18

Presion de
alimentacion

METANO

G20 norm

25

(mbar) 2H

33

GPL
G30/G31
3B/P

METANO
G20
2H

Pressione uscita
valvola / Valve outlet
pressure/ Pression a
la sortie du robinet /

Ventil-Ausgangsdruck
/ Presion da salida
valvula

mbar

28

10

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONNECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA

Tensione nominale-Nominal Tension-Tension nominale-

Nominalspannung-Tensién nominal

v

230

Assorbimento nominale-Nominal Absorption-Absorption
nominale-Nominale Absorption-Absorcién nominal

(W)

450

900

1350

Cavo di allacciamento tipo-Connection cable type-Cable
de con. Type-AnschluBkabel Typ-Cable de conexién

3x2,5 (H07 RN-F mm?




TAB.1

NL

lloL3B/P

P110G
C/IA

P110G
C/IA2

P110G
C/IA3

P110G
C/B

P110G
C/B2

P110G
C/B3

Bruciatore
Burner
Braleur
Brenner
Quemador

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Tipo-Type-Type-Bauweise-Tipo

B11-B21

B11-B21

B11-B21

B11-B21

B11-B21

B11-B21

Portata termica-Thermic capacity
Portée thermique (kW)
Nennwéarmebelast-Capacidad térmica

21,5

43

64,5

29

58

87

Consumo-Consumption
Consommation-Verbrauch ) G30 (kg/h)

1,70

3,39

5,10

2,29

4,57

6,87

Consumo Metano-Methane consumption
Consommation de Méthane
Erdgas Verbrauch G25 (m®h)

2,64

5,29

7,92

3,57

7,13

10,71

Allacciamento gas conforme a

Gas ramp according to

Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1
Gasanschluf3stutzen nach

Acometida gas conforme

R 1/2

R 1/2

R 1/2

R 1/2

R 1/2

R 1/2

Ugelli bruciatori GPL 1)

240

240 x 2

240 x 3

195x 2

195x 4

195x 6

Burners nozzles G30/G31

Tuyéres brileurs 3B/P Cod.

72080780

72080780

72080780

72092060

72092060

72092060

Bren. Flissiggas METANO )

370

370x 2

370x 3

300 x 2

300 x 4

300x 6

Toberas Quem. G25 2L

(1/1200 mm) Cod.

72004710

72004710

72004710

72004730

72004730

72004730

Regolazione aria primaria
Air primary regulation
Régulation air primaire

GPL
G30/G31

19

19x 2

19 x3

19x 2

19x 4

19x 6

Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund.
FIG. 21 X=mm

METANO
G25

14

14 x 2

14x 3

14 x 2

14x 4

14x 6

Perdita di pressione fumi
Pressure loss of the flue
Perte de pression fumées
Abgasdruckverlust
Pérdida de presion salida de
humo

Pa

-1,1

-1,7

-1,5

-1,2

-1,8

-1,6

Temperatura fumi
Flue gases temperature
Température fumées
Abgastemperatur
Temperatura salida de humo

B11 oc

140

210

255

180

240

255

Massa fumi
Flues mass flow
Masse fumées
Abgasmasse
Masa salida de humo

gls

48,79

62,97

106,96

62,45

76,77

130,39

Pressione di min

25/25

GPL

alimentazione G30/G31

norm

28-30/28-30

Network pressure

. N 3B/P
Pression de réseau

Max

35/35

AnschluRdruck min

20

Presion de
alimentacién

METANO| norm

25

G252L
Max

(mbar)

30

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONNECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA

Tensione nominale-Nominal Tension

Tension nominale V) 230

Nominalspannung-Tensién nominal

Assorbimento nominale-Nominal Absorption

Absorption nominale W) 300 600 900 450 900 1350
Nominale Absorption-Absorcion nominal

Cavo di allacciamento tipo-Connection cable type

Cable de con. Type HO7 RN-F mm?2 3x2,5

AnschluRkabel Typ-Cable de conexidn




NL

2L 38/ P150G | P150G | P150G
C/A C/A2 C/A3
Bruciatore Bruc. Princ. Bruc. Princ. Bruc. Princ.
Burner Main Burner Main Burner Main Burner
Brileur Bruleur Prin. Bruleur Prin. Bruleur Prin.
Brenner Hauptbrenner [Hauptbrenner Hauptbrenner
Quemador Quem. Fund. |Quem. Fund. Quem. Fund.
Tipo-Type-Type-Bauweise-Tipo B11-B21 B11-B21 B11-B21
Portata termica-Thermic capacity
Portée thermique (kW) 31 62 93
Nennwéarmebelast-Capacidad térmica
Consumo-Consumption
Consommation-Verbrauch ) G30 (kg/h) 2,445 4,890 7,335
Consumo Metano Methane consumption
Consommation de Méthane 3,813 7,626 11,439
Erdgas Verbrauch G25 (m*h)
Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1 R 1/2 R 1/2 R 1/2
GasanschluBstutzen nach
Acometida gas conforme
Ugelli bruciatori GPL [0} 205 x 2 205 x 4 205 x 6
Burners nozzles G30/G31
Tuyeres braleurs 3B/P Cod. 72004510 72004510 72004510
Bren. Flissiggas @ 370x 2 370x 4 370x 6
Toberas Quem. METANO
(1/200 mm) G252L Cod. 72004710 72004710 72004710
Regolazione aria primaria
Air primary regulation GPL 16 x 2 16 x 4 16X 6
Régulation air primaire G30/G31
Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund. METANO
FIG. 21 X=mm G25 12x2 12x4 12x6
Perdita di pressione fumi-Pressure
loss of the flue-Perte de pression
fumées-Abgasdruckverlust- Pa 2.8 3.7 3.8
Pérdida de presion salida de humo
Temperatura fumi-Flue gases
temperature-Température fumées- | B11 |
Abgastemperatur-Temperatura ¢ 189 249 250
salida de humo
Massa fumi-Flues mass flow-
Masse fumées-Abgasmasse-Masa als 74,47 89,65 147
salida de humo
Pressione di GPL min 25/25
alimentazione / G30/G31 norm 28-30/28-30
Network pressure / 3B/P Max 35/35
Pression de resea / min 20
Anschluf3druck /
- ) norm 25
Presion de METANO
alimentacion G252L Max 30
(mbar)
Pressione uscita GPL
valvola/ Valve outlet | G30/G31 28
pressure / Pression a 3B/P
la sortie du robinet / mbar
Ventil-Ausgangsdruck METANO
/ Presion da salida G25 2L 15
valvula

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONNECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA

Nominalspannung-Tensién nominal

Tensione nominale-Nominal Tension-Tension nominale-

Vo)

230

Assorbimento nominale-Nominal Absorption-Absorption
nominale-Nominale Absorption-Absorcién nominal

(W)

450

900 1350

Cavo di allacciamento tipo-Connection cable type-Cable
de con. Type-AnschluBkabel Typ-Cable de conexién

3x2,5 (HO7 RN-F mm?)




TAB.1

LU

I2E I3+

P110G
C/IA

P110G
C/IA2

P110G
C/IA3

P110G
C/B

P110G
C/B2

P110G
C/B3

Bruciatore
Burner
Braleur
Brenner
Quemador

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Tipo-Type-Type-Bauweise-Tipo

B11-B21

B11-B21

B11-B21

B11-B21

B11-B21

B11-B21

Portata termica-Thermic capacity
Portée thermique kw)
Nennwéarmebelast-Capacidad térmica

21,5

43

64,5

29

58

87

Consumo-Consumption
Consommation-Verbrauch ) G30 (kg/h)

1,70

3,39

5,10

2,29

4,57

6,87

Consumo Metano-Methane consumption
Consommation de Méthane
Erdgas Verbrauch G20 (m®h)

2,28

4,55

6,84

3,07

6,14

9,21

Allacciamento gas conforme a

Gas ramp according to

Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1
Gasanschluf3stutzen nach

Acometida gas conforme

R 1/2

R 1/2

R 1/2

R 1/2

R 1/2

R 1/2

Ugelli bruciatori GPL 1)

240

240 x 2

240 x 3

195x 2

195x 4

195x 6

Burners nozzles G30/G31

Tuyéres brileurs 3+ Cod.

72080780

72080780

72080780

72092060

72092060

72092060

Bren. Flissiggas METANO )

360

360 x 2

360x 3

285x 2

285x 4

285x 6

Toberas Quem. G20 2E

(1/1200 mm) Cod.

72005900

72005900

72005900

72092050

72092050

72092050

Regolazione aria primaria
Air primary regulation
Régulation air primaire

GPL
G30/G31

19

19x 2

19 x3

19x 2

19x 4

19x 6

Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund.
FIG. 21 X=mm

METANO
G20

14

14 x 2

14x 3

14 x 2

14x 4

14x 6

Perdita di pressione fumi
Pressure loss of the flue
Perte de pression fumées
Abgasdruckverlust
Pérdida de presion salida de
humo

Pa

-1,1

-1,7

-1,5

-1,2

-1,8

-1,6

Temperatura fumi
Flue gases temperature
Température fumées
Abgastemperatur
Temperatura salida de humo

B11 oc

140

210

255

180

240

255

Massa fumi
Flues mass flow
Masse fumées
Abgasmasse
Masa salida de humo

gls

48,79

62,97

106,96

62,45

76,77

130,39

Pressione di min

20/25

GPL

alimentazione G30/G31

norm

28-30/37

Network pressure

' ; 3+
Pression de réseau

Max

35/45

AnschluRdruck min

17

Presion de
alimentacién

METANO| norm

20

G20 2E
Max

(mbar)

25

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONNECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA

Tensione nominale-Nominal Tension

Tension nominale V) 230

Nominalspannung-Tensién nominal

Assorbimento nominale-Nominal Absorption

Absorption nominale W) 300 600 900 450 900 1350
Nominale Absorption-Absorcion nominal

Cavo di allacciamento tipo-Connection cable type

Cable de con. Type HO7 RN-F mm?2 3x2,5

AnschluRkabel Typ-Cable de conexidn




LU

bt |a+ P150G | P150G | P150G
C/A C/A2 C/A3
Bruciatore Bruc. Princ. Bruc. Princ. Bruc. Princ.
Burner Main Burner Main Burner Main Burner
Braleur Bruleur Prin. Bruleur Prin. Bruleur Prin.
Brenner Hauptbrenner [Hauptbrenner Hauptbrenner
Quemador Quem. Fund. |Quem. Fund. Quem. Fund.
Tipo-Type-Type-Bauweise-Tipo B11-B21 B11-B21 B11-B21
Portata termica-Thermic capacity
Portée thermique (kW) 31 62 93
Nennwéarmebelast-Capacidad térmica
Consumo-Consumption
Consommation-Verbrauch ) G30 (kg/h) 2,445 4,890 7,335
Consumo Metano-Methane consumption
Consommation de Méthane 3,28 6,56 9,84
Erdgas Verbrauch G20 (m®h)
Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1 R 1/2 R 1/2 R 1/2
GasanschluBstutzen nach
Acometida gas conforme
Ugelli bruciatori GPL [%] 205 x 2 205x 4 205 x 6
Burners nozzles G30/G31
Tuyeres braleurs 3+ Cod. 72004510 72004510 72004510
Bren. Flussiggas @ 370x 2 370x 4 370x 6
Toberas Quem. METANO X X X
(1/200 mm) G20 2B | (oq. 72004710 72004710 72004710
Regolazione aria primaria
Air primary regulation GPL 16X 2 16x 4 16X 6
Régulation air primaire G30/G31
Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund. METANO
FIG. 21 X=mm G20 16 x 2 16 x 4 16 x 6
Perdita di pressione fumi-Pressure
loss of the flue-Perte de pression
fumées-Abgasdruckverlust- Pa 2.8 3.7 38
Pérdida de presién salida de humo
Temperatura fumi-Flue gases
temperature-Température fumées- | B11 oc 189 249 250
Abgastemperatur-Temperatura
salida de humo
Massa fumi-Flues mass flow-
Masse fumées-Abgasmasse-Masa als 74,47 89,65 147
salida de humo
. . min 20/25
Pressione di GPL !
alimentazione / G30/G31 norm 28-30/37
Network pressure / 3+
Pression de résea / Max 35/45
Anschludruck / min 17
Presion de
alimentacién '\éEZBAZNS norm 20
(mbar) Max 25
Pressione uscita NOTA! La vite (fig.17 part.C) del regolatore di pressione & impostata dalla fabbrica al valore di max
valvola / Valve outlet GPL NOTE! The screw (fig.17 item C) of the pressure regulator is factory set to the max. value
pressu're/ Pressjon a | G30/G31 REMARQUE ! La vis (fig.17 détail C) du régulateur de pression est réglée a I'usine a la valeur de principe
la sortie du robinet / 3+ mbar [ ANMERKUNG! Die Schraube(Abb.17 Pos.C)des Druckwiéchters wird werkseits auf den Hochstwert eingestellt
VentlI—A'u,sgangsd_ruck iNOTA! El tornillo (fig.17 ref.C) del regulador de presién estd configurado de fabrica al valor de méax
/ Presion da salida METANO
vélvula G20 2E 10

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONNECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA

Tensione nominale-Nominal Tension-Tension nominale-

Nominalspannung-Tensién nominal

Vo)

230

Assorbimento nominale-Nominal Absorption-Absorption
nominale-Nominale Absorption-Absorcién nominal

(W)

450

900

1350 | ‘

Cavo di allacciamento tipo-Connection cable type-Cable
de con. Type-AnschluBkabel Typ-Cable de conexién

3x2,5 (H07 RN-F mm?




TAB.1

PL

I2E

P110G
C/IA

P110G
C/IA2

P110G
C/IA3

P110G
C/B

P110G
C/B2

P110G
C/B3

Bruciatore
Burner
Braleur
Brenner
Quemador

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Tipo-Type-Type-Bauweise-Tipo

B11-B21

B11-B21

B11-B21

B11-B21

B11-B21

B11-B21

Portata termica-Thermic capacity
Portée thermique kw)
Nennwarmebelast-Capacidad térmica

21,5

43

64,5

29

58

87

Consumo Metano-Methane consumption
Consommation de Méthane
Erdgas Verbrauch G20 (m*/h)

2,28

4,55

6,84

3,07

6,14

9,21

Allacciamento gas conforme a

Gas ramp according to

Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1
Gasanschluf3stutzen nach

Acometida gas conforme

R 1/2

R 1/2

R 1/2

R 1/2

R 1/2

R 1/2

Ugelli bruciatori

Burners nozzles
Tuyeres brileurs

Bren. Flissiggas METANO

360

360 x 2

360x 3

285x 2

285x 4

285x 6

Toberas Quem.

(1/100 mm) G20 2E

Cod.

72005900

72005900

72005900

72092050

72092050

72092050

Regolazione aria primaria
Air primary regulation
Régulation air primaire

Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund.
FIG. 21 X=mm

METANO
G20

14

14 x 2

14x 3

14 x 2

14x 4

14x 6

Perdita di pressione fumi
Pressure loss of the flue
Perte de pression fumées
Abgasdruckverlust
Pérdida de presion salida de
humo

Pa

-1,1

-1,7

-1,5

-1,2

-1,8

-1,6

Temperatura fumi
Flue gases temperature
Température fumées
Abgastemperatur
Temperatura salida de humo

B11 o

140

210

255

180

240

255

Massa fumi
Flues mass flow
Masse fumées
Abgasmasse
Masa salida de humo

gls

48,79

62,97

106,96

62,45

76,77

130,39

Pressione di

alimentazione

Network pressure
Pression de réseau

AnschluRdruck min

17

Presion de METANO | norm

20

alimentacién
(mbar)

G20 2E
Max

25

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONNECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA

Tensione nominale-Nominal Tension
Tension nominale
Nominalspannung-Tensién nominal

V=)

230

Absorption nominale

Assorbimento nominale-Nominal Absorption

Nominale Absorption-Absorcion nominal

W)

300

600

900

450

900

1350

Cable de con. Type
AnschluRkabel Typ-Cable de conexién

Cavo di allacciamento tipo-Connection cable type
HO7 RN-F mm?2

3x2,5




PL

lI2E38/P P150G P150G P150G
C/A C/A2 C/A3
Bruciatore Bruc. Princ. Bruc. Princ. Bruc. Princ.
Burner Main Burner Main Burner Main Burner
Brileur Bruleur Prin. Bruleur Prin. Bruleur Prin.
Brenner Hauptbrenner [Hauptbrenner Hauptbrenner
Quemador Quem. Fund. |Quem. Fund. Quem. Fund.
Tipo-Type-Type-Bauweise-Tipo B11-B21 B11-B21 B11-B21
Portata termica-Thermic capacity
Portée thermique (kW) 31 62 93
Nennwéarmebelast-Capacidad térmica
Consumo-Consumption
Consommation-Verbrauch ) G30 (kg/h) 2,445 4,890 7,335
Consumo Metano-Methane consumption
Consommation de Méthane 3,28 6,56 9,84
Erdgas Verbrauch G20 (m°h)
Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1 R 1/2 R1/2 R 1/2
Gasanschluf3stutzen nach
Acometida gas conforme
Ugelli bruciatori GPL [%] 205 x 2 205 x 4 205 x 6
Burners nozzles G30/G31
Tuyeres braleurs 3B/P Cod. 72004510 72004510 72004510
Bren. Flussiggas @ 370x 2 370x 4 370x 6
Toberas Quem. METANO X X X
(1/200 mm) G20 2B | (oq. 72004710 72004710 72004710
Regolazione aria primaria
Air primary regulation GPL 16X 2 16X 4 16X 6
Régulation air primaire G30/G31
Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund. METANO
FIG. 21 X=mm G20 16 x 2 16 x 4 16 x 6
Perdita di pressione fumi-Pressure
loss of the flue-Perte de pression
fumées-Abgasdruckverlust- Pa 2.8 -3.7 -3.8
Pérdida de presién salida de humo
Temperatura fumi-Flue gases
temperature-Température fumées- | B11 oc 189 249 250
Abgastemperatur-Temperatura
salida de humo
Massa fumi-Flues mass flow-
Masse fumées-Abgasmasse-Masa als 74,47 89,65 147
salida de humo
. . min 25/25
Pressione di GPL :
alimentazione / G30/G31 norm 37/37
Network pressure / 3B/P
Pression de résea/ Max 45/45
AnschluBdruck / min 17
Presion de
alimentacion “?SEZ-(F)AZNEO norm 20
(mbar) Max 25
Pressione uscita GPL
valvola/ Valve outlet | G30/G31 28
pressure/ Pression a 3B/P
la sortie du robinet / mbar
Ventil-Ausgangsdruck [ METANO 10
/ Presion da salida G20 2E
valvula

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONNECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA

Tensione nominale-Nominal Tension-Tension nominale-

Nominalspannung-Tensién nominal

v

230

Assorbimento nominale-Nominal Absorption-Absorption
nominale-Nominale Absorption-Absorcién nominal

(W)

450

900

1350

Cavo di allacciamento tipo-Connection cable type-Cable
de con. Type-AnschluBkabel Typ-Cable de conexién

3x2,5 (H07 RN-F mm?




TAB.1

AU (Australia)

AGA CERTIFICATION NUMBER: 7275 P110G P110G P110G P110G P110G P110G
C/A CIA2 C/A3 C/B C/B2 C/B3

Nominal gas consumption in MJ/h 82 164 246 99 198 297
Test Point Natural gas 0,70 0,67
Pressure in kPa Universal LPG Gas 2,30 23

Natural gas 4,3 4,3 (n°2) 4,3 (n°3) 3,4 (n°2) 3,4 (n° 4) 3,4 (n° 6)
Injector Diameter 9 code72008260 | code72008260 | code72008260 | code72008250 | code72008250 | code72008250
in mm . 2,55 2,55 (n° 2) 2,55 (n° 3) 2,05 (n°2) 2,05 (n° 4) 2,05 (n° 6)

Universal LPG Gas | 175008410 | code72008410 | code72008410 | code72004510 | code72004510 | code72004510
Air primary Natural gas 14 14 (n° 2) 14 (n° 3) 14 (n°2) 14 (n° 4) 14 (n° 6)
regulation
FIG. 21 X=mm Universal LPG Gas 19 19 (n° 2) 19 (n° 3) 19 (n°2) 19 (n° 4) 19 (n° 6)
Gas Inlect Connection CONESNAPED MALE GAS MANIFOLD G 1/2"
Pressure requlator |Natural gas Jeavons regulator J78R 1/2” with

gL 9 YELLOW Spring J7805-038A (0,9-1,7 kPa)
(for each baking —
chamber) Universal LPG Gas Jeavons'regulator J78R 1/2” with
ORANGE Spring J1105C-016A (2,2-3,1 kPa)
ELECTRIC CONNECTION
. . 600 900 900 1350

Nominal Absorption W) 300 (300+300) [(300+300+300)] 4O (450+450) | (450+450+450)
Voltage V230 1IN
Frequency 50/60 Hz

Connection cable

3x2,5 mm? type HO7 RN-F

WARNING ! In case you have to modify the appliance from feeding with Natural gas to Universal LPG Gas or viceversa, at the end of the
operations replace the plates with the ones related to the feeding gas type in which the appliance has been converted.




TAB.2

P110 G P110 G P110G P110G P110G P110 G P110G
A Al2 A/3 B B/2 B/3
Calore sensibile (KJ/h) Spurbare Wéarme (KJ/h)
Sensible heat (KJ/h) Calor sensible (KJ/h) 19350 38700 58050 26100 52200 78300
Chaleur sensible (KJ/h)
| Calore latente (KJh) i Latente Warme (KIh)
| Latentheat (KJh) i cCalorlatente (K¥h) | 15480 30960 46440 20880 41760 62640
Chaleur latente (KJ/h) !
P150 G P150 G P110 G P110 G
A Al2 A/3
| Calore sensibile (KJ/h) ! Spurbare Warme (KJ/h)
| Sensible heat (K¥h) i Calorsensible (Kih) | 27900 55800 83700
Chaleur sensible (KJ/h) ;
| Calore latente (KJ/h)_ i Latente Warme (K¥)_ _
| Latent heat (KJ/h) i Calor latente (KI/fh) 22320 44640 66960

Chaleur latente (KJ/h)

-t




Fig.1

P110G C/A | P110G C/B | P150G C/A
Xcm 147 147 200
Zcm 64 64 64
Y cm 102 142 114
Fcm 23 23 33
Wcm 21 21 21
Pcm 146 186 157
kg 237 313 369

P110G C/A2 | P110G C/B2 | P150G C/A2
Xcm 147 147 200
Zcm 113 113 113
Y cm 102 142 114
Fcm 23 23 33
Wcm 21 21 21
Pcm 146 186 157
kg 425 570 649

P110G C/A3 | P110G C/B3 | P150G C/A3
X cm 147 147 200
Zcm 162 162 162
Y cm 102 142 114
Fcm 23 23 33
W cm 21 21 21
Pcm 146 186 157
kg 625 840 929

P110 | P110 | P110 | P110 | P150 P150
L/60A | L/80A | L/60B | L/80B | L/60A | L/B0A
X.cm 147 147 147 147 200 200
Zcm 60 80 60 80 60 80
Y cm 102 102 142 142 114 114
kg 65 92 78 110 109 117
P110 P110 P110 P110 P110 P150 P150 P150
CV/40B | CV/80A | CV/80B | CV/95A | CV/95B | CV/40A | CVIB0A | CV/95A
147 147 147 147 147 200 200 200
40 80 80 95 95 40 80 95
142 102 142 102 142 114 114 114
44 42 55 45 60 62 70 73
P110GA/A2/B/B2 P110GA3/B3
P150GA/A2 P150G/A3
Ucm 90 108
Qcm 20 25
Tcm 17 17
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V.230 TN 50/60 Hz

Fig.15

Fig.8

Fig.10

V.230 1N 50/60 Hz
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P110G/B P150G/A
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P110G A




Fig.26

For Australia only

CONESNAPED MALE
GAS MANIFOLD G 1/2"




Fig.27

For Australia only

P110G A

P110G/B P150G/A
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Rif. Denominazione Denomination Designation Bezeichnung Denominacion
1 | Pannello laterale Side panel Panneau latéral Seitlicher Paneel Panel lateral
3 | Vetro Glass Verre Scheibe Vidrio
4 | Sportello Door Porte Tar Puerta
5 | Cerniera sinistra Left hinge Charniere gauche Linke Scharnier Bisagra izquierda
6 | Cerniera destra Right hinge Charniere droite Rechte Scharnier Bisagra derecha
7 | Boccola Bush Douille Biichse Anillo
8 | Boccola Bush Douille Biichse Anillo
9 | Ugello Nozzle Gicleur Diise Tobera
10 | Blocchetto Joint Platine Fixierscheibe Palastro
11 | Perno Pin Pivot Bolzen Eje
12 | Perno Pin Pivot Bolzen Eje
13 | Boccola Bush Douille Biichse Anillo
14 | Molla Spring Ressort Feder Muelle
15 | Calotta in vetro Bulb cover Calotte Schutzhaube Tapa
16 | Accenditore Lighter Allumeur Anziinder Bujia de encendido
17 | Rilevatore di fiamma Flame detector Capteur de flamme Flammensensor Sensor de llama
18 | Trasformatore Transformer Transformateur Transformator Transformador
19 | Termostato sicurezza camera Safety thermostat Thermostat de sécurité Sicherheits thermostat Termostato de seguridad
20 | Valvola gas Gas valve Robinet du gaz Gasventil Vélvula del gas
21 | Lampadina Bulb Ampoule Lampe Lampara
22 | Interruttore Switch Interrupteur Schalter Interruptor
23 | Controllo fiamma Lighter card Fiche d’allumage Zindkarte Tarjeta de encendido
24 | Portalampada Lamp holder Douille Lampensockel Portaldmparas
25 | Bruciatore Burner Brileur Brenner Quemador
26 | Tavella inferiore Lower refractory plane Plan réfractaire inférieur Backboden in Schamotte Superficie refractaria inferior
27 | Tavella superiore Upper refractory plane Plan réfractaire supérieur Backboden in Schamotte Superficie refractaria superior
28 | Etichetta Label Etiquette Etikett Tarjeta
29 | Centralina Pyrometer Pyromeétre Pyrometer Pirémetro
30 | Maniglia Handle Poignée Griff Manija
31 | Frontale cappa Hood front Partie frontale hotte Frontseite haube Frontal campana
32 | Termocoppia Thermocouple and clamp Thermocouple et borne Thermoelement und Klemme Termopar y borne
33 | Leva rotazione sportello Lever Levier Hebel
34 | Portafusibile Fuse carrier Portefusible Sicherungshalter Portafusibles
35 | Fusibile Fuse Fusible Sicherung Fusible
36 | Attacco dx maniglia sportello RH door handle attachment Fixation droite poignée porte Anschluss rechts Griff Klappe Sujecién der. manilla puerta
37 | Inserto Insert Douille Einsatz Insercion
38 | Impugnatura per maniglione sportello Grip for door handle Prise de poignée pour poignée porte Tastatur-Mod. und Kabel Empufadura para manija puerta
39 | Perno Pin Pivot Bolzen Eje
40 | Maniglione per sportello Door handle Poignée pour porte Groler Griff fiir Klappe Barra para puerta
41 | Attacco sx maniglia sportello LH door handle attachment Fixation gauche poignée porte Anschluss links Griff Klappe Sujecién izg. manilla puerta
42 | Fusibile Fuse Fusible Sicherung Fusible
43 | Trasformatore Transformer Transformateur Transformator Transformador

73340870

| P110G — P150G
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Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeichnung Denominacion
2 | Pomello Pommeau Knob Kugelgriff Perilla
4 | Interruttore luce Interrupteur lumiere Light switch Lichtschalter Interruptor de la luz
5 | Manopola Poignée Handle Griff Perilla
6 | Ghiera Embout Ring nut Zwinge Virola
7 | Termostato Thermostat Thermostat Thermostat Termdstato
8 | Lampada Ampoule Lamp Lampe Lampara
9 | Portalampada Douille Lamp holder Lampensockel Portaldmpara
10 | Resistenza Resistance Resistance Widerstand Resistencia
14 | Spia luminosa gialla Voyant lumineux Warning ligth Gelbekontrollampe Luz indicadora luminosa amarilla
16 | Calotta Cover Calotte Schutzhaube Tapa
17 | Ruota fissa Fixed wheel Roue fixée Fixes Rad Rueda fija
18 | Ruota girevole Swiveling wheel Roue pivotante Drehbares Rad Rueda giratoria

73340420

| P110L-P150L
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Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeichnung Denominacion
TR Termostato di sicurezza Safety thermostat Thermostat de securité Sicherheitsthermostat Termostato de seguridad
X1 Morsettiera Terminals board Platine des bornes Klemmkaste Bornera
QS Interruttore generale Main switch Interrupteur Général Hauptschalter Interruptor general
XT Morsetti allaccio rete Terminals Bornes Klammer Bornes
HLD-S | Lampada camera Light chamber Lampe chambre Kontrollampe Beleuchtung Backkammer Lampara
TC Trasformatore Trasformer Transformateur Transformator Transformador
RA Resistenza di accensione Light-up resistor Résistance d’allumage Heizelemente Resistencia de encendido
RF Rivelatore di fiamma Flame detector Révélateur de flamme Flammensensor Sensor de llama
TE Termocoppia Thermocouple Thermocouple Thermoelement Termopar
PR Scheda elettronica Pyrometer Pyrometre Pyrometer Pirémetro
CF Controllo fiamma Flame control Contrdle de la flame Flammenkontrolle Control llama

74822220

| P110G P150G V230 1IN
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Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeichnung Denominacion
ILC Interruttore luce camera Light switch Interrupteur lumiére étuve Lichtschalter Interruptor luz cAmara
IRU Interruttore resistenza umidificatore Humidifier heating element switch Interrupteur résistance humidificateur Heizelementschalter Befeuchtung Interruptor resistencia humectadores
ITC Interruttore termostato Thermostat switch Interrupteur thermostat Thermostatschalter Interruptor termostato
TC Termostato Thermostat Thermostat Thermostat Termostato
STC Spia termostato Thermostat light Voyant lumineux du thermostat Thermostatkontrolleuchte Testigo termostato
LC1-2 | Luce Light Lumiere Licht Luz
RX Resistenze Heating elements Résistances Heizelement Resistencias
RXU Resistenze umidificatore Humidifier heating elements Résistances humidificateur Heizelement Befeuchtung Resistencias humectador

74821030 | P110L P150L




