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DICHIARAZIONE CE DI CONFORMITA'’

MORETTI FORNI S.P.A.

Via A. MEUCCI N. 4
61037 MONDOLFO ( PU)

Il costruttore

Indirizzo del costruttore

DICHIARA CHE

| FORNI ELETTRICI

PM 60.60-72.72-65.105-105.65-105.105 M90E A-C PBOM-P80L UM-P120L UM MODULO HI-TECH AC

PD 60.60-72.72-65.105-105.65-105.105 M130E A-B-C AMFI KX RIALTO HI-TECH BCD

iD 60.60-72.72-65.105-105.65-105.105/M F50E-F60E3ES P60KX-P80KX-P120KX AMALFI HI-TECH ABC

iD 60.60-72.72-65.105-105.65105.105/D R14E MOOL-NL3 BAKY 5TE

iB 5TE L72.72-65.105-105.105-105.65 M90KX-M130KX AHMHL-RHL

PG6OE-P80E L60.60 LU60.60 F60L-F80L AHL UM-MHL UM-RLH UM
P120E A-B-C KX60.60-72.72-65.105-105-65-105.105  ES0M-F60L UM-F80L UM AHKX MHKX RHKX

AMALFI A-B-C-D
S100E - S120E

a)

b)

AMALFI L-P60L-P80L-P120L
S100L — S120L

P110L-P150L
S100KX — S120KX FKX

sono conformi alle seguenti direttive:

Direttiva Bassa Tensione 2006/95/CE e successibfitioe

Direttiva Compatibilita Elettromagnetica 2004/10B/€ successive modifiche

Mondolfo li, 27/01/2014

Mario Moretti

Amnm_

T64E - T75E — T97E — TT98E



Wir erkliren in alleiniger Verantwortung, daf} das Produkt, auf das sich diese
Erklidrung bezieht, mit den folgenden Normen <> oder normativen Dokumenten
iibereinstimmt. GemaB den Bestimmungen der Richtlinien <>.

Nous déclarons sous notre seule responsabilité que le produit auquel se réfere cette
déclaration est conforme a aux normes <> ou autres documents normatifs
conformément aux dispositions de des Directives <>.

Nosotros declaramos bajo nuestra unica responsabilidad que el producto a que hace
referencia esta declaracion estd conforme con las normas <> u otros documentos
normativos siguiendo las estipulaciones de las directivas <>.

We declare under sole responsability that the prtsdio which this declaration
relates is in conformity with the following standar<> following the provisions
of the directives<>.

Vi deklarerar hirmed vért fulla ansvar for att den produkt till vilken denna
deklaration hinvisar dr i Overensstimmelse med standarddokument <>, eller andra
normativa dokument som foljer de krav som framstills i Direktiv <>,

Wij verklaren als enige aansprakelijke, dat het produkt waarop deze verklaring
betrekking heeft, voldoet aan de volgende normen <> of andere normatieve
dokumenten, overeenkomstig de bepalingen van Richtlijnen <>.

Vi erklarer oss alene ansvarlige for at produktet som denne erkleringen gjelder for,
er i overensstemmelse med fglgende normer <> eller andre normgivende dokumenter
som falger bestemmelsene 1 direktivene <>.

Ilmoitamme yksinomaisella vastuullamme, ettd tuote, jota timi ilmoitus koskee,
noudattaa seuraavia standardeja <> tai muita ohjeellisia asiakirjoja, jotka noudattavat
direktiivins <> sdddoksii.

Vi erklazer os eneansvarlige for, at dette produkt, som denne deklaration omhandler,
er i overensstemmelse med den fglgende standarder <> eller andre normative
dokumenter ifglge bestemmelserne 1 direktiver <>.

No6s declaramos, e assumimos a responsabilidade, que o produto ao qual se refere esta
declaragdo, estd de acordo com as normas <> ou documentos normativos seguintes,
segundo as determinagdes das directrizes <>.

Epets SNAOVOUILE e TMOKAELTTLKY €VBUYT, 6TV To Tpoidy oTo oTolo
avadéperTarl m SHAwon auTt, oupndwrel pe Tov akdAouBo Tous
akdAovdous TUTOVS <> M AANa KavoVvioTIKG éyypada, sULPuva pe TLg
SratTdéers Twv 08NYLdY .
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Nota:
Il presente catalogo € predisposto per la lettaraimque lingue. Istruzioni originali in Italiano teaduzioni delle istruzioni originali in
Inglese, Francese, Tedesco e Spagnolo.

GARANZIA
Norme e regolamentazione

La garanzia € limitata alla pura e semplice sastine franco fabbrica del pezzo eventualmente wtdettoso, per ben accertato difetto di
materiale o costruzionéNon sono coperte da garanzia le eventuali avarie usate dal trasporto effettuato da terzi, da erronea
installazione e manutenzione, da negligenza o trasatezza nell’'uso, da manomissione da parte di terzinoltre sono esclusi dalla
garanzia: i vetri, le calotte, le lampadine e quant altro in dipendenza del normale logorio e deperiento dellimpianto e di ogni suo
accessorio; nonché la manodopera necessaria allsswizione di eventuali parti in garanzia

La garanzia decade se il compratore non € in regwid pagamenti e per i prodotti eventualmentarap, modificati o smontati anche solo
in parte senza autorizzazione scritta preventive. d¥enere lintervento tecnico in garanzia, doessere inoltrata richiesta scritta al
concessionario di zona o alla Direzione Commerciale

ATTENZIONE
Questa dizione indica pericolo e verra utilizzatibet le volte che viene coinvolta la sicurezza'deé#ratore.

NOTA
Questa dizione indica cautela e vuole richiamatdhzione su operazioni di vitale importanza pefunzionamento corretto e duraturo
dell'apparecchiatura.

GENTILE CLIENTE

Prima di iniziare I'utilizzo di questa apparecchiat, leggere il presente manuale.

Per la sicurezza dell'operatore, i dispositivi @glparecchiatura devono essere tenuti in costdfiteeaza.

Questo libretto ha lo scopo di illustrare 'us@eranutenzione dell'apparecchiatura e I'operatari tlovere e la responsabilita di seguirlo.
Il costruttore si avvale della facolta di apportaagiazioni alla produzione ed al manuale, senzaaih 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 prna dell’'uso dell’apparecchiatura.

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

4. L’installazione deve essere effettuata secondo KEruzioni del Costruttore da personale qualificato.

5. Questa apparecchiatura dovra essere destinata soétl’'uso per il quale é stata espressamente concemite vale a dire per la

cottura di pizze o prodotti alimentari analoghi. E’ vietato eseguire cotture con prodotti contenentilaool. Ogni altro uso & da
ritenersi improprio.

6. L’apparecchiatura & destinata unicamente all'uso dtettivo e deve essere usata da un utilizzatore pi@ssionale qualificato ed
addestrato all'uso della stessa. L'apparecchio noe destinato ad essere utilizzato da persone (bambinompresi) le cui
capacita fisiche, sensoriali o mentali, siano ridte¢, oppure con mancanza di esperienza o di conosean | bambini devono
essere sorvegliati per sincerarsi che non giochirmmmn I'apparecchio.

7. Per I'eventuale riparazione rivolgersi esclusivamete ad un centro di assistenza tecnica autorizzatoatl Costruttore e
richiedere I'utilizzo di ricambi originali.

8. In caso di guasto e/o cattivo funzionamento disattare I'apparecchio astenendosi da qualsiasi tentat di riparazione o
d’intervento diretto.
9. Il mancato rispetto di quanto sopra pudo compromettee la sicurezza dell’apparecchiatura.

10. Se l'apparecchio dovesse essere venduto o trasferiad un altro proprietario o se dovesse traslocare lasciare installata
I'apparecchiatura, assicurarsi sempre che il libreto accompagni I'apparecchio in modo che possa essegonsultato dal nuovo
proprietario e/o dall'installatore.

11. Se il cavo di alimentazione &€ danneggiato, esso degssere sostituito dal servizio di assistenza témn abilitato dalla ditta
costruttrice, in modo da prevenire ogni rischio.

12. In fase di installazione, se si verificano disturbsu apparati che condividono la stessa alimentazienvalutare che al punto di
interfaccia ci sia un'impedenza opportuna e che lzapacita della corrente di servizio sia opportunamae dimensionata in
modo da rendere le emissioni dell’apparecchiaturaanformi alle norme EN 61000-3-11, EN 61000-3-12 ectessive modifiche.
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1 SPECIFICHE TECNICHE

1.1 DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIATURA
L’apparecchiatura € costituita da un elemento ttuca (forno) e
da un’eventuale cella di lievitazione o supporto.

L'elemento di cottura pud essere composto da 1 aar@ere
totalmente indipendenti.

(PM-PD) Ha la regolazione della temperatura di tipeccanico,
e dotato di due termostati per camera per una rosggi
precisione nel mantenimento della temperatura,pdrtsllo a
battente incernierato in basso.

(iD M/D) Ha la regolazione della temperatura dbtigettronico,
e dotato di due termocoppie per camera per una ioregg
precisione nel mantenimento della temperatura, tataodi
termostato di sicurezza, di sportello a battenternmierato in
basso

Internamente la camera ha il piano di cottura frat&rio e le
pareti in lamiera alluminata.

Il modulo inferiore pud servire da supporto allrelento cottura
e puo essere aperto o chiuso.

Il modulo aperto (supporto) € costituito da unautsira in
acciaio verniciato.

I modulo chiuso (cella di lievitazione) & costituida una
struttura di acciaio, € pannellato, ha guide pediz ed € dotato
di termostato per il riscaldamento.

1.2 DIRETTIVE APPLICATE

Questa apparecchiatura & conforme alle direttive:
Direttiva Bassa Tensione 2006/95/CE

Direttiva Compatibilita Elettromagnetica 2004/108/C

1.3 POSTAZIONI DI LAVORO

Le apparecchiature sono programmate dall’operatoreguadri
comandi posti sulla parte frontale dell’apparecthiae durante
il loro funzionamento devono essere sorvegliate.

Gli sportelli di accesso delle apparecchiature sposti sulla
parte frontale dell’apparecchiatura.

14 MODELLI

| modelli previsti sono
PM 60.60=Mod.PM60/60
PD 60.60=Mod.PD60/60
PM 72.72=Mod.PM72/72
PD 72.72=Mod.PD72/72
PM 65.105=Mod.PM65/105
PD 65.105=Mod.PD65/105
PM 105.105=Mod.PM105/105
PD 105.105=Mod.PD105/105
PM 105.65=Mod.PM105/65
PD 105.65=Mod.PD105/65

iD/M 60.60=Mod.iD60/60M
iD/D 60.60=Mod.iD60/60D
iD/M 72.72=Mod.iD72/72M
iD/D 72.72=Mod.iD72/72D
iD/M 65.105=Mod.iD65/10M
iD/D 65.105=Mod.iD65/10D
iD/M 105.105=Mod.iD10/10M
iD/D 105.105=Mod.iD10/10D
iD/M 105.65=Mod.iD10/65M
iD/D 105.65=Mod.iD10/65D

1.5 DATI TECNICI (Vedi TAB.1-2)
1.6 DIMENSIONI D'INGOMBRO E PESI (Vedi Fig.1)
1.7 IDENTIFICAZIONE

Per qualsiasi comunicazione con il produttore o carentri
assistenza citare sempre I NUMERO DI MATRICOLA
dell'apparecchiatura che & apposto sulla targHettata nella
posizione in fig.2.

1.8 ETICHETTATURE
Nei punti mostrati in fig.3, 'apparecchiatura d¢ata di targhette
d’attenzione riguardanti la sicurezza.

ATTENZIONE! Nella superficie del’apparecchiaturgpeesente
un pericolo di ustione dovuto alla presenza di elsina
temperatura elevata. Per qualsiasi tipo d'intervemtqualsiasi
operazione attendere che [I'apparecchiatura scenda a
temperatura ambiente ed utilizzare sempre oppodispiositivi

di protezione individuale (guanti, occhiali...).
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ATTENZIONE! Presenza di tensione pericolosa. Primia
effettuare qualsiasi operazioni di manutenzionéeriompere
l'alimentazione elettrica spegnendo gli interruttanstallati

esternamente al forno e/o alla cella di lievitagiau attendere
che [l'apparecchiatura scenda alla temperatura atebie
Utilizzare sempre opportuni dispositivi di protaro (guanti,

occhiali... ).

1.9 RUMORE

Quest'apparecchio € un mezzo tecnico di lavoro,
normalmente nella postazione dell’'operatore noresufa soglia
di rumorosita di 70 dB (A).

che

2 INSTALLAZIONE

21 TRASPORTO

L'apparecchiatura € spedita normalmente smontatmsaali in
legno con mezzi di trasporto via terra (fig.4).

| singoli pezzi sono protetti da un film di plastio scatole in
cartone.

2.2 SCARICO

NOTA: Al momento della consegna si consiglia di cdrollare
lo stato e la qualita dell'apparecchiatura.

Sollevare I'apparecchiatura utilizzando solo edwsseamente i
punti indicati in fig.5, dopo aver rimosso gli agtd coperchi
come illustrato.

ATTENZIONE! Quando si posiziona la cella di lievitazione
sollevarla e non farne strisciare i piedi al pavimeto.

2.3 SPECIFICHE AMBIENTALI

Per il buon funzionamento dell’apparecchiatura Bsigliabile

che i valori ambientali abbiano i seguenti limiti:

Temperatura d’esercizio: +°5 C + +°40C

Umidita relativa: 15% + 95%

2.4 POSIZIONAMENTO, MONTAGGIO E SPAZI

MANUTENTIVI

ATTENZIONE! Durante il posizionamento, il montaggio e

I'installazione sono da rispettare le seguenti presizioni:

- Leggi e norme vigenti relative ad installazioni
d’apparecchiature elettriche.

- Direttive e determinazioni dell’ente erogatore &lettricita.

- Regolamenti edilizi ed antincendio locali.

- Prescrizioni vigenti antinfortunio.

- Determinazioni vigenti del CEl.

Togliere dai pannelli esterni del forno la pelleoprotettiva

staccandola lentamente per rimuovere il collante.

Qualora cio non accadesse, togliere perfettamemésidui di

colla usando kerosene o benzina.

| singoli elementi prescelti per la configuraziodel forno

devono essere sovrapposti come specificato indiguinfilando

i piedini di riferimento di ciascun modulo nelladsedi quello

sottostante (part.A - fig.6).

ATTENZIONE! Nel caso di sovrapposizione camera di

cottura e cella di lievitazione, potrebbe essere oessario

rimuovere i piedini sottostanti la camera stessa.

Inoltre il forno va posizionato in un luogo ben e&o ad una

distanza minima di 50 cm dalla parete lateralestiaj destra e

di fondo (fig.7). Questa distanza di 50 cm é indigmbile per

garantire I'accessibilita in caso di lavori di me@mzione.

Tenere conto che per effettuare alcune operazioni d

pulizia/manutenzioni queste distanze devono essaggiori di

quelle riportate, pertanto va considerata la pd#gaildi poter

spostare il forno per poterle effettuare.

24.1 MONTAGGIO SUPPORTO
Vedi Fig.22

Part. A

- accostare i 4 tubolari inferiori,



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

Part. B

- inserire tutte le viti dei tubolari,

- inserire i dadi rispettivi dal lato interno detjambe,

- serrare il tutto perfettamente in quadro ediamp.

Part. C

- accostare i 4 tubolari laterali superiori allmpe (il foro con
distanza maggiore dall’'estremita va sul lato aoteji

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

- accostare i tubolari corti superiori, inseringte le viti e
serrare,

Part. D

- verificare il corretto serraggio di tutte leiyit

- inserire i tappi di chiusura all'estremita deftlari,

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

Montaggio Kit Ruote Optionals:

- rovesciare di fianco il telaio e fissare ogriaato ruota con le
apposite viti,

- fissare con le viti le ruote all'attacco; le ta@irevoli frenanti
anteriori e le ruote fisse posteriori,

- verificare il corretto serraggio di tutte leivit

25 COLLEGAMENTI

251 COLLEGAMENTO SCARICO VAPORI

ATTENZIONE! Il collegamento dello scarico vapori deve

essere effettuato esclusivamente da personale qgtiahto.

Il tubo per lo scarico dei vapori si trova sul cetlel forno

(part.C - fig.8). Inserire l'anello forato (partBfig.8) nello

scarico dei vapori e procedere al collegamento.

NOTA: Si consiglia di collegare lo scarico vapori an una

canna fumaria o con l'esterno mediante un tubo di idmetro

minimo  di 100 mm (60.60) e 150 mm

(72.72/65.105/105.105/105.65).

Questo tubo deve essere inserito tramite I'anpbot.A - fig.8)

nellinterno della conduttura di scarico del fornAnche

eventuali prolungamenti devono essere eseguiti adarche i

tubi superiori entrino in quelli inferiori, come &givisto per il

collegamento precedente.

Se la conduttura esterna per lo scarico dei vapanplto lunga,

€ opportuno applicare alla base del tubo di scat@osapori un

tubicino di plastica per lo scarico della condefgsat.D - fig.9).

Quest'ultima operazione deve essere eseguita miaiemnesto

della conduttura.

2.5.2 COLLEGAMENTO ELETTRICO

ATTENZIONE! Il collegamento elettrico deve essere
effettuato esclusivamente da personale qualificatoin
osservanza delle vigenti prescrizioni CEl.

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

Prima di iniziare la procedura di collegamento veriicare che
I'interruttore generale dell'impianto a cui va collegato |l
forno sia in posizione "off".

La targhetta matricola contiene tutti i dati necesari per un
corretto collegamento.

25.21 COLLEGAMENTO ELETTRICO CAMERA DI
COTTURA
ATTENZIONE! E’ necessario installare per ogni singdo
elemento di cottura, un interruttore generale quadipolare
con fusibili 0 un interruttore automatico idoneo ai valori
riportati sulla targhetta, che permetta di scollegae i singoli
apparecchi della rete, che consenta la disconnesso
completa nelle condizioni della categoria di sovransione lII.
NOTA: Il dispositivo scelto dovrebbe trovarsi nelle
immediate vicinanze dell’apparecchio ed essere paginato
in luogo facilmente accessibile.
NOTA: La sguainatura del cavo di alimentazione devessere
tale da impedire che i conduttori in singolo isolaranto
vengano a contatto con le parti metalliche circostai. Il
conduttore di terra deve essere 50mm piu lungo rigito ai
conduttori di alimentazione. Il pressacavo fornitoé in grado
di serrare un cavo di diametro compreso tra i 12 9mm.
La camera di cottura € consegnata con il voltaggbiesto
segnalato sulla targhetta (fig.2).
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ATTENZIONE! (60.60) Per eventuale cambio tensione
rivolgersi a personale tecnico specializzato ricoseaiuto dalla
Ditta Costruttrice. In base alla tensione desiderat applicare
sulla targhetta (FIG. 2) I'adesivo fornito in dotaZone (FIG.
25).

Per effettuare il collegamento elettrico, rimuoviéieoperchio di
protezione posizionato sul lato posteriore dellme@ di cottura
(fig.10).

Il cavo di collegamento deve essere fornito dalidHatore.

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

Inserire nell'apposito foro passacavo (Part.B-fiy.ll cavo di
sezione adeguata (vedi TAB.1) e collegarlo poi allarsettiera
come illustrato rispettivamente in figura 12
(72.72/65.105/105.105/105.65) e in figura 26 (69.60

Inoltre queste apparecchiature devono essere esmpnel
circuito del sistema equipotenziale, il morsettevisto a tale
scopo si trova sul retro dell’apparecchiatura cbrsiinbolo
MORSETTO PER IL COLLEGAMENTO
EQUIPOTENZIALE.

Ad allacciamento eseguito controllare che la temsio
d’alimentazione, ad apparecchiatura funzionantae, sialiscosti
dal valore nominale di +10%.

ATTENZIONE! Il cavo flessibile per I'allacciamento alla
linea elettrica deve essere di caratteristiche nomferiori al
tipo con isolamento in gomma HO5RN-F e deve averena
sezione nominale adeguata allassorbimento massimo
(vedere dati tecnici TAB.1).

25.22 COLLEGAMENTO ELETTRICO CELLA DI
LIEVITAZIONE

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

interruttore generale bipolare con fusibili o un irterruttore

automatico idonei ai valori riportati sulla targhetta, che

consenta la disconnessione completa nelle condiziatella

categoria di sovratensione IlI

NOTA: Il dispositivo scelto dovrebbe trovarsi nelle

immediate vicinanze dell'apparecchio ed essere paginato

in luogo facilmente accessibile.

NOTA: La sguainatura del cavo di alimentazione devessere

tale da impedire che i conduttori in singolo isolaranto

vengano a contatto con le parti metalliche circostdi. Il

conduttore di terra deve essere 50mm piu lungo riggto ai

conduttori di alimentazione. Il pressacavo fornitoé in grado

di serrare un cavo di diametro compreso tra i 10 @4mm.

La cella di lievitazione & consegnata con voltagdji®¥ 230 1N

50/60 Hz come segnalato sulla targhetta (fig.2)

Per il collegamento elettrico, togliere il copexchii protezione

posto sul lato posteriore della cella a sinistigq1B).

Il cavo di collegamento deve essere messo a diposi

dall'installatore.

Per il collegamento alla rete elettrica & necessastallare una

spina standardizzata alle norme vigenti.

Inserire nell'apposito foro passacavo (Part.B-fig.1l cavo e

collegarlo poi alla morsettiera come illustratdigura 15.

Inoltre queste apparecchiature devono essere cempnel

circuito del sistema equipotenziale, il morsettevisto a tale

scopo si trova sul retro dell’apparecchiatura cbrsiinbolo

MORSETTO PER IL COLLEGAMENTO

EQUIPOTENZIALE.

Ad allacciamento eseguito controllare che la temsio
d’alimentazione, ad apparecchiatura funzionantae, sialiscosti
dal valore nominale di +10%.

ATTENZIONE! Il cavo flessibile per I'allacciamento alla
linea elettrica deve essere di caratteristiche nomferiori al



tipo con isolamento in gomma HO5RN-F deve avere una
sezione nominale adeguata all’assorbimento massimo
(vedere dati tecnici TAB.2).

ATTENZIONE! E’ indispensabile collegare correttamerte
I'apparecchiatura a terra.

A tale scopo, sulla morsettiera d'allacciamentocalocato
I'apposito morsetto (Fig.12-15 e Fig.26) con il boto al quale
deve essere allacciato il filo di messa a terra.

NOTA: Il costruttore declina ogni responsabilita qualora le
norme antinfortunistiche sopra riportate non sono ispettate.

2.5.3 SCARICO CONDENSA
Collegare un tubo di gomma all'apposito attaccat(pe- fig.9).
3 FUNZIONAMENTO

3.1 OPERAZIONI PRELIMINARI DI CONTROLLO

ATTENZIONE! Prima di iniziare le fasi d’avviamento e

programmazione della apparecchiatura si deve verifiare

che:

- tutte le operazioni di collegamento elettrico emessa a
terra siano state eseguite correttamente.

- tutte le operazioni di scarico vapori siano st& eseguite
correttamente.

Tutte le operazioni di controllo devono essere esgite da

personale tecnico specializzato munito di regoladé&enza.

ATTENZIONE!

- Mentre l'apparecchiatura € in funzione deve esser

sorvegliata.

- Durante il funzionamento le superfici dell'apparechiatura

diventano calde, in particolare il vetro, pertanto prestare

attenzione a non toccarle per non ustionarsi.

- All'apertura della porta tenersi a distanza di sturezza da

eventuali vapori ustionanti che potrebbero fuoriusae dalla

camera di cottura.

- Non fare avvicinare all’apparecchiatura persone on

addette.

Per una maggiore uniformita si consiglia di evitemperature

superiori rispetto a quelle previste per il tipo mhodotto in

cottura.

3.2. MESSA IN FUNZIONE CAMERA DI COTTURA
Sul montante destro anteriore della camera di @#usituato il
quadro comandi.

321 MODELLO ELETTROMECCANICO

PM (Fig. 16A)

1. Termostato per la PLATEA della camera.

2. Termostato per il CIELO della camera.

3. Pirometro-indicatore della temperatura della camera

4. Spia d’accensione/spegnimento resistenze della FAAT
5. Spia d'accensione/spegnimento resistenze del CIELO.
6. Interruttore d'accensione/spegnimento dell'illunzicae

interna della camera con spia luminosa incorporata.
Interruttore  generale d’accensione/spegnimento adell
camera con spia luminosa incorporata.

N

PD (Fig. 16B)

1. Termostato per la PLATEA della camera inferiore.

2. Termostato per il CIELO della camera inferiore.

3. Pirometro-indicatore della temperatura della camera
inferiore.

4. Spia d’accensione/spegnimento resistenze della ELAT
della camera inferiore.

5. Spia d'accensione/spegnimento resistenze del ClH&@
camera inferiore.

6. Interruttore d’accensione/spegnimento dell'illunzioae
interna della camera inferiore con spia luminosatporata.

7. Interruttore generale d’accensione/spegnimento adell
camera inferiore con spia luminosa incorporata.

8. Termostato per la PLATEA della camera superiore.

9. Termostato per il CIELO della camera superiore.

10. Pirometro-indicatore della temperatura della camera
superiore.

11. Spia d’accensione/spegnimento resistenze della
della camera superiore.

ELAT
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12. Spia d'accensione/spegnimento resistenze del ClE&l@&
camera superiore.
13. Interruttore d’accensione/spegnimento dell'illunzioae

interna della camera superiore con spia luminosa
incorporata.
14. Interruttore  d’accensione/spegnimento  della  camera

superiore con spia luminosa incorporata.

a) Accendere l'interruttore della camera desiderataysadro
(fig.16A B part.7 — 14;).

b) Impostare la temperatura di cottura desideratananrito i
termostati della platea e del cielo (1 e 2 — 8.4.8)spie 4 e
5 -11 e 12 (fig.16A-B) si accenderanno a testimuraa
dell'avvenuta accensione delle resistenze delleala del
cielo della camerd.a regolazione separata della potenza del
cielo e della platea consente di avere molte el&sti
nell'utilizzo del forno permettendo di personalizzda
cottura

NOTA: sulle manopole dei termostati 1 — 2 e 8-9 éportata

una scala di valori compresi tra 1 e 10 che corrigmdono

approssimativamente alle seguenti temperature:

T.
50°C
90°C

135°C
180°C
225°C
270°C
315°C
360°C
405°C
450°C

ol |N|O|O|A~[W(N|F-

[N

Il pirometro-indicatore riporta la temperatura #ffe all'interno
della camera. Poiche i bulbi dei termostati regmlatono ubicati
molto vicino alle resistenze, sono piu suscettibllicalore. E'
consigliabile pertanto regolare tali termostati salori
leggermente piu alti rispetto alla temperaturadkrsita in modo
tale che il calore diffondendosi nella camera ragga il valore
desiderato (come mostra il pirometro-indicatord).c&nsiglia,
quindi, di "personalizzare" la regolazione dei testati facendo
riferimento ad uno o piu valori compresi tra 1 erigénuti
ottimali per le proprie esigenze di cottura.
c) Quando le spie 4 e 5 11 e 12 si spegneranno,ribferra
raggiunto la temperatura desiderata.
NOTA: Per prolungare la durata nel tempo e’ consighbile
mantere |' apparecchiatura ad una temperatura elevea per
brevi periodi, le temperature piu alte previste deeno essere
usate solo per le operazioni di pulizia grazie alla
termoriduzione ad alta temperatura dei residui preenti
all'interno.
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iDIM (Fig. 27)

Regolazione temperatura/potenza PLATEA della camera
Regolazione temperatura/potenza CIELO della camera
Display temperatura PLATEA impostata (Set)

Display temperatura CIELO impostata (Set)

Display temperatura PLATEA (Floor)

Display temperatura CIELO (Top)

Tasto accensione/spegnimento resistenze (Star}/Stop
Tasto accensione/spegnimento luce camera di cottura
(light) o attivazione/disattivazione modalita Snfaatking

9. Interruttore generale (ON/OFF)

10. Termostato di sicurezza (Reset)

ONoal~LWNE

iD/D (Fig. 28)
Regolazione temperatura/potenza PLATEA della camera
Regolazione temperatura/potenza CIELO della camera
Display temperatura PLATEA impostata (Set)
Display temperatura CIELO impostata (Set)
Display temperatura PLATEA (Floor)

Display temperatura CIELO (Top)

Tasto accensione/spegnimento resistenze (Star}/Stop

NogkwbnpE



8 Tasto accensione/spegnimento luce camera di cottura
(light) o attivazione/disattivazione modalita Smiaatking

9  Interruttore generale (ON/OFF)

10 Termostato di sicurezza PLATEA (Reset)

11 Termostato di sicurezza CIELO (Reset)

NOTA: La strumentazione elettronica consente una
regolazione piu precisa e puntuale del forno. Perdaer la sua
natura & una strumentazione piu delicata rispetto aguella

tradizionale.

Per una conservazione migliore della stessa, si ciglia di

azionare i pulsanti sul pannello elettronico con ua leggera
pressione delle dita evitando colpi 0 pressioni egssive.

c) Accendere l'interruttore generale (fig.27 e 28.padul lato
dx del forno: sia l'interruttore che il pannelleetttonico si
illuminano.

d) Impostare la temperatura di cottura desiderataCdELO
azionando i pulsanti fig. 27 e 28 part. 2. Taleoxal
compare sul display luminoso fig. 27 e 28 part.'dtilizzo
delle resistenze del cielo e evidenziato da un ipant
nell'angolo inferiore destro del display del setmiocielo
(fig. 27 e 28 part. 4).

e) Impostare la temperatura di cottura desiderataadell
PLATEA azionando i pulsanti fig. 27 e 28 part. laléf
valore compare sul display luminoso fig. 27 e 28.pa
L'utilizzo delle resistenze della platea e evidahzida un
puntino nell'angolo inferiore destro del display det-point
platea (fig. 27 e 28 part. 3)

f) Inserire l'alimentazione della camera tramite ibtta di
accensione (fig.27 e 28 part.7): nell'angolo sugeridestro
si illumina un led rosso.

g) Quando la temperatura interna della camera di reottiel
cielo (fig.27 e 28 part.6) o della platea (fig.22& part.5)
raggiunge la temperatura fissata del cielo (fie28B part.4)
e della platea (fig.27 e 28 part.3) l'alimentazicelle
resistenze si disinserisce ed il puntino nell’angoferiore
destro del display (fig.27 e 28 part.3 e 4) si spequando
la temperatura all'interno della camera scenderdi abtto
della temperatura fissata, I'alimentazione delEstenze si
inserira nuovamente in automatico e il puntino’aegolo
inferiore destro si riaccendera

h) La temperatura massima impostabile & fissata a @150°
Qualora la temperatura interna superi tale soglssima
per anomalia, interviene il termostato di sicureffig.27
part. 10 e fig.28 part.10 e 11) che blocca il fonzimento
dell'apparecchiatura spegnendola.

Iniziera a lampeggiare la scritta “ ALL ” sui disgidei set-
point (fig.27 e 28 part.3 e 4) del quadro comandiegno di
allarme. Attendere che il forno si raffreddi.

Per ripristinare il funzionamento del forno svitaie
cappuccio del termostato di sicurezza (fig.27 paf. e
fig.28 part.10 e 11), praticare una pressione siggmtino
sottostante. Il pulsantino presente all'internormera il
termostato, i display smetteranno di lampeggiare e
I'apparecchiatura ripartira normalmente. Riposiai@n il
cappuccio di protezione sopra il termostato durgzza
onde evitare che questo strumento possa detericgears
compromettere il funzionamento del forno.

ATTENZIONE! Se tale operazione viene effettuata a
forno ancora in temperatura senza attenderne il
raffreddamento, il termostato di sicurezza manualenon
consentira il riarmo del forno. Se l'anomalia si ipete é
necessario richiedere lintervento del servizio di
assistenza tecnica.

i) Il tasto "light" (fig.27 e 28 part.8) serve per andere e
spegnere lilluminazione all'interno della camaredttura.

MODALITA’ “SMART BAKING”

La modalita Smart-Baking permette I'impostazioria gestione

di una temperatura all'interno della camera diuwratte 2 livelli

di potenza in percentuale (cielo e platea).

j) Una pressione prolungata di 5 secondi del tastghti
(fig.27 e 28 part.8) consente il passaggio dalladatita
normale alla modalita Smart Baking e viceversa.

k) Premere contemporaneamente per 2 secondi i pulgnti
27 e 28 part. 1, 2. Impostare la temperatura debfeon i
pulsanti fig. 27 e 28 part. 2 Tale valore comparedssplay
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luminoso fig. 27 e 28 part. 6 mentre sul displayiloso
fig. 27 e 28 part. 5 lampeggia la scritta SET. Démecondi
si esce dall'impostazione della temperatura ducatt

I)  Impostare la percentuale (0 — 100%) di potenzaddexta
del CIELO azionando i pulsanti fig. 27 e 28 part.Tale
valore compare sul display luminoso fig. 27 e 28.pa La
prima pressione di uno dei pulsanti fa comparitedsplay
luminoso fig. 27 e 28 part. 5 la scritta SET e display
luminoso fig. 27 e 28 part. 6 la temperatura diturat
impostata. Continuare a premere uno dei pulsant &l
raggiungimento del valore desiderato. Dopo 2 secsnd
esce dallimpostazione della percentuale di potenza

m) Impostare la percentuale (0 — 100 %) di potenziddeata
della PLATEA azionando i pulsanti fig. 27 e 28 pdrfTale
valore compare sul display luminoso fig. 27 e 28.fgaLa
prima pressione di uno dei pulsanti fa comparitedsplay
luminoso fig. 27 e 28 part. 5 la scritta SET e display
luminoso fig. 27 e 28 part. 6 la temperatura diturat
impostata. Continuare a premere uno dei pulsant &l
raggiungimento del valore desiderato. Dopo 2 secsnd
esce dallimpostazione della percentuale di potenza

NOTA: In modalita Smart Baking per percentuali di potenza

inferiori a 100 i display luminosi (fig. 27 e 28 pd. 3, 4) in

terza posizione visualizzano il simbolo “%”".

n) Per spegnere il forno é sufficiente spegnere tint®re
generale (fig.27 e 28 part.9).
Alla riaccensione il quadro comandi si presenteedion
stesso stato in cui si € lasciato al momento dello
spegnimento precedente.

NOTA: Per prolungare la durata nel tempo e’ consighbile

mantere |' apparecchiatura ad una temperatura elevea per

brevi periodi, le temperature piu alte previste deeno essere

usate solo per le operazioni di pulizia grazie alla

termoriduzione ad alta temperatura dei residui preenti

all'interno.

3.3 MESSA IN
LIEVITAZIONE

Sul montante destro anteriore della cella di laiitne € situato

un quadro comandi come mostrato in figura 17.

1. Spia luminosa (ON/OFF)

2. Interruttore di accensione/spegnimento delfiilezione
interna (light).

3. Termostato di accensione e regolazione.

a) Accendere la cella di lievitazione girando il testaio
(fig.17 part.3), si accende la spia (fig.17 part.1)

b) Impostare la temperatura desiderata fino ad unimassi
65°C.

c) Per spegnere la cella di lievitazione portare imastato
(fig.17 part.3) a zero.

d) Interruttore d’'accensione/spegnimento dell'illunzioae
interna della cella con spia luminosa incorporata.

ATTENZIONE! Evitare il contatto con le resistenze wiché

probabili cause di ustioni.

FUNZIONE CELLA DI

3.4 MESSA IN FUNZIONE CELLA DI LIEVITAZIONE
CON UMIDIFICATORE
(LU 60.60)
Sul montante destro anteriore della cella di lezitine é situato
un quadro comandi come mostrato in figura 23.
1. interruttore umidificatore (ON/OFF)
2. spia luminosa (ON/OFF)
3. Interruttore di accensione e di
dell'illuminazione interna (ligth)
4. Termostato di regolazione e di accensione
a) Accendere la cella di lievitazione girando il testaio
(fig. 23 part. 4) si accende la spia (fig. 23 2art
b) Impostare la temperatura desiderata fino ad unimass
65°C
c) Aggiungere acqua nella vaschetta dell'umidificatore
allinterno della cella di lievitazione. L'acqua \de
raggiungere un livello di 2-3 cm superiore al ligedella
resistenza.
NOTA: Ricordarsi di riempire la  vaschetta
dell'umidificatore per ottenere I'umidita, possibilmente con
acqua decalcificata.

spegnimento



d) Azionare l'interruttore (fig.23 part.1) per aéie la resistenza
dell'umidificatore.

e) Una volta ottenuta la quantita di umidita desiteall'interno
della cella di lievitazione, spegnere linterrugto(fig.23
part.1). Qualora si desiderasse ulteriore umidattivare lo
stesso interruttore .

f) Per spegnere le resistenze della cella di keuine portare il
termostato (fig.23 part.4) a zero.

ATTENZIONE! Evitare il contatto con le resistenze mpiché

probabili cause di ustioni.

3.5 FERMATA

Spegnere gli interruttori d’accensione generali detno

(fig.16A-B part.7 e 14 e fig. 27-28 part. 7/9) ellelecelle di

lievitazione (fig.17 part.3 e fig.23 part.4).

Disinserire l'alimentazione elettrica spegnendo igterruttori

generali esterni al forno e alle celle.

4 MANUTENZIONE ORDINARIA

4.1 OPERAZIONI PRELIMINARI DI SICUREZZA
ATTENZIONE! Prima di effettuare qualsiasi operazioni di
manutenzione, interrompere [alimentazione elettria
spegnendo gli interruttori installati esternamenteal forno e/o
alla cella di lievitazione ed attendere che I'appacchiatura
scenda alla temperatura ambiente. Utilizzare sempre
opportuni dispositivi di protezione (guanti, occhidi... )

Tutti gli accorgimenti sono determinanti per la buma
conservazione del forno e la loro mancata osservamz
potrebbe causare seri danni che esulano dalla garaia.

4.2 PULIZIA ORDINARIA

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

Provvedere ogni giorno a fine lavorazione, dopo il
raffreddamento dell'apparecchiatura, a rimuove@etamente
da tutte le parti eventuali residui che possancersssreati
durante la cottura utilizzando un panno o spugnanmiditi,
eventualmente con acqua saponata e poi sciacoqiiagcieigare,
pulendo le parti satinate nel verso della satiratur

Eseguire adeguata pulizia di tutti i componentieasili.
ATTENZIONE! Ogni giorno asportare accuratamente gli
eventuali grassi fuoriusciti in fase di cottura inquanto causa
di possibili combustioni e deflagrazioni.

ATTENZIONE! Non lavare I'apparecchiatura con getti
d’acqua diretti o in pressione. Evitare che l'acquab eventuali
prodotti utilizzati, vengano a contatto con le parielettriche.
E’ vietato utilizzare per la pulizia detergenti nodvi alla

salute.

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

Non utilizzare solventi, prodotti detergenti contemnti
sostanze aggressive (clorate, acide, corrosive, abive,
ecc...) o utensili che possano danneggiare le supeifiprima
di riavviare prestare attenzione a non lasciare nél
apparecchiatura quanto usato per la pulizia.

4.3 PERIODI DI INATTIVITA’

Qualora l'apparecchiatura non venga utilizzata penghi
periodi:

- Scollegarla dall'alimentazione elettrica.

- Coprirla per proteggerla dalla polvere.

- Arieggiare periodicamente i locali.

- Eseguire la pulizia prima di riutilizzarla.
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LE ISTRUZIONI
STRAORDINARIA”

SEGUENTI

ATTENZIONE
RELATIVE
SONO STRETTAMENTE RISERVATE A PERSON ALE
TECNICO SPECIALIZZATO MUNITO DI REGOLARE LICENZA, R
ED ABILITATO DALLA DITTA COSTRUTTRICE.

ALLA “MANUTENZIONE

5 MANUTENZIONE STRAORDINARIA

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

Prima di effettuare qualsiasi operazione di manutemone,
interrompere  l'alimentazione elettrica spegnendo gl
interruttori installati esternamente al forno e/o dla cella di
lievitazione e dopo aver scollegato i cavi d'aliméazione
dalla presa di corrente.

Tutti gli accorgimenti sono determinati per la buora
conservazione del forno e la loro mancata osservamz
potrebbe causare seri danni che esulano dalla garaia.
ATTENZIONE! Alcune operazioni di seguito elencate
necessitano di almeno due persone.

5.2 PULIZIA GENERALE

Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la pul@iacedere come
segue.

Provvedere regolarmente alla pulizia generale
dell'apparecchiatura. Dopo il raffreddamento delparecchio
rimuovere accuratamente da tutti i componenti starni che
esterni tutti i residui che si sono creati utilizda un panno o
spugna inumiditi, eventualmente con acqua sapoeataoi
sciacquare ed asciugare, pulendo le parti satmelteerso della
satinatura.

ATTENZIONE! Asportare regolarmente e con cura gli
eventuali grassi fuoriusciti in fase di cottura inquanto causa
di possibili combustioni e deflagrazioni.

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

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

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

Non utilizzare solventi, prodotti detergenti contemnti
sostanze aggressive (clorate, acide, corrosive, abive,
ecc...) o utensili che possano danneggiare le supeifiprima
di riavviare prestare attenzione a non lasciare nél
apparecchiatura quanto usato per la pulizia.

5.3 SOSTITUZIONE PARTI CAMERA COTTURA

5.3.1 SOSTITUZIONE
D'ILLUMINAZIONE

Eseguite le operazioni al punto 5.1, la lampadBudiinazione

della camera di cottura si sostituisce all'intededla camera di

cottura stessa.

- Svitare la calotta (fig.19 part.A) e sostituile lampadina

(fig.19 part.B).
- Riavvitare la calotta.

DELLA LAMPADA

5.3.2 SOSTITUZIONE DEL VETRO TEMPERATO

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagtihe del vetro

temperato procedere nel seguente modo:

- Aprire lo sportello frontale (part.3 tav.A-C arnp4 tav.B-D) e
rimuovere le viti di fissaggio posteriori .

- Togliere il pannello posteriore .

- Sostituire il vetro temperato rimuovendolo dalfzarte
posteriore (part.10 tav.A-C-B-D).

- Eseguire le operazioni inverse per il imontaggi
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5.3.3 SOSTITUZIONE DEL PIANO REFRATTARIO

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagtine del piano

refrattario procedere nel seguente modo:

- Aprire lo sportello anteriore;

- Sollevare il piano refrattario (part.20 tav.AeCpart.27 tav.B-
D) facendo leva con un cacciavite;

- Sostituire il piano refrattario.

5.34 SOSTITUZIONE
ELETTRICHE

Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sosthizdelle

resistenze elettriche procedere nel modo seguente:

DELLE RESISTENZE

(60.60)
- togliere le viti di fissaggio del pannello posteeigpart. A fig.
24A)

- togliere la lana di roccia isolante (part. B f24.A)

- svitare le viti e i dadi che fissano rispettivente il piastrino e
le resistenza (part. C ed D fig. 24A)

- dfilare la resistenza dalla parte anteriore d=dimera

- sostituire la resistenza elettrica

- eseguire le operazioni inverse per il imontagigtia nuova

(72.72/65.105/105.105/105.65)

- togliere le viti di fissaggio del pannello pasbee (part. A fig.
24B)

- togliere la lana di roccia isolante (part. B. f24B)

- svitare i dadi che fissano la resistenza (faftg. 24B)

- dfilare il tondino superiore dalla parte antezidella camera
(part. D fig. 24B) (65.105/105.105/105.65)

- dfilare la resistenza dalla parte anterioreadetimera

- sostituire la resistenza elettrica

- eseguire le operazioni inverse per il imontagiglla nuova

53,5 SOSTITUZIONE MOLLA SPORTELLO
Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sosthe della
molla procedere nel modo seguente:

(60.60)

- Svitare le viti di fissaggio e togliere il cartehiusura molla
sul lato sinistro dell'apparecchiatura

- Svitare le viti di fissaggio e togliere il parioe quadro
comandi sul frontale destro

- Svitare e togliere la vite di fissaggio spodedul lato destro
in prossimita del pannello quadro comandi.

- Allentare la molla ruotando la vite di fissaggiosenso orario

- Aprire lo sportello e spostarlo tutto a destra

- Estrarre la molla dopo aver sfilato la vite eflEngia forata
per il fissaggio

ATTENZIONE! Non invertire le posizioni delle viti di

fissaggio sportello poiché quella di sinistra € unavite

sinistrorsa.

- Sostituire la molla inserendo la flangia foratafacendo
attenzione che il perno di bloccaggio molla sid'agbosita
sede collocata nella parte posteriore della stessa

- Inserire la vite di fissaggio nella sede e ¢ff@te un leggero
bloccaggio ruotando in senso antiorario

- Inserire e fissare la vite di bloccaggio sportslib lato destro

- A operazione eseguita ingrassare la stessa vitgremso del
tipo alimentare per alte temperature

- Riposizionare il pannello quadro comandi e figsaon
apposite viti

- Chiudere lo sportello
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- Regolare il tiraggio della molla tenendo fissa Iasipione
della vite di fissaggio e ruotando in senso ordaidangia
tramite I'opportuna foratura.

- Serrare definitivamente la vite di fissaggiotaro in senso
antiorario e tenendo bloccata la posizione dedladia.

- Ingrassare abbondantemente sia la molla chéafaih con
grasso del tipo alimentare per alte temperature

- Posizionare il carter chiusura molla e fissane apposite viti

ATTENZIONE! Ingrassare periodicamente la vite di

fissaggio sportello sul lato destro in prossimita @ pannello

quadro comandi con grasso del tipo alimentare per |&e
temperature

(72.72/65.105/105.105/105.65)

- Svitare le viti di fissaggio e togliere i cartgriusura molla sul
lato sinistro dell’apparecchiatura

- Svitare e togliere il dado di fissaggio mollallccato
nell’apertura posteriore

- Sfilare la molla dall’ apertura anteriore

- Svitare e togliere il dado di fissaggio nellaona molla

- Inserire nell'apposito foro predisposto sul pia® anteriore
della molla un qualsiasi gancio opportuno per uturfu
tiraggio della stessa

- Sostituire la molla inserendola dall’aperturaegiore

- Dopo aver posizionato la filettatura sul forol gastrino
posteriore di ancoraggio fissare la molla con idaan
dotazione

- Tramite l'ausilio del gancio precedentemente
posizionato,tirare la molla fino all'inserimentollaesede del
piastrino di ancoraggio anteriore

- A operazione eseguita asportare il gancio

ATTENZIONE! Le operazioni vanno eseguite a sportéb

chiuso

- Regolare l'intensita di tiraggio della molla dirata tramite i
dadi appositi collocati nell'apertura posteriore

- Arrisultato ottenuto serrare definitivamenteadddi fissaggio

- Riposizionare i carter chiusura molla e fissave apposite
viti

ATTENZIONE! Ingrassare periodicamente la vite di
fissaggio sportello sul lato destro in prossimita e
pannello quadro comandi con grasso del tipo alimeate
per alte temperature

5.3.6 SOSTITUZIONE INTERRUTTORE GENERALE
MODELLO ELETTROMECCANICO

Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sosthe

dell'interruttore generale procedere nel modo setgie

- togliere le viti di fissaggio del quadro comando

- scollegare i faston dall'interruttore (part. HX.tA e B)

- sostituire l'interruttore

- eseguire le operazione inverse per il imontaggio.

5.3.7 SOSTITUZIONE DEL
INDICATORE
MODELLO ELETTROMECCANICO

Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sostitioni del

pirometro procedere nel modo seguente:

- togliere le viti di fissaggio del quadro di condan

- togliere il sensore del pirometro indicatore poatlinterno
della camera dopo avere tolto la lana di roccitaige.

- sostituire il pirometro indicatore (part 11 tabeB) completo
di sensore sostituire se necessario la lana diaodésolante
usurata

- eseguire le operazione inverse per il imontaggicnuovo.

PIROMETRO

5.3.8 SOSTITUZIONE DEL TERMOSTATO
MODELLO ELETTROMECCANICO

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sastne del

termostato procedere come segue:

- Svitare le viti di fissaggio quadro elettrico;

- Scollegare i faston del termostato;

- Togliere il sensore del termostato, posto adllimo della lana
di roccia isolante;

- Sostituire il termostato (part.12 tav.A e B) cibrrelativo
sensore sostituendo se necessario la parte didianaccia
usurata;

- Eseguire le operazioni inverse per il imontaggi
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539 SOSTITUZIONE PIROMETRO DIGITALE
MODELLO ELETTRONICO

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sastihe del

pirometro digitale di cottura procedere nel segaembdo:

- Togliere il quadro comandi anteriore svitando Viéi di
fissaggio;

- Togliere il carter copertura del pirometro didgt e gli angolari
di fissaggio;

- Scollegare i connettori del pirometro;

- Sostituire il pirometro;

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontagdiacendo
attenzione di collegare i connettori secondo Istgiypolarita.

5.3.10 SOSTITUZIONE TERMOCOPPIA
MODELLO ELETTRONICO
Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagthe della
termocoppia procedere nel seguente modo:
- Togliere il pannello laterale svitando le vitifidsaggio;
- Togliere il carter interno e la lana di rocisalante;
- Svitare il dado di fissaggio della termocoppia ;
- Scollegare i due cavi di alimentazione dellan®roppia;
- Sostituire la termocoppia;
- Eseguire le operazioni inverse per il rimontagdiacendo
attenzione di collegare i connettori secondo lstgiyolarita.

5.3.11 SOSTITUZIONE DEL
SICUREZZA
MODELLO ELETTRONICO

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sostitione del

termostato di sicurezza procedere come segue:

- Togliere il pannello laterale svitando le dtifissaggio;

- Svitare il dado di fissaggio del termostatoidusezza;

- Scollegare i faston del termostato;

- Allentare dall'interno camera allentare le \dtifissaggio del
sensore del termostato;

- Togliere il carter interno e la lana di roccialante;

- Togliere il sensore del termostato;

- Sostituire il termostato con il relativo seres@ la parte di
lana di roccia usurata se necessario;

- Eseguire le operazioni inverse per il imontaggi

TERMOSTATO DI

5.3.12 SOSTITUZIONE DEL TRASFORMATORE
MODELLO ELETTRONICO

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sostitione del

trasformatore procedere nel seguente modo:

- Togliere il coperchio posteriore svitando le ditfissaggio;

- Scollegare elettricamente il trasformatore;

- Sostituire il trasformatore;

- Eseguire le operazioni inverse per il imontaggi

5.3.13 SOSTITUZIONE INTERRUTTORE GENERALE
MODELLO ELETTRONICO

Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sostitiane

dell'interruttore generale procedere nel modo seguse:

- Togliere il pannello laterale svitando le vitifdisaggio;

- scollegare i faston dall'interruttore

- sostituire l'interruttore

- eseguire le operazione inverse per il imontaggio.

54 SOSTITUZIONE PARTI CELLA DI
LIEVITAZIONE
5.4.1 SOSTITUZIONE RESISTENZA DELLA

VASCHETTA
Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sosthe della
resistenza della vaschetta procedere nel seguame: m
- svitare le viti di fissaggio
- scollegare i fili di alimentazione della resista (part.19 tav.
E)
- togliere la resistenza (part.19 tav. E)
- eseguire le operazioni inverse per il rimontagiglla nuova.

5.4.2 SOSTITUZIONE

ILLUMINAZIONE
Eseguite le operazioni al punto 5.1 la lampaddlutininazione
e/o la relativa calotta si sostituiscono allimerdella cella di
lievitazione, eseguendo le seguenti operazioni:

DELLA LAMPADA DI



- Svitare la calotta (fig.21 part.A) e sostituile lampadina
(fig.21 part.B) e/o la calotta;
- Riavvitare la calotta.

5.4.3 SOSTITUZIONE DEL POMELLO

Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sostihizdel

pomello procedere nel modo seguente:

- aprire gli sportelli della cella di lievitazionegliere il tappo

- svitare il dado di fissaggio interno del pomello

- sostituire il pomello riavvitando il dado di feggio (part. 2
tav. E)

5.4.4 SOSTITUZIONE DELLA MANOPOLA E DELLA
GHIERA DEL TERMOSTATO

Eseguite le operazioni al punto 5.1, la manopolaetenostato

e/o la relativa ghiera si sostituiscono all'estembella cella,

eseguendo le seguenti operazioni:

- togliere la manopola del termostato fissata agiome (part. 5
tav. E)

- svitare la ghiera di fissaggio (part. 6 tav. E)

- sostituire la ghiera e/o la manopola

5.4.5 SOSTITUZIONE
CALAMITATO

Eseguite la operazioni al punto 5.1, per la sastne del

cricchetto calamitato procedere come segue:

- aprire gli sportelli della cella di lievitazione

- togliere I'anello seeger di tenuta

- sostituire il cricchetto calamitato (part. 15.t&)

DEL CRICCHETTO

5.4.6 SOSTITUZIONE DEL TERMOSTATO

Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sosthe del

termostato di sicurezza procedere come segue:

- togliere le viti di fissaggio del quadro

- scollegare i faston del termostato

- togliere la manopola del termostato e della ghigrart. 5-6
tav.E)

- togliere il sensore del termostato posto allintedella cella
(part. 7 tav. E)

- sostituire il termostato con il relativo sensore

- eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio

5.4.7 SOSTITUZIONE DELLA SPIA LUMINOSA
GIALLA E DELL'INTERRUTTORE LUCE

Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sostihe della spia

luminosa gialla e dell'interruttore luce proceder® seguente

modo:

- togliere le viti di fissaggio del quadro

- scollegare i faston sia della spia gialla chd'id&grruttore
luce (part. 4-13-14 tav. E)

- sostituire la spia luminosa gialla

- sostituire l'interruttore luce

- eseguire le operazioni inverse per il imontaggio

5.4.8 SOSTITUZIONE DELLE RESISTENZE

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

- Svitare le viti di fissaggio;

Scollegare i fili d’alimentazione delle resisten

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

Eseguire le operazioni inverse per il rimontagiglle nuove.

6 CATALOGO RICAMBI
Indice delle tavole

Tav. A PM-PD 60.60 - Assieme camera cottura

Tav. B PM-PD 72.72-65.105-105.105-105.65 - Assieme
camera cottura

Tav. C iD 60.60 M/D - Assieme camera cottura

Tav. D iD 72.72-65.105-105.105-105.65 M/D - Asséem
camera cottura

Tav. E L60.60-72.72-65.105-105.105-105.65-LU60.60 -
Assieme cella di lievitazione

Tav. F PM 60.60 - Schema elettrico

Tav. G PD 60.60 - Schema elettrico

Tav. H PM 72.72-65.105-105.105-105.65 - Schenmifricle

Tav. | PD 72.72-65.105-105.105-105.65 - Scheniiriele

Tav. L iD/M 60.60 - Schema elettrico

IT/9

Tav. M iD/D 60.60 - Schema elettrico

Tav.N iD/M 72.72-65.105-105.105-105.65 - Schema
elettrico

Tav.O iD/D 72.72-65.105-105.105-105.65 - Schema
elettrico

Tav. P L60.60-72.72-65.105-105.105-105.65-LU60.60 -

Schema elettrico

INDICAZIONE PER L'ORDINAZIONE DELLE PARTI DI
RICAMBIO

Per le ordinazioni delle parti di ricambio devongsere
comunicate le seguenti indicazioni:

- Tipo apparecchiatura

- Matricola dell’apparecchiatura

- Denominazione del pezzo

- Quantita occorrente



IT/10



INDEX
01 TECHNICAL SPECIFICATIONS
02 INSTALLATION
03 OPERATION
04 ORDINARY MAINTENANCE
05 SPECIAL MAINTENANCE

06 LIST OF SPARE PARTS

Note:
This catalogue is printed in five different langaagdOriginal instructions in Italian and translatiorfstiee original instructions in English,
French, German and Spanish.

WARRANTY
Standards and rules

Warranty covers only the replacement free to fyotdpieces eventually broken or damaged becaufutify materials or manufacture.
Warranty does not cover any damages caused by thirgarty transport or due to an incorrect installation or maintenance, to
carelessness or negligence in usage, or to tampeyiby a third party.

Moreover, warranty does not cover: glass componentgovers, bulbs and whatever depends on normal weand deterioration of
both oven and accessories; nor does it cover labooosts involved in replacing pieces covered by wanty.

Warranty ends in case of non-compliance with paymend for any elements that may be repaired, iedddr disassembled, even in part,
without prior written consent. For technical seeviduring the warranty period, please send a writtgnest to the local concessionary agent
or directly to the Sales Department.

WARNING
This word indicates a danger, and will be emplogreery time the safety of the operator might be ve.

NOTE
This word indicates the need for caution, and b&lemployed to call attention to operations of prynimportance for correct and long-
term operation of the oven.

DEAR CUSTOMER

Before using the appliance, please read this uaeuai.

For the safety of the operator, the appliance gafetices should always be maintained in a proge f efficiency.

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

The manufacturer reserves the right to make impneves to the product and manual, without necegsapitiating existing products and
manuals.

WARNING!

1. The following instructions are provided for your sdety.

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

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

4. Installation must be carried out in accordance withthe Manufacturer’s instructions by qualified and licensed staff.

5. This oven must only be employed for the purposes favhich it was designed, that is to say to cook pia or similar food

products. It is prohibited to bake products contairg alcohol. Any other use can be classed as improper

The appliance is for institutional use only, and mst only be operated by a qualified professional usevho has been trained to

use it. The appliance is not intended for use by pele (including children) with reduced physical, sesory or mental

capabilities or who lack experience or training. Ciidren should be supervised to ensure that they daot play with the
appliance.

7. When carrying out repairs, always contact one of t Manufacturer's authorised service centres and ragest that original
spare parts be used.

8. In the event of breakdown or malfunction always disonnect the appliance, and do not attempt to makedgustments or repairs
yourself.

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

10. Should the appliance be sold or transferred to anber owner, or should the current owner change his emises and wish to
leave the appliance installed, always ensure thatis manual remains with the appliance, so that itan be consulted by the new
owner and/or the person carrying out installation.

11. Inthe interests of risk prevention, if the connedbn cable is damaged in any way, it must be repladeby a technical assistance
service approved by themanufacturer.

12. During installation, should there be any disturbane to equipment sharing the same power supply sourcenake sure that the
impedence is suitable at the interface point and #t the service current capacity is correctly sizedor appliance emissions to
conform to EN 61000-3-11 and EN 61000-3-12 standardnd subsequent modifications.

o
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1 TECHNICAL SPECIFICATIONS

11 DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

The appliance comprises a cooking element (oved) am optional
leavening compartment or support element.

The cooking element can comprise either 1 or 2y fildependent
chambers.

(PM-PD) Temperature adjustment is mechanical, fitisd with two
thermostats for each chamber to give more precisepérature
maintenance, with a flap door hinged at the bottom.

(iD M/D) Is equipped with electronic temperaturgukator; it is fitted
with two thermocouples for each chamber to give engrecise
temperature maintenance, safety thermostat, wildipadoor hinged at
the bottom

Internally, the chamber has a cooking surface fraceory brick and
aluminized metal walls.

The bottom unit can be used as a support for tbkieg element, and
it can be either open or closed.

The open unit (support element) comprises a paistedl structure.
The closed unit (leavening compartment) compriseseal structure
which is panelled, has tray holder guides andtiediwith a thermostat
for heating.

1.2 APPLIED DIRECTIVES

This equipment conforms to the following Directives
Low Voltage Directive 2006/95/EC

Electromagnetic Compatibility Directive 2004/108/EC

1.3 WORKPLACES

The appliances are programmed by the operator usiagcontrol
switchboards on the front of the appliances theweseland they must
be attended to while in operation.

The doors giving access to the appliances areddaitthe front.

14 MODELS

The following models are available:
PM 60.60=Mod.PM60/60 iD/M 60.60=Mod.iD60/60M
PD 60.60=Mod.PD60/60 iD/D 60.60=Mod.iD60/60D
PM 72.72=Mod.PM72/72 iD/M 72.72=Mod.iD72/72M
PD 72.72=Mod.PD72/72 iD/D 72.72=Mod.iD72/72D

PM 65.105=Mod.PM65/105

iD/M 65.105=Mod.iD65/10M

PD 65.105=Mod.PD65/105

iD/D 65.105=Mod.iD65/10D

PM 105.105=Mod.PM105/105

iD/M 105.105=Mod.iD10/10M

PD 105.105=Mod.PD105/105

iD/D 105.105=Mod.iD10/10D

PM 105.65=Mod.PM105/65

iD/M 105.65=Mod.iD10/65M

PD 105.65=Mod.PD105/65

iD/D 105.65=Mod.iD10/65D

15 TECHNICAL DATA (See TAB.1-2)
1.6 WORKING DIMENSIONS AND WEIGHTS (See Fig.1)

17 IDENTIFICATION

When communicating with the manufacturer or serdgeetre, always
give the appliance SERIAL NUMBER, which can be fduon the
rating plate, fixed in the position indicated igdie 2.

1.8 LABELLING
The appliance is provided with safety warning labat the points
indicated in figure 3.

WARNING! On the equipment surface there is a burn risktduggh
temperature elements. For any intervention or acti@it for the
appliance to cool to room temperature and always ssitable
protective equipment (gloves, glasses...).

WARNING! Presence of dangerous tension. Before performing an

maintenance operation, disconnect the power supptyrning off the
switches fitted on the outside of the oven andtwe teavening
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compartment and wait for the appliance to cooldom temperature.
Always use suitable protective equipment (glovéssses...).

1.9 NOISE

This appliance is a piece of technical working pmeént which
normally, with the operator in position, does noteed a noise
emissions threshold of 70 dB (A).

2 INSTALLATION

21 TRANSPORT

The appliance is normally delivered dismantled oboden pallets
using overland transport (fig. 4).

The single parts are protected by plastic filmnocardboard boxes.

2.2 UNLOADING

NOTE: On receiving the appliance it is advisable tocheck its
conditions and quality.

Raise the equipment using only and exclusivelyphiats indicated at
the pict. 5, after removing the lids as shown.

ATTENTION! By positioning of the prover, lift it al ways and don’t
drag its feet on the floor

2.3 ENVIRONMENTAL SPECIFICATIONS

To ensure that the oven operates properly, it igsatlle to comply
with the following limits:

Working temperature: +5°C++40°C

Relative humidity: 15%+95%

24 POSITIONING, ASSEMBLING AND MAINTENANCE
AREAS

WARNING! When positioning, assembling and installig the oven,

the following specifications have to be complied wi:

- Laws and standards in force regarding the instddtion of
electrical appliances.

- Directives and indications issued by the electity supply
network.

- Local building and fire-prevention laws.

- Accident prevention regulations.

- Indications in force issued by local state Eledt Quality
Assurance Corporation.

Remove the protective film from the outside of theen, pulling it

gently to remove all the adhesive.

Should any adhesive remain on the oven, removegusinosene or

benzene.

The single elements that have been selected to opakiee oven must

be placed one on top of the other as shown in didurslotting the

reference feet of each unit into the housing ondhe underneath it

(item A - fig.6).

WARNING! If the baking chamber is placed on top of the

leavening cell, it may be necessary to remove theet under the

chamber.

Moreover, the oven needs to be placed in a positi@t is well

ventilated and at a minimum distance of 50 cm ftheside walls (left

and right) and the back (Fig.6). This distance 5 cm is

indispensable to guarantee easy access in case aoftemance

operations.

Take into account that for certain cleaning/maiatere operations, the

distance needs to be greater than stated herédareddre, consider the

possibility to be able to move the oven for thepmse of carrying out

these operations.

24.1 FITTING THE SUPPORT

See Fig. 22

Detail A

- bring the 4 bottom tubular elements together,

- insert the legs into the square so that theshadéncide.

Detail B

- insert all the tubular element screws,

- insert the respective nuts from the inside efldys,

- lock the whole assembly so that it is perfestipare and flat.

Detail C

- bring the top tubular side elements up to tlys Iéhe hole furthest
from the end goes at the front),

- insert the screws and nuts and lock the whaerably,

- bring up the short top elements, insert allstrews and lock,

Detail D

- check that all the screws are tightly locked,

- insert the plugs at the ends of the tubular eles)

- insert plugs into all the holes on the outsifithe tubular elements.

Fitting the Optional Wheel Kit:



- turn the frame on its side and fix each wheeineztor using the
screws provided,

- fix the wheels to the connector using the screies rotating wheels
with brakes go at the front and the fixed wheelgagthe back,

- check that all the screws are tightly locked.

25 CONNECTIONS

251 VAPOUR EXHAUST CONNECTION

WARNING! Connection of the vapour exhaust must only be
carried out by specialised personnel.

The vapour exhaust pipe is located at the reahefaven (item C -
fig.8). Insert the perforated ring (item B - figi@}o the vapour exhaust
outlet and connect.

NOTE: It is recommended that you connect the vapouexhaust to
a flue or to the outside using a pipe with a minimm diameter of
100 mm (60.60) and 150 mm (72.72/65.105/105.105/66%

This pipe (item A - fig.8) must be inserted inte thven exhaust outlet
by means of the ring. Any extensions must also d®ected so that
the upper pipes fit into the lower ones, as illatgd for the connection
described above.

If the external vapour exhaust pipe is very londs iadvisable to fit a
small plastic tube at the base of the pipe itselfdtain off any
condensation (item D - fig.9). This operation mbst carried out
before coupling the pipe to the outlet.

25.2 ELECTRICAL CONNECTION

WARNING! Electrical connection must only be carried out by
specialised personnel, in compliance with currentokal state
Electric Quality Assurance Corporation requirements

Before starting the connection procedure, check thahe earthing
system is provided in accordance with European ENandards.
Before starting the connection procedure, check thathe main
power switch for the supply to which the machine isto be
connected has been turned to the “off” position.

The rating plate contains all the information necesary for proper
connection.

25.21 ELECTRICAL CONNECTION OF THE BAKING
CHAMBER

WARNING! Each of the cooking elements must be fittd with a

main four-pole switch with fuses or an automatic swtch suitable

for the values shown on the plate, to allow the sjte appliances to

be disconnected from the mains, that provide full connection

under overvoltage category Il conditions.

NOTE: The device selected should be in the immediatvicinity of

the oven and within easy access.

NOTE: The sheath of the power supply cable must prent that the

conductors in basic insulation come in contact with the

surrounding metal parts. The ground conductor mustbe 50mm

longer than the power supply conductors. The supptd presscable

can clamp a cable with a diameter between 12 and t@n.

The baking chamber is delivered with the requirelfage indicated on

the rating plate (fig. 2).

WARNING! (60.60) For any voltage changes, always otact

qualified service engineers recommended by the Mafacturer.

Affix the decal provided (FIG. 25) to the nameplate(FIG. 2),

according to the required voltage.

To carry out electrical connection, remove the getive cover located

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

The connection cable must be supplied by the iestal

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

complies with the standards and regulations ineforc

Insert a cable with an adequate cross-section Tgde 1) into the

cable raceway provided (item B — fig. 11) and caniiteto the terminal

board as shown in figure 12 (72.72/65.105/105.1@&AE5) and figure

26 (60.60).

These appliances must also be included in the terigial system. The

terminal to be used for this purpose is locatedhat back of the

appliance. It is marked with the symbol TERMINAL ROTHE

UNIPOTENTIAL SYSTEM.

When connection has been completed, check thasupply voltage,
with the appliance running, does not differ frone ttated value by
more thant10%.
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WARNING! The flexible wire for connection to the power supply
must have characteristics at least equal to the med with rubber
insulation HO5RN-F and must have a rated section ged to the
maximum absorption (see technical data, TAB. 1).

25.2.2 ELECTRICAL CONNECTION OF THE LEAVENING
COMPARTMENT

WARNING! The compartment must be fitted with a main two-pole

switch with fuses or an automatic switch suitabledr the values

shown on the plate, that provide full disconnectionunder

overvoltage category Il conditions.

NOTE: The device selected should be in the immediatvicinity of

the appliance and within easy access.

NOTE: The sheath of the power supply cable must prent that the

conductors in basic insulation come in contact with the

surrounding metal parts. The ground conductor mustbe 50mm

longer than the power supply conductors. The supptd presscable

can clamp a cable with a diameter between 10 and ri¥n.

The leavening compartment is delivered with theliage of 230Vac.

1N 50/60 Hz, as indicated on the rating plate @g.

To carry out electrical connection, remove the getive cover located

on the left hand rear side of the compartmenti8y.

The connection cable must be supplied by the iestal

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

complies with the standards and regulations ineforc

Insert the cable into the cable raceway provides(iB - fig.14) and

then connect it to the terminal board as illusttatefigure 15.

These appliances must also be included in the teriial system. The

terminal to be used for this purpose is locatedhat back of the

appliance.

It is marked with the symbol TERMINAL FOR THE

UNIPOTENTIAL SYSTEM.

When connection has been completed, check thasupply voltage,
with the appliance running, does not differ frone ttated value by
more than £10%.

WARNING! The flexible wire for connection to the power supply
must have characteristics at least equal to the med with rubber
insulation HO5RN-F and must have a rated section #ed to the
maximum absorption (see technical data, TAB. 2).

WARNING! It is essential that the appliance be progrly earthed.
A special earth terminal has been provided for thispose on the
connection terminal board (fig. 12-15 and fig.26)s marked with the
earth symbol and the earth wire must be conneotéd t

NOTE: The manufacturer declines any responsibilityin the event
of failure to comply with the above safety precautins.

2.5.3 DRAINING OFF CONDENSATION
Connect a rubber tube to the connector providedh(iD - fig.9).

3 OPERATION

3.1 PRELIMINARY CONTROL OPERATIONS

WARNING! Before commencing start-up and programming of the

oven, always check that:

- all electrical and earthing connections have beeproperly made.

- all vapour exhaust connection operations have be properly
made.

All control operations must be carried out by spedilised

technicians holding a proper license.

WARNING!

- The oven must always be under surveillance when bperation.

- During operation the oven surfaces, and in partiglar the glass,

become hot, so that care must be taken not to tougchem so as to

prevent scalding.

- When opening the door make sure you stand at a feadistance

from any hot steam that may come out of the bakinghamber.

- Never allow unauthorised persons to approach theven.

For more even results, we recommend avoiding theotisemperatures

above those recommended for the type of produogteaked.

3.2 STARTING UP THE BAKING CHAMBER
The control panel is located on the front right dhaide of the baking
chamber.
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PM (figure 16A)

1. Thermostat for the FLOOR of the chamber.

2. Thermostat for the CEILING of the chamber

3. Pyrometer indicating the temperature of the chamber

4.  On/off indicator light for the heating elementstire FLOOR of
the chamber

5. Onl/off indicator light for the heating elementstlie CEILING of
the chamber

6. Chamber internal lighting on/off switch, with indtor light
incorporated

7. Chamber main on/off switch, with indicator lightorporated

PD (figure 16B)

1. Thermostat for the FLOOR of the bottom chamber.

2. Thermostat for the CEILING of the bottom chamber

3. Pyrometer indicating the temperature of the botthamber

4. On/off indicator light for the heating elementstire FLOOR of

the bottom chamber

On/off indicator light for the heating elementstire CEILING of

the bottom chamber

6. Bottom chamber internal lighting on/off switch, kitndicator
light incorporated

7. Bottom chamber main on/off switch, with indicatorght
incorporated

8. Thermostat for the FLOOR of the top chamber.

9. Thermostat for the CEILING of the top chamber

10. Pyrometer indicating the temperature of the topraber

11. On/off indicator light for the heating elementsthe FLOOR of
the top chamber

12. On/off indicator light for the heating elementstire CEILING of
the top chamber

13. Top chamber internal lighting on/off switch, withdicator light
incorporated

14. Top chamber main on/off switch, with indicator lighcorporated

o

a) Turn on the switch on the control panel for tharober required
(items 7-14, fig. 16A B) to “on”.

b) Set the baking temperature required, using ther feoal ceiling
thermostatgitems 1 and 2 — 8 and 9). The indicator lightg.(f6
A B items 4 and 5 — 11 and 12) will light up to icate that the
heating elements in the floor and ceiling of tharober have been
turned on.
Separate adjustment of the ceiling and floor teipees makes
use of the oven much more elastic, allowing for encustomised
baking.

NOTE: thermostat dials 1 and 2 are marked with a sale of values

from 1 to 10, which correspond approximately to thefollowing

temperatures:

z

T.
50°C
90°C

135°C
180°C
225°C
270°C
315°C
360°C
405°C
450°C

ol |N|O ||~ (WIN|F-

[N

The indicator pyrometer shows the actual tempegatuside the
chamber. As the bulbs of the regulator thermosia¢slocated very
close to the heating elements, they are more stiskeepo heat. For
this reason it is advisable to set these thernmos$tat value slightly
higher than the temperature required, so that #et throughout the
chamber will reach the required level (as showntly indicator
pyrometer). It is therefore suggested that you ttwmsse” the
thermostat settings, referring to one or more efuhlues from 1 to 8
that is considered best for your baking requiresent
c) When indicator lights (items 4 and 5 — 11 and 12 toff, the
oven will have reached the temperature required.
NOTE: To extend its life it is to suggest to keephe
equipment at a high temperature for short periods aly; the higher
temperatures envisaged must only be used for cleagj operations,
with high-temperature heat reduction of the residus present inside
the oven.

UK/4

322 ELECTRONIC VERSION

iDIM (figure 27)

Temperature/power regulator in the FLOOR of thendber
Temperature/power regulator in the CEILING of theumber
Set temperature display of the FLOOR (Set)

Set temperature display of the CEILING (Set)
Temperature display of the FLOOR (Floor)

Temperature display of the CEILING (Top)

Start/Stop heating elements button (Start/Stop)

Baking chamber light on/off button (light) or Enefisable
Smart-Baking mode

9. Main switch (ON/OFF)

10. Safety thermostat (Reset)

ONoOrwNE

iD/D (figure 28)

Temperature/power regulator in the FLOOR of thencber
Temperature/power regulator in the CEILING of éiamber
Set temperature display of the FLOOR (Set)

Set temperature display of the CEILING (Set)
Temperature display of the FLOOR

Temperature display of the CEILING

Start/Stop heating elements button (Start/Stop)

Baking chamber light on/off button (light) or Enelidisable
Smart-Baking mode

9. Main switch (ON/OFF)

10. Safety thermostat of the FLOOR (Reset)

11. Safety thermostat of the CEILING (Reset)

ONoOGOAWNEF

NOTE: The electronic controls allow more precise ad rapid
regulation of the oven. However, they are by naturenore delicate
than traditional ones. To ensure that they remainn a proper state
of operation it is recommended that the buttons orthe electronic
control panel be activated by pressing lightly withone finger,
avoiding excessive pressure and impact

a) Switch on the main switch (fig. 27 and 28, itenof)the right side
of the oven. The switch and the panel will light u

b) Set the required baking temperature for the CEILINGIng the
buttons (fig. 27 and 28, item 2). This settingl&jppear on the lit
display (fig. 27 and 28, item 4). A dot in the looft right-hand
corner of the ceiling set-point display shows tlia¢ heating
elements in the ceiling are being used (fig. 27 2Bdtem 4)

c) Set the required baking temperature for the FLOGIhQIthe
buttons (fig. 27 and 28, item 1). This settingl @ppear on the lit
display (fig. 27 and 28, item 3). A dot in the oot right-hand
corner of the floor set-point display shows thae theating
elements in the floor are being used (fig. 27 a®dt2m 3).

d) Switch on the chamber (fig.21 and 22, item 7); & t&D will
switch on in the top right-hand corner.

e) When the temperature inside the baking chamberhenceiling
(fig.27 and 28, item 6) or floor (fig.27 and 28&rit 5) reaches the
temperature set for the ceiling (fig.27 and 28mité) and floor
(fig.27 and 28, item 3), the power to the heatidgments is
switched off and the dots in the bottom right-hamdner of the
display (fig.27 and 28, item 3 and 4) will switcff.o When the
temperature inside the chamber drops to below ¢hdesel, the
heating elements will switch on again automaticattg the dots in
the bottom right-hand corner will also switch on.

f) The maximum temperature setting is 450°C. If théernal
temperature should exceed this maximum thresholdcopunt of
an anomaly, the safety thermostat (fig.27, itenad@ fig.28, items
10 and 11) will intervene to block appliance operat by
switching it off.

The message “ ALL " will begin to flash on the getint displays
(fig.27 and 28, items 3 and 4) of the control pateekignal an
alarm condition. Wait for the oven to cool down.

To restore oven operations, unscrew the cap cfafety
thermostat (fig.27, item 10 and fig.28, items 10 &d) and push
on the button underneath it. The internal buttdhreset the
thermostat, the displays will stop flashing andeaipment will
start again normally. Refit the protective capodie safety
thermostat to prevent any damage to thermostatthdd affect
the operation of the oven.

WARNING! If this operation is carried out without waiting
for the oven to cool down, the manual safety thermsat will
not allow the oven to be reset.

If the problem continues to arise, please call theéechnical
service department

g) The “light” button (fig.27, 28 item 8) is used twigch the lighting
inside the baking chamber on and off.



“SMART BAKING” MODE

“Smart-Baking” mode allows the setting and contbll temperature

inside the cooking chamber and 2 power levels aseptages (floor

and ceiling).

h) Holding down the the "light" key (fig.27 and 2&m 8) for 5
seconds will pass from normal mode to Smart Bakind vice
versa.

i) Press and hold down the buttons (fig. 27 andt@®s 1, 2) for 2
seconds. Set the oven temperature with the bufion27 and 28
item 2). The setting will appear on the lit digpldig. 27 and 28
item 6), while on the lit display (fig. 21 and Z28m 5) the message
SET will flash. The cooking temperature setting maedll close
after 5 seconds.

j)  Set the percentage (0 — 100%) power requiredhf® TOP, using
the buttons (fig. 27 and 28 item 2). This valud appear on the
lit display (fig. 27 and 28 item 4). Pressing af¢he two buttons
once will show the word SET on the lit display (f&¥ and 28 item
5) and the set cooling temperature on the lit digiffig. 27 and 28
item 6). Continue to press one of the buttond tims reaches the
required setting. The power percentage settingemail close
after 2 seconds.

k) Set the percentage (0 — 100 %) power requioedhfe FLOOR,
using the buttons (fig. 27 and 28 item 1). Thikegawill appear on
the lit display (fig. 27 and 28 item 3). Pressimge of the two
buttons once will show the word SET on the lit thgp(fig. 27 and
28 item 5) and the set cooling temperature on ithdidplay (fig.
27 and 28 item 6). Continue to press one of thbs until this
reaches the required setting. The power percersetfimg mode
will close after 2 seconds.

NOTE: In Smart Baking mode, for percentages under @0 the lit

displays (fig. 27 and 28 items 3, 4) will show tH&6” symbol in the

third position.

) To turn the oven off, simply turn off the main sohit(fig. 27, 28
item 9).
When the oven is turned on again the control pailebe in the
same state as when it was last turned off.
NOTE: To extend its life it is to suggest to keephe equipment at a
high temperature for short periods, only; the highe temperatures
envisaged must only be used for cleaning operationwith high-
temperature heat reduction of the residues presennside the oven.

3.3 STARTING UP THE LEAVENING COMPARTMENT

A control panel is located on the front right hamde of the leavening

compartment, as shown in figure 17.

1. Indicator light (ON/OFF)

2. Internal lighting on/off switch (light).

3. Start-up and adjustment thermostat.

a) Turn the leavening compartment on by turning therrtfostat
(fig.17 item 3), the indicator light will come ofig.17 item 1).

b) Set the temperature required, up to a maxinofiBb°C.

c) To turn the leavening compartment off, turn theniestat (fig.17
item 3) back to zero.

d) Compartment internal lighting on/off switch, withdicator light
incorporated

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

burning or scalding.

3.4 STARTING UP THE LEAVENING COMPARTMENT
WITH HUMIDIFIER

(LU 60.60)

The control panel is located on the front right daside of the

leavening compartment, as shown in figure 23.

1. Humidifier ON/OFF switch.

2. Indicator light (ON/OFF)

3. Internal lighting on/off switch (light)

4. Start-up and adjustment thermostat

a) Turn the leavening compartment on by turning ttregmostat (fig.

23 item 4), the indicator light will come on (fig3 item 2)
b) Set the temperature required, up to a maximusot
c) Fill the humidifier tray inside the leaveningngpartment with water.
The water must reach 2-3 cm above the level ohdzing element.

NOTE : Remember to fill the humidifier tray so as © obtain the

necessary humidity, using demineralised water if pgsible.

d)Press the switch (fig.23 item 1) to turn the hufiedi heating
element on.

e) Once the desired level of humidity has been obthimside the
leavening compartment, turn the switch off (fig.28m 1).
Should further humidity be required, turn the stvitm again.
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f) To turn the leavening compartment heating elemefftsturn the
thermostat (fig.23 item 4) back to zero.

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

burning or scalding.

35 STOPPING

Turn the main oven on/off switches (fig. 16 A Bnite 7 and 14 and
fig. 27-28 items 7/9) and the leavening compartnssvitches (fig. 17
item 3 and fig. 23 item 4) to “off”".

Disconnect the power supply by turning off the mpower switches
outside the oven and the compartments.

4 ORDINARY MAINTENANCE

4.1 PRELIMINARY SAFETY OPERATIONS

WARNING! Before performing any maintenance operatim,

disconnect the power supply by turning off the swithes fitted on
the outside of the oven and/or the leavening compianent and wait

for the appliance to cool to room temperature.

Always use suitable protective equipment (glovesyewear... ).

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

4.2 ROUTINE CLEANING

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

Every day, at the end of operations and after feathe appliance to
cool down, carefully remove from all parts of theen, any residues
that might have collected during cooking, usingaend sponge or cloth
and a little soapy water, if necessary. Rinse dmydthe areas, being
sure to wipe parts with satin finish in the direatiof the finish.
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 poterdl fire hazard.
WARNING! Never clean the appliance with direct jetsof water or
with pressurised water jets. Do not allow water orany cleansers
used to come into contact with electrical parts.

The use of toxic or harmful detergents is prohibitd.

NOTE: Do not clean the tempered glass in doors whlit is still hot.
Do not use solvents, detergents containing aggressisubstances
(chlorides, acids, corrosives, abrasives, etc. ...J equipment that
could damage surfaces. Before starting up the apgphce again,
make sure that none of the cleaning equipment hasbn left inside.

4.3 PERIODS OF INACTIVITY

If the appliance is not to be used for long periods
- Disconnect it from the power supply.

- Cover it to protect it from dust.

- Ventilate the rooms periodically.

- Clean the appliance before using it again.



THE FOLLOWING

MANUFACTURER.

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

WHICH

CONCERN “SPECIAL

BY THE

5 SPECIAL MAINTENANCE

51 PRELIMINARY SAFETY OPERATIONS

WARNING! All maintenance operations and repairs mus$ be
carried out using suitable accident prevention equment, by
specialised and properly licensed technicians, appved by the
manufacturer.

Before performing any maintenance operation, discamect the
power supply by turning off the switches fitted orthe outside of the
oven and/or the leavening compartment and remove #plug from
the power socket.

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

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

5.2 GENERAL CLEANING

After carrying out the operations described in p&id above, clean the

appliance as follows.
Regularly clean the appliance in general. Aftavigg it to cool down,

carefully remove, from internal and external padh, residues that
might have collected during cooking, using a dapgnge or cloth and
a little soapy water, if necessary. Rinse andtideyareas, being sure to

wipe parts with satin finish in the direction otfinish.

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

The use of toxic or harmful detergents is prohibitd.

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

Do not use solvents, detergents containing aggressisubstances

(chlorides, acids, corrosives, abrasives, etc. ...J equipment that
could damage surfaces. Before starting up the apgphce again,
make sure that none of the cleaning equipment hasbn left inside.

5.3 REPLACING PARTS OF THE BAKING CHAMBER

5.3.1 REPLACING THE LIGHT BULB

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

light bulb proceed as follows from the inside o thaking chamber:

- Unfasten the cover (fig.19 item A) and repldoe light bulb (fig.19
item B).

- Replace the cover.

5.3.2 REPLACING THE TEMPERED GLASS

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

tempered glass proceed as follows:

- Open the front door (item 3 plate A-C and itenpldte B-D) and
remove the rear fixing screws.

- Take off the rear panel .

- Replace the tempered glass, taking it out frbm back (item 10

plate A-C-B-D).
- Perform the above operations in reverse ordezassemble.

5.3.3 REPLACING THE REFRACTORY FLOOR

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

refractory floor proceed as follows:

- Open the front door.

- Lift the refractory floor (item 20 plate A-C aném 27 plate B-D)
using a screwdriver as a lever.

- Replace the refractory floor.

5.34 REPLACING THE

ELEMENTS

ELECTRICAL HEATING

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

electrical heating elements proceed as follows:

(60.60)

4

remove the screws fixing the rear panel (itemgA24A)

remove the rock wool insulating layer (item B.f&fA)

unfasten the screws and the nuts fixing the plate the heating
elements, respectively (item C and D fig. 24A)

remove the heating element from the front ofchember

replace the heating element

perform the above operations in reverse ordeeassemble the new
element

2.72/65.105/105.105/105.65)

5.

remove the screws fixing the rear panel (itefigA24B)

remove the rock wool insulating layer (item B.f24B)

unfasten the nuts fixing the heating elemenés(iC fig. 24B)

take out the upper round bar from the front sifléhe deck (item D
fig. 24B) (65.105/105.105/105.65)

remove the heating element from the front ofdchember

replace the heating element

perform the above operations in reverse ordeeassemble the new
element

3.5 DOOR SPRING REPLACEMENT

After completing the steps as described in poidt %o replace the

spring, proceed as follows:

(60.60)

Unscrew the fastening screws and remove thengadising the
spring on the left side of the appliance

Unscrew the fastening screws and remove theraopénel on the
right-hand frontpiece

Unscrew and remove the screws fastening the a@odhe right side,
close to the control panel.

Loosen the spring by turning the fastening sarekwise

Open the door and move it all the way to thatrig

Take out the spring after sliding out the sceewd bored flange used
to fix it in place

WARNING! Do not invert the positions of the screwdastening the
door since the screw on the left side is an antiedtkwise screw.

Replace the spring, inserting the bored flanye making sure that
the pin to lock the spring in place is in the propeat, to the back of
the spring itself

Insert the fastening screws into the seat amdlygéghten them in
place by turning them anticlockwise

Insert and fasten the screw locking the dogii@te on the right side
At the end of the operation, grease the screadtwith food grease
for high temperatures

Refit the control panel and fix it into placetiwthe relevant screws
Close the door

Adjust the spring tautness, maintaining the pmsiof the fastening
screws and turning the flange clockwise using #hevant hole
Tighten the fastening screws by turning themickotkwise and
keeping the flange locked in position

Liberally grease both the spring and the flangieag food grease for
high temperatures

Position the casing over the spring and fixnitoi place with the
relevant screws

IMPORTANT! Regularly grease the screws fastening th door on
the right side near to the control panel, using fod grease for high

te

mperatures.

2.72/65.105/105.105/105.65)
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Unscrew the fastening screws and remove thengadbsing the
spring on the left side of the appliance

Unscrew and remove the nut fastening the splaugted in the rear
opening

Slide the spring out from the front opening

Unscrew and remove the fastening nut from thve syring

Insert a suitable hook to tighten the springstem into the hole in
the front plate of the spring itself



- Replace the spring, inserting it through thexfrapening

- After positioning the threading on the hole foé back base plate, fix
the screw in place with the nut supplied

- Using the hook inserted previously, tightendpeng tension until it
is possible to insert it into the seat in the froase plate
At the end of this operation, remove the hook

IMPORTANT' These operations need to be performed ith the

door closed

- Adjust the tautness of the spring to the reglilevel using the
special nuts in the rear opening

- After completing this step, tighten the fastenimuts

- Refit the casing covering the spring and seauté the relevant
screws

IMPORTANT! Regularly grease the screws fastening th door on
the right side near to the control panel, using fod grease for
high temperatures.

5.3.6 REPLACING THE MAIN SWITCH
ELECTROMECHANICAL VERSION
After carrying out the operations described in &bbve, to replace the
main switch proceed as follows:
- remove the control panel fixing screws
- disconnect the switch faston connectors (itenPlife A and B)
- replace the switch
- perform the above operations in reverse ordesdssemble.

5.3.7 REPLACING THE INDICATOR PYROMETER
ELECTROMECHANICAL VERSION

After carrying out the operations described in &bbve, to replace the

pyrometer proceed as follows:
remove the control panel fixing screws

- remove the indicator pyrometer sensor locatetlénthe chamber,
after having first removed the rock wool insulatiager.

- replace the indicator pyrometer (item 11 tab. il 8) complete
with sensor, also replacing the rock wool insutateyer if it shows
signs of wear

- perform the above operations in reverse ordesdssemble.

5.3.8 REPLACING THE THERMOSTAT
ELECTROMECHANICAL VERSION

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

thermostat proceed as follows:

- Unfasten the electric panel fixing screws.

- Disconnect the thermostat faston connectors.

- Remove the thermostat sensor, located inside rtek wool
insulating layer.

- Replace the thermostat (item 12 plate A and ) the relative
sensor, also replacing the rock wool insulatingtaf/it shows signs
of wear.

- Perform the above operations in reverse ordezassemble.

5.3.9 REPLACING THE DIGITAL PYROMETER
ELECTRONIC VERSION

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

digital baking pyrometer proceed as follows:

- Remove the front control panel by unfasteniregftking screws;

- Remove the casing covering the digital pyrometed the fastening
angle sections;

- Disconnect the pyrometer electrical connectors.

Replace the pyrometer.

- Perform the above operations in reverse ordeeassemble, taking
care that the connectors are inserted in the dqurdes.

5.3.10 REPLACING THE THERMOCOUPLE
ELECTRONIC VERSION
After carrying out the operations described in &bve, to replace the
thermocouple proceed as follows:
- Remove the side panel by unfastening the fourdisorews;
- Remove the inner casing and the rock wool insuiatio
- Unfasten the thermocouple fixing nut;
- Disconnect the two wires feeding the thermoceupl
- Replace the thermocouple;
- Perform the above operations in reverse ordeeassemble, taking
care that the connectors are inserted in the dqurdes.

5.3.11 REPLACING THE SAFETY THERMOSTAT
ELECTRONIC VERSION

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

safety thermostat proceed as follows:

- Remove the side panel by unfastening the fixingwssr

- Unfasten the thermostat fixing nut;
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- Disconnect the thermostat faston connectors;

- From inside the chamber, loosen the screwsragjehe thermostat
sensor;

- Remove the inner casing and the rock wool inmria

- Remove the thermostat sensor;

- Replace the thermostat and the respective senlemg avith any
worn rock wool insulation, if necessary;

- Perform the above operations in reverse orderassemble.

5.3.12 REPLACING THE TRANSFORMER
ELECTRONIC VERSION
After carrying out the operations described in &bve, to replace the
transformer proceed as follows:
- Remove the rear panel by unfastening the fixingugsr
- Disconnect the transformer electrical conneatjon
- Replace the transformer;
- Perform the above operations in reverse ordezassemble.

5.3.13 REPLACING THE MAIN SWITCH
ELECTRONIC VERSION
After carrying out the operations described in &bve, to replace the
main switch proceed as follows:
- Remove the side panel by unfastening the fourdisorews;
- disconnect the switch faston connectors
- replace the switch
- perform the above operations in reverse ordesdssemble.

5.4 REPLACING PARTS OF THE
COMPARTMENT

LEAVENING

5.4.1 REPLACING THE TRAY HEATING ELEMENT

After carrying out the operations described in &bbve, to replace the

tray heating element proceed as follows:

- unfasten the fixing screws

- disconnect the heating element supply wiresn(it® Plate E)

- remove the heating element (item 19 Plate E)

- perform the above operations in reverse ordeeassemble the new
element.

5.4.2 REPLACING THE LIGHT BULB

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

light bulb and/or cover, proceed as follows frone timside of the

leavening compartment:

- Unscrew the cover (fig.21 partA) and replacelihth (fig.21 partB)
and/or the cover itself.

- Replace the cover.

5.4.3 REPLACING THE BALL KNOB

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

- open the doors of the leavening compartment ambyve the plug

- unfasten the ball knob internal fixing nut

- replace the ball knob and fasten the fixing itettf 2 Plate E)

5.4.4 REPLACING THE THERMOSTAT DIAL AND RING
NUT

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

thermostat dial and/or relative ring nut, proceedf@lows from the

outside of the compartment:

- remove the snap-on thermostat dial (item 5 Plate E)

- unfasten the fixing nut (item 6 Plate E)

- replace the ring nut and/or the dial

5.4.5 REPLACING THE MAGNETIC DOOR FASTENER

After carrying out the operations described in &bbve, to replace the
magnetic door fastener proceed as follows:

- open the doors of the leavening compartment

- remove the seal shap ring

- replace the magnetic door fastener (item 15 Fate

5.4.6 REPLACING THE THERMOSTAT

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

safety thermostat proceed as follows:

- remove the control panel fixing screws

- disconnect the thermostat faston connectors

- remove the thermostat dial and the ring nut (iEePlate E),

- remove the thermostat sensor located insidedh®wartment (item 7
Plate C)

- replace the thermostat and the relative sensor

- perform the above operations in reverse ordeedssemble



5.4.7 REPLACING THE YELLOW INDICATOR LIGHT AND
THE LIGHT SWITCH

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

yellow indicator light and the light switch proceas follows:

- remove the control panel fixing screws

- disconnect the faston connectors for both théowelndicator and
the light switch (item 4-13-14 Plate E)

- replace the yellow indicator light

- replace the light switch

- perform the above operations in reverse ordeedssemble

5.4.8 REPLACING THE HEATING ELEMENTS

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

- Unfasten the fixing screws.

- Disconnect the heating element supply wires.

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

Perform the above operations in reverse ordegassemble.

6 LIST OF SPARE PARTS

Index of plates

Plate A PM-PD 60.60 - Baking chamber assembly;

Plate B PM-PD 72.72-65.105-105.105-105.65 — Bgkathamber
assembly;

Plate C iD 60.60 M/D - Baking chamber assembly;

Plate D iD 72.72-65.105-105.105-105.65 M/D — Bagkichamber
assembly;

Plate E L60.60-72.72-65.105-105.105-105.65-LU60.6@avening
compartment assembly;

Plate F PM 60.60 - Wiring diagram;

Plate G PD 60.60 - Wiring diagram;

Plate H PM 72.72-65.105-105.105-105.65 - Wirinagdam;

Plate | PD 72.72-65.105-105.105-105.65 - Wiriragdam;

Plate L iD/M 60.60 - Wiring diagram;

Plate M iD/D 60.60 - Wiring diagram;

Plate N iD/M 72.72-65.105-105.105-105.65 - Wirtiggram;

Plate O iD/D 72.72-65.105-105.105-105.65 - Wirdiggram;
P

Plate L60.60-72.72-65.105-105.105-105.65-LU60.60 Wiring

diagram;

INSTRUCTIONS FOR ORDERING SPARE PARTS
Orders for spare parts must contain the followirfgrimation:
- Appliance type

- Appliance serial number

- Name of part

- Number required
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Remarque:
Ce catalogue a été rédigé pour la lecture en aimgues. Instructions originales en italien et tctidn des instructions en Anglais, Frangais,
Allemand et Espagnol.

GARANTIE
Normes et réglementation

La garantie se limite & la pure et simple sub#titufranco usine de la piéce éventuellement cassédéfectueuse, pour bien vérifier
I'exactitude d’'un défaut de matériel ou de congdtoumc D'éventuelles avaries causées par le transport effeé par tiers, par une
installation et une manutention erronées, par négience ou inattention lors de I'utilisation, par vidation de la part d’'un tiers ne sont
pas couvertes par la garantie. De plus, sont excluie la garantie : I'équipement électrique, les acssoires, et tous les autres biens
issus de la détérioration naturelle de l'installatbn et de chacun de ses accessoires, et aussi lanagtdeuvre nécessaire au changement
d'éventuelles piéces sous garantie.

La garantie est annulée si I'acheteur n’effectue Ipa réglements et pour les produits éventuellemégarés, modifiés ou démontés méme
seulement en partie sans autorisation écrite fo@alRour obtenir I'intervention technique en gaéimrnil faudra effectuer une demande par
écrit au revendeur de la zone ou a la direction f@erniale.

ATTENTION
Cet avertissement indique un danger et sera ulilidgaque fois que la sécurité de I'opérateumedanger.

NOTE
Cet avertissement indique prudence et veut attgention sur des opérations fondamentales poboh fonctionnement du four.

CHER CLIENT

Avant de commencer ['utilisation de ce four, liseznanuel ci-contre.

Pour la sécurité de I'opérateur, les dispositifalur doivent étre tenus en parfait état de marche.

Ce livret a pour but d'illustrer I'utilisation e€ntretien du four et 'opérateur se doit de lgexger.

Le constructeur se réserve le droit d'apporterndedifications sans préavis et sans devoir metjraiala production et la documentation
précédentes.

ATTENTION !

1. Ce qui est écrit ci-aprés regarde votre sécurité.

2. Lisez ces instructions avec attention avant I'instéation et I'utilisation de I'appareil.

3. Gardez avec soin ce livret pour toute ultérieure ausultation des différents opérateurs.

4. VLinstallation doit étre effectuée selon les instrations du fabriquant par un personnel qualifié.

5. Ce four devra étre destiné uniquement & I'emploi par lequel il a été expressément congu, c'est-a-dite cuisson de pizza ou

produits alimentaires analogues. Il est interdit déffectuer des cuissons avec des produits contenate I'alcool. Tout autre
emploi est & considérer comme étant impropre.

6. L’appareil est exclusivement destiné & usage coltécet doit étre utilisé par un professionnel qualfié et formé & son usage.
L'appareil n'est pas destiné a étre utilisé par depersonnes (y compris les enfants) dont les capa&stphysiques, sensorielles ou
mentales, sont réduites, ou manquant d’expérienceuon’ayant pas une connaissance suffisante. Les enfa doivent étre
surveillés pour s'assurer qu'ils ne jouent pas ave@ppareil.

7. Pour I'éventuelle réparation, adressez-vous exclugment a un centre d'assistance technique autoriggar le fabriquant et
demandez I'utilisation de piéces de rechange d'oriige.

8. Désactivez I'appareillage en cas de panne et/ou geuvais fonctionnement sans essayer de réparer laachine vous-méme .

9. Le non-respect de ce qui a été écrit au-dessus p@aimpromettre la sécurité de I'appareil.

10. Si l'appareil devait étre vendu ou cédé ou en caedransfert sans pouvoir le déplacer, veillez & ague le manuel accompagne
toujours l'appareil pour que le nouveau propriétare et/ou le technicien puissent le consulter.

11. Sile cable d’alimentation est abimé, il devra étreemplacé par le service d’assistance technique a&# par le fabricant, afin de
prévenir tout risque.

12. Lors de l'installation, au cas ou des appareils paageant la méme alimentation seraient perturbés, crdler la présence au
niveau de l'interface d’'une impédance opportune e dimensionnement correct de la capacité du courade service, de fagon a
rendre les émissions de I'appareil conformes aux nmes EN 61000-3-11, EN 61000-3-12 et addenda susiss
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1 SPECIFICATIONS TECHNIQUES

11 DESCRIPTION DU FOUR

Le four est constitué d’une chambre de cuissorr)fetéventuellement
d’une étuve ou tréteau.

La chambre de cuisson peut étre composée de 1 ohathbres
totalement indépendantes.

(PM-PD) A une régulation de température de typeamiguie, est dotée
de deux thermostats pour plus de précision dansdmtien de la
température et d’'une porte a battant articuléeasn b

(iD M/D) Réglage de température du type électroejgavec deux
thermocuoples par chambre pour plus de précisiomalatien de la
température, est doté d’'un thermostat de sécdet@orte a battant sur
charniére en bas.

A Tl'intérieur, la chambre présente la sole de arissn réfractaire et les
parois en tole aluminée

Le module inférieur qui peut servir de support&éiment de cuisson
peut étre ouvert ou fermé.

Le module ouvert (support) se compose d’'une stran acier peint.
Le module fermé (cellule de levage) comporte ungcsire en acier,
avec guides porte-plateaux et thermostat pourdeftige.

1.2 DIRECTIVES APPLIQUEES

Cet appareil est conforme aux directives :

Directive Basse Tension 2006/95/CE

Directive Compatibilité Electromagnétique 2004/10B/

13 POSTES DE TRAVAIL

Les installations sont programmées par I'opéraseurles pupitres de
commande situés sur la partie avant du four ; durkur
fonctionnement, elles doivent étre surveillées.

Les portes d'acces aux installations sont situéedaspartie avant du
four.

14 MODELES

Les modéles prévus sont :

PM 60.60=Mod.PM60/60

PD 60.60=Mod.PD60/60

PM 72.72=Mod.PM72/72

PD 72.72=Mod.PD72/72

PM 65.105=Mod.PM65/105
PD 65.105=Mod.PD65/105
PM 105.105=Mod.PM105/105
PD 105.105=Mod.PD105/105
PM 105.65=Mod.PM105/65
PD 105.65=Mod.PD105/65

iD/M 60.60=Mod.iD60/60M
iD/D 60.60=Mod.iD60/60D
iD/M 72.72=Mod.iD72/72M
iD/D 72.72=Mod.iD72/72D
iD/M 65.105=Mod.iD65/10M
iD/D 65.105=Mod.iD65/10D
iD/M 105.105=Mod.iD10/10M
iD/D 105.105=Mod.iD10/10D
iD/M 105.65=Mod.iD10/65M
iD/D 105.65=Mod.iD10/65D

15 DONNEES TECHNIQUES (Voir TAB.1-2)
1.6 DIMENSIONS ET POIDS (Voir Fig.1)

17 IDENTIFICATION

Pour toute communication avec le fabricant ou alex centres
d’'assistance, toujours citer le NUMERO DE SERIE fdur, qui est
situé sur la plaquette fixée comme la fig.2 le mant

1.8 ETIQUETAGES
Le four est doté de plaquettes d’attention concerie sécurité aux
points montrés sur la figure 3.

ATTENTION! Dans la surface d’ équipement il y a danger de
brilure due a la présence des éléments a temprékevée. Pour
n'importe quel type d'intervention ou n'importe djeeopération il faut
attendre que l'équipement tombe a température atsbigt utiliser
toujours un équipement de protection individugjerts, lunettes ...).

ATTENTION! Présence d'une tension dangereuse. Adftectuer
n'importe quelle opération de maintenance, intepx@n'alimentation
en énergie électrique en éteignant les commutatisgllés a
I'extérieur du four et / ou a I'étuve et attendre équipement tombe a
température ambiante. Utiliser toujours un équipenuke protection
individuelle (gants, lunettes ...).

FR/2

19 BRUIT
Cet appareil est un moyen technique de travail,ggméralement ne
dépasse pas le seuil de bruit de 70 dB (A) dapedee de I'opérateur.

2 INSTALLATION

21 TRANSPORT

Le four est expédié en principe monté sur des plesde bois par des
moyens de transport terrestre. (Fig. 4)

Les piéces seules sont protégées par un film giestu par une boite
en carton.

2.2 DECHARGEMENT

NOTA : Au moment de la livraison, il est conseilléde contrdler
I'état et la qualité du four.

Soulever I'équipement seulement et exclusivementusifsant les
points indiqués dans lillustration 5, aprés awamlevé les couvercles
comme illustré.

ATTENTION! Qaund on positionne I'étuve, la souleve toujours

et ne pas laisser trainer ses pieds sur le plancher

2.3 DETAILS AMBIANTS

Pour le bon fonctionnement du four, il est préférate que les
valeurs ambiantes aient les limites suivantes :

Température de fonctionnement +°5 C + +°40C

Humidité relative : 15% + 95%

24 POSITIONNEMENT,
D'ENTRETIEN

ATTENTION ! Pendant le positionnement, le montage &

I'installation doivent respecter les prescriptionssuivantes :

- Lois et normes en vigueur relatives aux instaltions des
appareillages électriques.

- Directives et déterminations de la société de siiibution de
I'électricité

- Reglements de batiment et contre les incendiessllocaux

- Prescriptions en vigueur contre les accidents

Déterminations en vigueur de I'Organisme d’Etat pour le

Controle de la Qualité Electrique

Enlever des panneaux externes du four la pellipptgectrice en la

détachant lentement afin d'enlever totalement llarto

Au cas ou cela ne marcherait pas, enlever parfaitemes résidus de

colle en utilisant du kéroséne ou de I'essence.

Les modules unitaires choisis pour la configuratiarfour doivent étre

superposés comme la figure 6 le montre, en inséraqtied de biche

de référence pour chaque module dans les trousspamdants (détail

A - fig.6).

ATTENTION ! Si la chambre de cuisson et I'étuve ddermentation

sont superposées, il pourrait étre nécessaire d'dliner les pieds

sous la chambre méme.

En outre, le four doit étre positionné dans un l@en aéré a une

distance minimale de 50 cm de la paroi latéralgaleche, de droite et

du fond (fig.6). Cette distance de 50 cm est inglisable pour garantir

I'accessibilité en cas de travaux d’entretien.

Ne pas oublier que pour effectuer des opérationetteyage/ entretien

les distances ci-dessus doivent étre augmentéesaudra donc

considérer la possibilité de pouvoir déplacer le foour y procéder.

MONTAGE ET ESPACES

241 MONTAGE ET SUPPORT

Voir Fig.22

Détail A

- rapprocher les 4 (jambes) tubulaires inférieures

- insérer les jambes dans les logements et fairespondre les trous.

Détail B

- insérer toutes les vis des tubulaires,

- insérer les écrous correspondant par le cogfrextdes jambes,

- serrer le tout parfaitement en équerre et odhament.

Détail C

- rapprocher les 4 tubulaires supérieures laterdés jambes (le trou
avec la distance plus grande de I'extrémité esindesu coté avant),

- insérer les vis et les écrous et serrer lg tout

- rapprocher les tubulaires courtes supérieunsgrér toutes les vis et
serrer,

Détail D

- vérifier le bon serrage de toutes les vis,

- insérer les bouchons de fermeture a I'extrédetetubulaires,

- insérer les bouchons sur tous les trous extetegsubulaires,

Montage Kit Roues en option :

- renverser sur le coté le chassis et fixer chadtaehe roues par les

vis prévues a cet effet,



- fixer avec les vis les roues de lattache ; feses tournantes
freinantes avant et les roues fixes arrieres,

- vérifier le bon serrage de toutes les vis

25 CONNEXIONS

251 CONNEXION EVACUATION VAPEURS

ATTENTION ! La connexion de I'évacuation des vapeus doit étre

exécutée exclusivement par un personnel spécialisé.

Le tube pour I'évacuation des vapeurs se trouviargidre du four

(détail C - fig.8). Insérer I'anneau foré (détail-Big.8) dans le tube

d’évacuation des vapeurs et procéder a la connexion

NOTE : Il est conseillé de relier le tube d’évacuation degapeurs

avec un carneau ou avec I'extérieur grace a un tubde diametre de

100 mm (60.60) et 150 mm (72.72/65.105/105.105/66% minimum.

Ce tube doit étre inséré grace a I'anneau (détaifig.8) a l'intérieur

du conduit d’évacuation du four. De plus, d'évelgy@olongements

doivent étre effectués de facon a ce que les tabpérieurs entrent

dans les inférieurs, comme ci-dessus pour la coongxécédente.

Si le conduit externe pour I'évacuation des vapestsres long, il est

préférable d'appliquer a la base du tube d’évaonaties vapeurs un

petit tube en plastique pour I'évacuation des cosdes (détail D -

fig.9). Cette derniere opération doit étre exécueant la greffe du

conduit.

25.2 BRANCHEMENT ELECTRIQUE

ATTENTION ! Le branchement électrique doit étre exdusivement

effectué par un personnel qualifié selon les presptions de

I'Organisme d’Etat pour le Contrdle de la Qualité Hectrique en

vigueur.

Avant de commencer la procédure de branchement, vifier que le

systeme de mise a la terre est réalisé en accordeavies normes
européennes EN.

Avant de commencer la procédure de branchement, viéier que

l'interrupteur général de l'installation auquel le four sera accordé
est en position “off".

La plaguette dimmatriculation contient toutes les données
nécessaires pour un branchement correct

2.5.21 BRANCHEMENT ELECTRIQUE DE LA CHAMBRE DE
CUISSON
ATTENTION ! Il est nécessaire d'installer pour chaqie chambre
de cuisson, un interrupteur général quadripolaire aec des fusibles
ou un interrupteur automatique adapté aux valeurs eportées sur
la plaquette, qui permettrait de défaire les branckements des
installations du réseau, qui permet la déconnexionompléte dans
les conditions de catégorie de survoltage .
NOTE : Le dispositif choisi devrait se trouver a proximité des
installations et se positionner dans un lieu facifeent accessible.
NOTE : La gaine du céble d'alimentation doit étre elle qu'elle
évite les conducteurs dans lisolement unique entné en contact
avec les parties métalliqgues environnantes. Le condteur de terre
doit étre 50mm plus long que les conducteurs d'aliemtation. Le
presse-etoupe fourni est capable de serrer un cablie diamétre
entre 12 et 19mm.
La chambre de cuisson est livrée avec la tensioraddée indiquée sur
la plague de matricule (fig.2).
ATTENTION! (60.60) Pour un changement éventuel deension
d’'adresser au personnel technique spécialisé agrégar le
Fabricant. Selon la tension souhaitée, appliquer sua plaque (FIG.
2) I'étiquette adhésive fournie (FIG. 25).
Pour effectuer le branchement électrique, dépléeecouvercle de
protection positionné sur le cété arriere de landtre de cuisson
(fig.10). Le cable de branchement doit étre foysar I'installateur.
Pour la connexion au réseau électrique il fautaltest une fiche
conforme aux lois en vigueur. Insérer dans le tpasse-cables
approprié (fig.11 Détail B) un cable de sectionméa (voir TAB.1) et
le relier ensuite au bornier comme indiqué sur lg.12
(72.72/65.105/105.105/105.65) et la figure 26 (6).6
De plus, ces appareils doivent étre compris darsrdeit du systéeme
équipotentiel, et la borne prévue a cet effet,reave a l'arriere de
I'appareil. Cette borne est marquée par le symBGIRNES POUR LE
RACCORDEMENT EQUIPOTENTIEL
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Une fois le raccord effectué, contréler que la immsl’alimentation,
lorsque le four est allumé, ne soit pas loin dedieur nominale de
+10%.

ATTENTION ! Le cable flexible pour le raccord de la ligne

électrique doit avoir des caractéristiques non inféeures au type

avec isolant en caoutchouc HO5RN-F et doit avoir un section
nominale adaptée a [I'absorption maximale (voir donées
techniques TAB.1).

2.5.2.2 BRANCHEMENT ELECTRIQUE DE L'ETUVE
ATTENTION ! Il est nécessaire d'installer pour ['étuve, un
interrupteur général bipolaire avec des fusibles own interrupteur
automatique adapté aux valeurs indiquées sur la ptpette, qui
permet la déconnexion compléte dans les conditiode catégorie de
survoltage lII.

NOTE : Le dispositif choisi devrait se trouver a proximité des
installations et se positionner dans un lieu faciteent accessible.
NOTE : La gaine du céable d'alimentation doit étre elle qu'elle
évite les conducteurs dans l'isolement unique entné en contact
avec les parties métalliques environnantes. Le couadteur de terre
doit étre 50mm plus long que les conducteurs d'alientation. Le
presse-etoupe fourni est capable de serrer un cablie diamétre
entre 10 et 14mm.

L’étuve est livrée pour une tension de V230 1N BOHz comme la
plaquette d'identification I'indique (fig.2)

Pour le branchement électrique, enlever le couseatelprotection situé
sur le c6té arriére I'étuve a gauche (fig.13).

Le cable de branchement doit étre mis a disposjtar'installateur.
Pour la connexion au réseau électrique il fautaltest une fiche
conforme aux lois en vigueur.

Insérer dans le trou passe-cables approprié (fidétdil B) un cable et
le relier ensuite au bornier comme indiqué surgare 15.

De plus, ces appareils doivent étre compris darsrdeit du systéeme
équipotentiel, et la borne prévue a cet effet,reave a l'arriere de
I'appareil. Cette borne est marquée par le symBAIRNES POUR LE
RACCORDEMENT EQUIPOTENTIEL

Une fois le raccord effectué, contréler que la immsl’alimentation,
lorsque le four est allumé, ne soit pas loin dedieur nominale de
+10%.

ATTENTION ! Le céble flexible pour le raccord de la ligne

électrique doit avoir des caractéristiques non inféeures au type

avec isolant en caoutchouc HO5RN-F et doit avoir un section
nominale adaptée a [I'absorption maximale (voir donées
techniques TAB.2).

ATTENTION ! Il est indispensable de relier correctement

I'installation a la terre.

Ainsi, sur le bornier de connexion est placée lanéoappropriée
(Fig.12-15 et Fig.26) avec le symbole auquel dti¢ &orrectement
relié le fil de terre.

NOTE : Le fabricant décline toute responsabilité drsque les
normes de prévention des accidents de travail indigges ne sont pas
respectées.

2.5.3 EVACUATION CONDENSATS

Connectez un tube en caoutchouc par l'attache préwet effet (détail

D - fig.9).

3 FONCTIONNEMENT

3.1 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE CONTROLE

ATTENTION ! Avant de commencer les phases de misenanarche

et de programmation du four, il faut vérifier que :

- toutes les opérations de branchement électriquet de mise a
terre soient effectuées correctement

- toutes les opérations de connexion gaz et évatioa des vapeurs
aient été exécutées correctement.

Toutes les opérations de controle doivent étre exdtées par un

personnel technique spécialisé agréé.

ATTENTION!!

- Surveiller I'appareil lorsque celui-ci est en serice.

- Pendant le fonctionnement, les surfaces de I'appal chauffent, le

verre en particulier : par conséquent, faire attenion a ne pas les

toucher pour ne pas se brdler.



- A l'ouverture de la porte, se maintenir a distane de sécurité des
éventuelles vapeurs brllantes qui pourraient sortirde la chambre
de cuisson.

- Ne pas permettre aux personnes non préposées apeérations de
s’approcher de I'appareil.

Pour plus d'information il est conseillé d'éviteresd températures
supérieures par rapport a celles qui sont prévaes|p type de produit
a cuire.

3.2 MISE EN MARCHE DE LA CHAMBRE DE CUISSON

Sur le montant droit avant de la chambre de cuissbsitué un pupitre
de commande.

3.2.1 MODELE ELECTROMECANIQUE

PM (figure 16 A)

1. Thermostat pour le PLAN DE CUISSON de la chambre.

2. Thermostat pour le CIEL de la chambre

3. Pyrométre indicateur de la température de la chambr

4. Voyant d’allumage et d’extinction des résistancesPdlAN DE

CUISSON de la chambre

Voyant d’'allumage et d’extinction des résistancesCdEL de la

chambre

6. Interrupteur d’allumage et d’extinction de I'éckage interne de la
chambre avec voyant incorporé

7. Interrupteur général d'allumage et d’extinction lde chambre
avec voyant incorporé

o

PD (figure 16 B)

1. Thermostat pour la SOLE de la chambre inférieure.

2. Thermostat pour le CIEL de la chambre inférieure.

3. Pyrométre-indicateur de la température de la channfiérieure.

4. Led d'allumage/extinction pour les résistancesadSOLE de la

chambre inférieure.

Led d'allumage/extinction pour les résistances dELCde la

chambre inférieure.

6. Interrupteur d'allumage/extinction pour I'éclairageerne de la
chambre inférieure avec led incorporée.

7. Interrupteur général d'allumage/extinction de la arohre
inférieure avec led incorporée.

8. Thermostat pour la SOLE de la chambre supérieure.

9. Thermostat pour le CIEL de la chambre supérieure.

10. Pyrométre-indicateur de la température de la chansmpérieure.

11. Led d'allumage/extinction pour les résistancesadSOLE de la
chambre supérieure.

12. Led d'allumage/extinction pour les résistances diELCde la
chambre supérieure.

13. Interrupteur d'allumage/extinction pour I'éclairaggerne de la
chambre supérieure avec led incorporée.

14. Interrupteur d'allumage/extinction de la chambrpésieure avec
led incorporée.

o

a) Allumer l'interrupteur de la chambre désirée supimpitre (fig.16
A B détail 7-14).

b) Programmer la température de cuisson désirée éonaant le
bouton du ciel et sole (1 et 2 -8 et 9). Les led 8 — 11 et 12 (fig.
16 A B) s’allumeront pour signifier que les résiates du ciel et
sole de la chambre se sont allumées. La régulatparée de la
puissance ciel et sole a besoin de beaucoup daHéstans
l'utilisation du four afin de permettre la persofisation de la
cuisson.

NOTE : sur les poignées des thermostats 1 et 2 seuve une

échelle de valeurs qui vont de 1 & 10 qui correspdent

approximativement aux températures suivantes :

N. T.
50°C
90°C

135°C

180°C
225°C
270°C
315°C
360°C
405°C
450°C

oV (N|O|O|~[WIN|F

[y

Le pyrométre-indicateur indique la températureleégdns la chambre.
Puisque les billes des thermostats régulateurs tsestvoisines des
résistances, ils sont beaucoup plus sensiblecalaur. On conseille
donc de régler ces thermostats sur des valeurgwplps élevées que
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la température désirée de sorte que la chaleurémandant dans la
chambre, arrive a la valeur désirée (selon le pgtoevindicateur
montre).
On conseille donc de “personnaliser” la régulaties thermostats en
se référant a une ou plusieurs valeurs comprides &ret 8 considérées
comme les meilleurs pour sa propre exigence ds@uis
c) Lorsque lesled 4 et 5 — 11 et 12 s’éteindronfiple aura atteint la
température désirée.
REMARQUE: Pour prolonger sa durée dans le temps ilest
conseillé de maintenir I'appareil & haute températte pour de
bréves périodes; les températures les plus élevgagvues doivent
étre utilisées uniquement pour les opérations de tteyage grace a
la thermoréduction & haute température des résiduprésents a
I'intérieur du four.

322 MODELE ELECTRONIQUE

iDIM (figure 27)

1. Régulateur de température/puissance pour le PLAN DE

CUISSON de la chambre

2. Régulateur de température/puissance pour le CIH& deambre

3. Afficheur de la température programmée pour le PLAE
CUISSON (Set)

4.  Afficheur de la température programmée pour le QiE&t)

5. Afficheur de la température interne pour le PLAN BBISSON
(Floor)

6. Afficheur de la température interne pour le CIEbf§]

7. Touche marche/arrét résistance (Start/Stop).

8. Touche pour allumer/éteindre lumiere chambre dsscmi (light)
ou activation/désactivation des modaliteé Smart-Baki

9. Interrupteur général (ON/OFF).

10. Thermostat de sécurité (Reset).

|D/D (figure 28)

Régulateur de température/puissance pour le PLAN DE

CUISSON de la chambre
2. Régulateur de température/puissance pour le CIHa deambre
3. Afficheur de la température programmée pour le PLAE
CUISSON (Set)
4.  Afficheur de la température programmée pour le QiEét)
5. Afficheur de la température interne pour le PLAN BBISSON
(Floor)
Afficheur de la température interne pour le CIEb|§J
Touche marche/arrét résistance (Start/Stop).
Touche pour allumer/éteindre lumiére chambre dssoui (light)
ou activation/désactivation des modalité Smart-Bgki
9. Interrupteur général (ON/OFF).
10. Thermostat de sécurité PLAN DE CUISSON (Reset).
11. Thermostat de sécurité CIEL (Reset).
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NOTE : L'équipement électronique permet une régulation pls
précise et ponctuelle du four. Cependant, par sa mare, c’est un
équipement plus délicat que le traditionnel.

Pour une meilleure conservation, il est conseillé 'atctiver les

touches du panneau électrique par une légere pressi des doigts

en évitant les coups de pression excessifs.

a) Allumer linterrupteur général (fig.27 et 28 dét8) sur le coté
droit du four: I'interrupteur et le tableau de adfe s’éclairent.

b) Programmer la température de cuisson souhaitée IEL €n
agissant sur les boutons fig. 27 et 28 détaileteCvaleur apparait
sur l'afficheur lumineux fig. 27 et 28 détail 4. dtilisation des
résistances du ciel est signalée par un petit poams I'angle
inférieur droit de I'afficheur du set-point cieldf 27 et 28 détail 4)

c) Programmer la température de cuisson souhaitéel@®iwAN DE
CUISSON en agissant sur les boutons fig. 27 et@gail 1. Cette
valeur apparait sur l'afficheur lumineux fig. 27 28 détail 3.
L'utilisation des résistances du plan de cuissdrsigmalée par un
petit point dans I'angle inférieur droit de I'affieur du set-point
plan de cuisson (fig. 27 et 28 détail 3).

d) Insérer l'alimentation de la chambre au moyen déoleche de
mise en marche (fig.27 et 28 détail 7): dans I'arsyipérieur droit
une led rouge s’allume.

e) Quand la température interne de la chambre de aruida ciel
(fig.27 et 28 détail 6) ou du plan de cuisson Pfiget 28 détail 5)
atteint la température programmée du ciel (fig.228détail 4) et
du plan de cuisson (fig.27 et 28 détail 3) l'alita¢ion des
résistances s'arréte automatiquement et le peiit gans I'angle
inférieur droit de I'afficheur (fig.27 et 28 détmiB et 4) s'éteint.
Quand la température a l'intérieur de la chambreceledra au-
dessous de la température programmée, |alimentaties



résistances s'allumera de nouveau automatiquernienpetit point
dans l'angle inférieur droit se rallumera.

f) La température maximale programmable est fixée B@5Si la
température interne dépasse ce plafond a cause dhwwmalie, le
thermostat de sécurité intervient (fig.27 détailet(fig.28 détails
10 et 11) et bloque le fonctionnement de I'appaneil'éteignant.
Le mot “ ALL " commencera a clignoter sur les dffezirs des set-
point (fig.27 et 28 détails 3 et 4) du tableau denmandes
signalant I'alarme. Attendre que le four se refisse.

Pour rétablir le fonctionnement du four, dévissecapuchon du
thermostat de sécurité (fig.27 détail 10 et figd&gails 10 et 11),
exercer une pression sur le petit bouton placéessalis. Le petit
bouton présent a l'intérieur réarmera le thermodést afficheurs
arréteront de clignoter et I'appareil recommenceérdonctionner
normalement. Replacer le capuchon de protectioteghiermostat
de sécurité pour éviter que ce dispositif puissed&riorer et
compromettre le fonctionnement du four.

ATTENTION ! Si une telle opération est effectuée esore a

chaud sans attendre le refroidissement, le thermast de

sécurité manuel ne réactivera pas le four.

Si 'anomalie se répéte, il est nécessaire de coctier le service

d’assistance technique.

g) Le bouton “Light” (Fig.27, 28 détail 8) sert a dtgie et allumer
Iillumination & l'intérieur de la chambre de cuiss

MODALITE’ ‘'SMART BAKING’

La technologie «Smart-Baking» permet de programetete gérer 1

température a lintérieur de la chambre de cuissb niveaux de

puissance en pourcentage (ciel e plan de cuisson).

h) Une pression prolongée de la touche « light » @iget 28, détail
8) pendant 5 secondes permet de passer du modalreurrmode
Smart Baking et vice versa.

i) Appuyer simultanément pendant 2 secondes sur lemm® (fig.
27 et 28, détails 1, 2). Programmer la températlurefour en
utilisant les boutons (fig. 27 et 28, détail 2)tt€evaleur apparait
sur l'afficheur lumineux (fig. 27 et 28, détail &lprs que le texte
SET clignote sur l'afficheur lumineux (fig. 27 eB,2détail 5).
Aprés 5 secondes, nous sortons de la programmaténa
température de cuisson.

j) Programmer le pourcentage (0 — 100%) de puissandwiée du
CIEL en utilisant les boutons (fig. 27 et 28, déPji Cette valeur
apparait sur l'afficheur lumineux (fig. 27 et 28tall 4). La
premiéere pression de I'un des boutons fait apparsiltr I'afficheur
lumineux (fig. 27 et 28, détail 5), le texte SETseir I'afficheur
lumineux (fig. 27 et 28, détail 6) la température duisson
programmée. Continuer a appuyer sur I'un des bsujosqu’a
atteindre la valeur souhaitée. Apres 2 secondess sortons de la
programmation du pourcentage de puissance.

k) Programmer le pourcentage (0 — 100 %) de puisssmdeaitée du
PLAN DE CUISSON en utilisant les boutons (fig. 2728, détail
1). Cette valeur apparait sur l'afficheur lumindtig. 27 et 28,
détail 3). La premiére pression de I'un des boufartsapparaitre
sur I'afficheur lumineux (fig. 27 et 28, détail 9¢,texte SET et sur
l'afficheur lumineux (fig. 27 et 28, détail 6) lampérature de
cuisson programmée. Continuer a appuyer sur I'us lm®itons
jusqu'a atteindre la valeur souhaitée. Aprés 2 rs@€es, nous
sortons de la programmation du pourcentage degngss

REMARQUE: en mode Smart Baking, pour les pourcentags de

puissance inférieurs a 100, les afficheurs lumineufig. 27 et 28,

détails 3, 4) visualisent le symbole « % » en traésne position.

I) Pour éteindre le four, il suffit d’actionner limtepteur général
(Fig.27, 28 détail 9).
A l'allumage, le pupitre de commandes se présemts tiétat dans
lequel il a été laissé la derniere fois qu'il a étigint.
REMARQUE: Pour prolonger sa durée dans le temps ilest
conseillé de maintenir I'appareil a haute températte pour des
bréves périodes, les températures les plus élevég@gvues doivent
étre utilisées uniquement pour les opérations de tteyage grace a
la thermoréduction a haute température des résiduprésents a
I'intérieur du four.

3.3 MISE EN FONCTION DE L'ETUVE

Sur le montant droit avant de I'étuve, un pupiteecdmmandes y est

fixé comme la figure 17 le montre.

1. Voyant (ON/OFF)

2. Interrupteur d’allumage/extinction de I'éclaiesigterne (light).

3. Thermostat d'allumage et réglage.

a) Allumer I'étuve en tournant le thermostat (Fig.1étadl 3), la led
s’allume (Fig.17 détail 1).

b) Programmer la température désirée jusqu’a un mariohe 65°C.
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c) Pour éteindre I'étuve, mettre le thermostat a .17 détail 3).

d) Interrupteur de marche/arrét de I'éclairage inteted'étuve avec
led incorporée.

ATTENTION! Eviter le contact avec les résistanceselles peuvent

causer des brdlures.

3.4 MISE EN MARCHE CELLULE DE LEVAGE AVEC
HUMIDIFICATEUR

(LU 60.60)

Sur le montant droit avant de I'étuve, un pupiteecdmmandes y est

fixé comme la figure 23 le montre.

1. Interrupteur ON/OFF de I'humidificateur

2. Voyant (ON/OFF)

3. Interrupteur d’allumage et d’extinction de lgcage interne (ligth)

4. Thermostat de réglage et d'allumage

a) Activez la cellule de levage, en tournant lertiostat (figure 23
détail 4 ) le voyant s’allume (figure 23 détail 2)

b) Définissez la température souhaitée jusqu’tnarimum de 65°C

c) Ajoutez de I'eau dans le bac de I'humidificatelans la cellule de

levage. L'eau doit atteindre un niveau de 2-3 crpéseur au
niveau de la résistance.

REMARQUE : N'oubliez pas de remplir le bac de I'hunidificateur

pour obtenir 'humidité, si possible avec de I'eawéminéralisée.

d) Actionnez l'interrupteur (figure 23 détail 1)yaactiver la résistance
de I'’humidificateur.

e) Apres avoir obtenu la quantité d’humidité sotéeidans la cellule
de levage, actionnez l'interrupteur pour I'extiocti(figure 23 détail
1). Si vous souhaitez ajouter de I'humidité, réseti cet
interrupteur.

f) Pour éteindre les résistances de la cellule elmge, amenez le
thermostat (figure 23 détail 4) a zéro.

ATTENTION! Eviter le contact avec les résistanceselles peuvent

causer des brdlures.

35 FERMETURE

Eteindre les interrupteurs d’allumage général dur {6ig.16 A B détail
7 et 14 et fig.27-28 détail 7/9) et des étuves.Ifigdétail 3 et fig.23
détail 4).

Débrancher I'alimentation électrique en éteignaeg Interrupteurs
généraux externes au four et aux étuves.

4 ENTRETIEN QUOTIDIEN

4.1 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE SECURITE
ATTENTION ! Avant deffectuer toute opération d’entretient,
coupez l'alimentation électrigue en arrétant les iterrupteurs
installés a l'extérieur du four et/ou de la cellulede levage et
attendre que I'appareil atteigne la température amiante.

Utiliser toujours les dispositifs de protection opprtuns (gants,
lunettes...)

Toutes les mesures ci-dessous ont été congues pgarantir la
conservation du four et le non-respect de ces mesg pourrait
endommager gravement la machine et en annuler la gantie.

42 NETTOYAGE ORDINAIRE

Les opérations au point 4.1 ayant été exécutéeséger au nettoyage
ordinaire comme suit :

Chaque jour a la fin du travail, quand l'apparsil efroidi, enlever
soigneusement les éventuels résidus résultant deisson a l'aide
d’'un chiffon ou d’'une éponge humectés, éventuelieragec de I'eau
savonneuse et ensuite rincer et essuyer, en nettiegparties satinées
en suivant le sens du satinage.

Exécuter un nettoyage approprié de tous les compmoaacessibles.
ATTENTION! Chaque jour éliminer soigneusement les gentuelles
graisses qui auraient débordé en phase de cuissomr celles
pourraient causer de possibles combustions et dédieations.
ATTENTION! Ne pas laver I'appareil en utilisant des jets d'eau
directs ou sous pression. Eviter que I'eau ou lev@ntuels produits
utilisés entrent en contact avec les parties éle@ues.

Il est interdit d’utiliser pour le nettoyage des déergents nuisibles a
la santé.

REMARQUE: Ne pas nettoyer les verres trempés des pes quand
ils sont encore chauds.

Ne pas utiliser de solvants, produits de lessive menant des
substances agressives (chlorées, acides, corrosiadsasives, etc...)
ou des outils pouvant abimer les superficies ; avamle mettre en
marche s’assurer de ne pas avoir laissé dans I'appl les produits
ou les outils utilisés pour le nettoyage.

4.3 PERIODES D'INACTIVITE



Si lappareil n'est pas utilisé pendant des pémodie temps
prolongées :

- débrancher l'alimentation électrique.

- couvrir I'appareil pour le protéger de la poussié

- aérer régulierement les locaux.

- nettoyer I'appareil avant de le réutiliser.
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LES INSTRUCTIONS SUIVANTES

ATTENTION

RELATIVES A
EXTRAORDINAIRE " SONT STRICTEMENT RESERVEES AU PERS ONNEL

L“ENTRETIEN

TECHNIQUE SPECIALISE MUNI D’'UNE LICENCE SPECIFIQUE, RECONNU ET
AGREE PAR LE FABRICANT.

5 ENTRETIEN SUPPLEMENTAIRE - Remplacer la sole réfractaire.

5.1 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE SECURITE 5.3.4 REMPLACEMENT DES RESISTANCES

ATTENTION ! Toutes les opérations d’entretien et deréparation
doivent étre effectuées en adoptant des équipemerappropriés a
la prévention des accidents et par un personnel glifé, reconnu et
agréé par le fabricant.

Avant d'effectuer toute opération dentretien, couper
I'alimentation électrique en fermant les interrupteurs installés a
I'extérieur du four et/ou de I'étuve aprés d’avoir deconnecté les
cables d’alimentation.

Toutes les précautions sont déterminées par la boarconservation
du four et leur manque d’observation pourrait cause de graves
dommages qui ne seraient pas compris dans la garaat
ATTENTION ! Quelques-unes des opérations ci-aprésliistrées
exigent la présence de deux personnes au moins.

5.2 NETTOYAGE GENERAL

Les opérations au point 5.1 ayant été exécutées¢ger au nettoyage
ordinaire comme suit :

Procéder régulierement au nettoyage de I'appdpeidnd I'appareil est
refroidi, enlever soigneusement tous les résidssltant de la cuisson
de tous les composants a l'intérieur et a I'extérael'aide d’un chiffon

ou d'une éponge humectés, éventuellement aveede $avonneuse et

ensuite rincer et essuyer, en nettoyant les pastisées en suivant le
sens du satinage.

ATTENTION! Eliminer régulierement et soigneusementles
éventuelles graisses qui auraient débordé en phade cuisson car
elles pourraient causer de possibles combustionsd#gflagrations.
ATTENTION! Ne pas laver I'appareil en utilisant des jets d'eau
directs ou sous pression. Eviter que I'eau ou lev@ntuels produits
utilisés entrent en contact avec les parties éle@ues.

Il est interdit d’utiliser pour le nettoyage des déergents nuisibles a
la santé.

REMARQUE: Ne pas nettoyer les verres trempés des pes quand
ils sont encore chauds.

Ne pas utiliser de solvants, de produits de lessiventenant des
substances agressives (chlorées, acides, corrosiesasives, etc...)
ou des outils pouvant abimer les superficies ; avade

mettre en marche s’assurer de ne pas avoir laissé’mtérieur de
I'appareil les produits ou les outils utilisés poute nettoyage.

5.3 SUBSTITUTION DE PARTIES DE LA CHAMBRE DE
CUISSON

5.3.1 SUBSTITUTION DE LA LAMPE D’ECLAIRAGE

Les opérations du point 5.1 exécutées, la lampelatége de la

chambre de cuisson remplace a l'intérieur de lantfte de cuisson, en

exécutant les opérations suivantes :

- Dévisser la calotte (fig.19 détail A) et chanigelampe (fig.19 détail
B) et/ou la calotte.

- Revisser la calotte.

5.3.2 REMPLACEMENT DU VERRE TREMPE

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour le lemament du verre

trempé, suivre ces instructions :

- Baisser la porte frontale (détail 3 tab. A-Cdétail 4 tab. B-D) et
remettre les vis de fixation arriéres.

- Enlever le panneau .

- Remplacer le verre trempé en I'enlevant de ftigoarriére (détail 10
tab. A-C-B-D).

- Exécuter les opérations inverses pour remotgesémble.

5.3.3 SUBSTITUTION DE LA SOLE REFRACTAIRE

Une fois les opérations du point 5.1 exécutéesr pauplacer la sole

réfractaire, procéder comme suit :

- Ouvrir la porte avant .

- Soulever la sole réfractaire (détail 20 tab. A&tQlétail 27 tab. B-D)
en faisant levier avec un tournevis.
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ELECTRIQUES
Aprés avoir exécuté les opérations décrites autpbih pour le
remplacement des résistances électriques, procédane suit :

(60.60)

- retirez les vis de fixation du panneau arriekgdd A fig. 24A)

- retirez la laine de roche isolante (détail B figA)

- dévissez les vis et les écrous qui fixent respectent la plaquette et
la résistance (détails C et D fig. 24A)

- extrayez la résistance de la partie avant dadanbre

- remplacez la résistance électrique

- exécutez les opérations inverses pour le rassepalile la nouvelle

(72.72/65.105/105.105/105.65)

- retirez les vis de fixation du panneau arriéi&tdil A fig. 24B)

- retirez la laine de roche isolante (détail B #4B)

- dévissez les écrous qui fixent la résistancei{ldéC fig. 24B)

- Otez le soutien supérieur de la partie antéeielerla chambre (détail
D fig. 24B) (65.105/105.105/105.65)

- extrayez la résistance de la partie avant dbedanbre

- remplacez la résistance électrique

- exécutez les opérations inverses pour le radagmbe la nouvelle

535 REMPLACEMENT RESSORT PORTE
Aprés avoir exécuté les opérations au point Sobur remplacer le
ressort procédez de la maniére suivante:

(60.60)

- Dévissez les vis de fixation et enlevez le cade fermeture du
ressort sur le c6té gauche de I'appareil

- Dévissez les vis de fixation et enlevez le paondu tableau de
commandes sur la face de droite

- Dévissez et enlevez la vis de fixation de lag@asur la partie droite
prés du panneau du tableau de commandes.

- Desserrez le ressort en tournant la vis dansefes des aiguilles
d’une montre

- Ouvrez la porte et déplacez-la complétemenbaedr

- Sortez le ressort apres avoir désenfilé la tvia bride trouée pour la
fixation

ATTENTION! N'invertissez pas les positions des visle fixation de

la porte parce que celle de gauche est une vis Eefage a gauche.

- Remplacez le ressort en insérant la bride tr@tiém prenant garde
que le goujon de fixation ressort soit bien dans Isgement situé
dans la partie arriére de celui-ci

- Insérez la vis de fixation dans le logement fé¢ctuez un léger
blocage en tournant en sens inverse des aiguilieg anontre

- Insérez et fixez la vis de blocage de la partdescoté droit

- Quand l'opération est exécutée, graissez lamésne avec de la
graisse de type alimentaire pour hautes tempémture

- Replacez le panneau du tableau de commandesceilé a I'aide
des vis spécifiques

- Fermez la porte

- Réglez la tension du ressort en tenant fixedsitipn de la vis de
fixation et en tournant dans le sens des aigudlese montre la
bride au moyen du trou spécifique.

- Serrez définitivement la vis de fixation en teamt en sens contraire
aux aiguilles d’'une montre et en tenant bloquéedsition de la
bride.

- Graissez abondamment aussi bien le ressortagbede avec de la
graisse de type alimentaire pour hautes tempégmture

- Positionnez le carter de fermeture ressortxetzfle a l'aide des vis
spécifiques

ATTENTION! Graissez périodiqguement la vis de fixaton de la
porte sur le c6té droit & proximité du panneau du @bleau de
commandes avec de la graisse de type alimentaireyschautes
températures



(72.72/65.105/105.105/105.65)

- Dévissez les vis de fixation et enlevez le cade fermeture du
ressort sur le c6té gauche de I'appareil

- Dévissez et enlevez I'écrou de fixation du resgaoi se trouve dans
I'ouverture arriere

- Désenfiler le ressort a partir de I'ouverturéégieure

- Dévissez et enlevez I'écrou de fixation du n@weessort

- Insérer dans le trou spécifigue aménagé sur dttep plaque
antérieure du ressort un piton guelcongque servactessivement
pour le tensionnement de celui-ci

- Remplacez le ressort I'introduisant dans I'otwer antérieure

- Aprés avoir positionné le filetage sur le troe k& petite plaque
postérieure d’ancrage fixez le ressort a I'aidéétzou fourni

- A l'aide du piton auparavant positionné, tirezréssort jusqu'a ce
que la petite plaque d'ancrage antérieure soitréesé&ans son
logement
L’opération ayant été exécutée, enlevez le piton

ATTENTION! Les opérations doivent étre exécutées\aec la porte

fermée

- Réglez lintensité de la tension du ressort sitéke au moyen des
écrous spéciaux placés dans l'ouverture postérieure

- Aprés avoir obtenu le résultat serrez défieitient les écrous de
fixation

- Replacez les carters de fermeture du ressditezt a I'aide des vis
spécifiques

ATTENTION! Graissez périodiqguement la vis de fixaton de la
porte sur le coté droit a proximité du panneau du @bleau de
commandes avec de la graisse de type alimentaireyschautes
températures

5.3.6 REMPLACEMENT INTERRUPTEUR GENERAL
MODELE ELECTROMECANIQUE

Aprés avoir exécuté les opérations décrites autpbih pour le

remplacement de l'interrupteur général, procédearge suit :

- retirez les vis de fixation du pupitre de command

- déconnectez les faston de l'interrupteur (détaitableaux A et B)

- remplacer l'interrupteur

- exécutez les opérations inverses pour le rassgmbl

5.3.7 REMPLACEMENT DU PYROMETRE INDICATEUR
MODELE ELECTROMECANIQUE

Aprés avoir exécuté les opérations décrites autpbih pour le

remplacement du pyromeétre, procédez comme suit :

- retirez les vis de fixation du pupitre de command

- retirez le capteur du pyromeétre indicateur sitleds la chambre
aprées avoir retiré la laine de roche isolante.

- remplacez le pyrometre (détail 11 tableaux A ¢t é&8uipé de
capteur, en remplacant la partie en laine de raske, si besoin est.

- exécutez les opérations inverses pour le rasisge du nouveau

5.3.8 SUBSTITUTION DU THERMOSTAT
MODELE ELECTROMECANIQUE

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour rerapladhermostat de

sécurité, suivre les instructions suivantes :

- Dévisser les vis de fixation du tableau électeiq

- Séparer les faston du thermostat.

- Enlever le capteur du thermostat, placé a Fiaté de la laine de
verre isolante.

- Remplacer le thermostat (détail 12 tab. A eaB)c le capteur relatif
et la partie de laine de verre usée si nécessaire.

- Exécuter les opérations inverses pour remotgesémble.

5.3.9 REMPLACEMENT DU PYROMETRE NUMERIQUE
MODELE ELECTRONIQUE

Une fois les opérations du point 5.1 exécutéesr fahangement du

pyrométre numérique de controle de cuisson, procgame suit :

- Oter le panneau de commandes antérieur ensaéNides vis de
fixation;

- Enlever le carter de couverture du pyromeétre érnigme et les
corniéres de fixation;

- Séparer les connecteurs du pyrometre.

- Remplacer le pyrométre.

- Exécuter les opérations inverses pour le rempateveillant & relier
les connecteurs selon la juste polarité.

5.3.10 REMPLACEMENT DU THERMOCOUPLE
MODELE ELECTRONIQUE
Une fois les opérations du 5.1 ayant été exécutpesir le
remplacement du thermocouple, procéder comme suit:
- Enlever le panneau latéral en dévissant ledevifixation
- Enlever le carter intérieur et la laine de dfisolation
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- Dévisser I'écrou de fixation du thermocouple.

- Séparer les deux cables d’alimentation du theouple.

- Remplacer le thermocouple.

- Exécuter les opérations inverses pour le rempndéa faisant
attention a relier les connecteurs selon la justerisé.

5.3.11 SUBSTITUTION DU THERMOSTAT DE SECURITE
MODELE ELECTRONIQUE

Les opérations du point 5.1 ayant été exécutéas; mmplacer le

thermostat de sécurité, procéder comme suit:

- Enlever le panneau latéral en dévissant ledevifixation.

- Dévisser I'écrou de fixation du thermostat deusié.

- Séparer les faston du thermostat.

- Desserrer de l'intérieur de la chambre les digation du capteur
du thermostat.

- Oter le carter intérieur et la laine de rock@ante.

- Enlever le capteur du thermostat.

- Remplacer le thermostat avec le capteur redtlf partie de laine
de roche usée si nécessaire.

- Exécuter les opérations inverses pour remotgesémble.

5.3.12 REMPLACEMENT DU TRANSFORMATEUR
MODELE ELECTRONIQUE
Les opérations du point 5.1 ayant été exécutéas; mmplacer le
transformateur, procéder comme suit:
- Enlever le panneau arriére en dévissant ledesisxation
- Séparer électriquement le transformateur.
- Remplacer le transformateur.
- Exécuter les opérations inverses pour le remdetesemble.

5.3.13 REMPLACEMENT INTERRUPTEUR GENERAL
MODELE ELECTRONIQUE

Aprés avoir exécuté les opérations décrites autpbih pour le

remplacement de l'interrupteur général, procédearge suit :

- Enlever le panneau latéral en dévissant lesevifixdtion

- déconnectez les faston de l'interrupteur

- remplacer l'interrupteur

- exécutez les opérations inverses pour le rassgmbl

5.4 REMPLACEMENT DE PARTIES DE L'ETUVE

5.4.1 REMPLACEMENT RESISTANCE DU BAC

Aprés avoir exécuté les opérations décrites autpbih pour le

remplacement de la résistance du bac, procédez eain:

- dévissez les vis de fixation

- déconnectez les fils d’alimentation de la résise (détail 19 tableau
Q)

- retirez la résistance (détail 19 tableau E)

- exécutez les opérations inverses pour le radagmbe la nouvelle.

5.4.2 REMPLACEMENT DE L’AMPOULE D’ECLAIRAGE

Une fois les opérations du point 5.1 exécutéedargpe d'éclairage

et/ou la calotte se remplacent a l'intérieur déul@, en exécutant les

opérations suivantes :

- Dévisser la calotte (fig.21 détail A) et remgadampoule (fig.21
détail B) et/ou la calotte.

- Revisser la calotte.

5.4.3 REMPLACEMENT DU POMMEAU

Apres avoir exécuté les opérations décrites aut pbit, remplacez le

pommeau en procédant comme suit :

- ouvrez les portes de la cellule de levage eteete bouchon

- dévissez I'écrou de fixation a l'intérieur du po@au

- remplacez le pommeau en revissant I'écrou detifina(détail 2
tableau E)

5.4.4 REMPLACEMENT DU BOUTON ET DE LA BAGUE DU
THERMOSTAT

Aprés avoir exécuté les opérations décrites aut fwoln remplacez le

bouton du thermostat et/ou la bague correspondéektérieur de la

cellule, en procédant comme suit :

- retirez le bouton du thermostat fixé par pressa#idil 5 tableau E)

- dévissez la bague de fixation (détail 6 tableau E)

- remplacez la bague et/ou le bouton

5.4.5 REMPLACEMENT DU CRIQUET AIMANTE

Aprés avoir exécuté les opérations décrites autpbih, pour le
remplacement du criquet aimanté, procédez comne sui

- ouvrez les portes de la cellule de levage

- retirez la bague seeger d’étanchéité

- remplacez le criquet aimanté (détail 15 tablepu E



5.4.6 REMPLACEMENT DU THERMOSTAT

Aprés avoir exécuté les opérations décrites autpbih pour le
remplacement du thermostat de sécurité, procédemeocsuit :

- retirez les vis de fixation du pupitre

- déconnectez les faston du thermostat

- retirez la poignée du thermostat et de la badétai 5 tableau E)

- retirez le capteur du thermostat situé dans llalegdétail 7 tableau

Q)
- remplacez le thermostat avec le capteur correigran
- exécutez les opérations inverses pour le rassgmbl

5.4.7 REMPLACEMENT DU VOYANT LUMINEUX JAUNE ET
DE L'INTERRUPTEUR D’ECLAIRAGE

Aprés avoir exécuté les opérations décrites autpbih pour le

remplacement du voyant jaune et de [linterruptetécldirage,

procédez comme suit :

- retirez les vis de fixation du pupitre

- déconnectez les faston du voyant jaune et detettmpteur
d’éclairage (détail 4-13-14 tableau E)

- remplacer le voyant jaune

- remplacer l'interrupteur d’éclairage

- exécutez les opérations inverses pour le rassgmbl

5.4.8 REMPLACEMENT DES RESISTANCES

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour reraplas résistances,

procéder comme suit :

- Dévisser les vis de fixation ;

Séparer les fils d’alimentation des résistances

Enlever les résistances (détail 10 tableau E) ;

Exécuter les opérations inverses pour remoagenoéuvelles.

6 LISTE DES PIECES DE RECHANGE

Table des matiéres des planches

Tab. A PM-PD 60.60 - Ensemble chambre de cuisson

Tab. B PM-PD 72.72-65.105-105.105-105.65 - Ensencblambre
de cuisson

Tab. C iD 60.60 M/D - Ensemble chambre de cuisson

Tab. D iD 72.72-65.105-105.105-105.65 M/D - Enskmthambre
de cuisson

Tab. E  L60.60-72.72-65.105-105.105-105.65-LU60-6Bnsemble
étuve

Tab. F PM 60.60 - Schéma électrique

Tab. G PD 60.60 - Schéma électrique

Tab. H PM 72.72-65.105-105.105-105.65 - Schémarédee

Tab. | PD 72.72-65.105-105.105-105.65 - Schénciréee

Tab. L iD/M 60.60 - Schéma électrique

Tab. M iD/D 60.60 - Schéma électrique

Tab. N iD/M 72.72-65.105-105.105-105.65- Schéneatéhjue

Tab. O iD/D 72.72-65.105-105.105-105.65 - Schéleetréque

Tab. P L60.60-72.72-65.105-105.105-105.65-LU60.60—

Schéma électrique

INSTRUCTION POUR COMMANDER LES PIECES DE
RECHANGE

Les commandes pour les piéces de rechange doiwerienir les
indications suivantes :

- Type de four

- Numéro de la planche

- Numéro de référence de la piece

- Quantité demandée
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Anmerkung:
Vorliegender Katalog ist in fiinf Sprachen ausgefi@riginalanweisungen auf Italienisch und Ubensegen der Originalanweisungen auf
Englisch, Franzdsisch, Deutsch und Spanisch

GARANTIE
Normen und Regelungen

Die Garantieleistungen beschrénken sich aussciclieBUf den Ersatz von beschadigten oder defeke&dlerTab Fabrik, deren Material-
oder Baufehler einwandfrei nachgewiesen wuile.besteht kein Anspruch auf Garantie fir Schadendie beim Transport durch
Dritte, durch fehlerhafte Montage, mangelhafte Warting, unsachgeméaRe oder nachlissige Benutzung, sowigch Anderungen
seitens Dritter bewirkt sind. Ferner sind von Gararieleistungen ausgeschlossen: Scheiben, Lampensaugléser, Lampen, normalem
Verschleild ausgesetzte Anlagen- und Zubehorteilepwie die Arbeitskosten fir den Ersatz von Teilen inGarantie. Die Garantie
verfallt bei Produkten, die ohne vorherige schdiftt Genehmigung repariert, gedndert oder auchailweise demontiert wurden bzw.
wenn den Kaufer seinen Zahlungspflichten nicht kaotmt. Zwecks Inanspruchnahme des technischen Kulielestes in der Garantiezeit,
muss eine schriftliche Anfrage an den lokalen \agishandler oder die Verkaufsleitung erfolgen.

ACHTUNG
Dieser Ausdruck weist auf Gefahr hin und wird imrdann verwendet, wenn die Sicherheit des Benugedéhrdet ist.

ANMERKUNG
Dieser Ausdruck weist darauf hin, dass Vorsichtoged ist bzw. auf Arbeitsgange, die fur eine kaeelnd dauerhafte Funktion des
Gerates von grundlegender Wichtigkeit sind.

WERTER KUNDE!

Vor Inbetriebnahme des Gerates muss unbedingtatisgende Handbuch gelesen werden.

Die Vorrichtungen des Geréates miissen laufend aef Hunktionstiichtigkeit geprift werden, um die 8itteit des Benutzers nicht zu
gefahrden.

Dieses Handbuch soll die Nutzung und Wartung desit€e erlautern und der Benutzer ist verpflichted bat dafiir zu sorgen, dass die
darin enthaltenen Anweisungen befolgt werden.

Der Hersteller behlt sich das Recht vor, Anderaraye der Produktion und am Handbuch vorzunehmerisimdcht verpflichtet, die alte
Ausflihrung des Produktes bzw. der Handblicher ziagieren.

ACHTUNG!

1. Der Inhalt dieses Handbuchs betrifft Ihre Sicherhei.

2. Dieses Handbuch ist vor Installation und Nutzung de Gerates aufmerksam zu lesen.

3. Dieses Handbuch ist sorgféltig aufzubewahren, um inBedarfsfall vom jeweiligen Benutzer herangezogen evden zu
kdnnen.

4. Die Installation muss von Fachpersonal und gemaf deom Hersteller gegebenen Anweisungen erfolgen.

5. Dieser Ofen dient ausschlieRlich zum Backen von Ria oder dhnlichen Nahrungsmitteln. Es ist untersagtProdukte zu
garen, die Alkohol enthalten. Jeder andere Einsatist als bestimmungsfremd zu betrachten.

6. Das Gerat ist ausschlief3lich fir den kollektiven Gerauch bestimmt und darf nur von entsprechend gesalitem Personal
verwendet werden. Das Geréat ist nicht fur die Benuung durch Personen (einschlie3lich Kindern) vorgeshen, deren
korperlichen und geistigen Fahigkeiten eingeschrarksind oder denen Erfahrungen und Kenntnisse fehlenKinder
muissen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, gaisie nicht mit dem Gerat spielen.

7. Eventuell erforderliche Reparaturen durfen ausschielich von vom Hersteller autorisierten Kundendientstellen und
unter Verwendung von Original-Ersatzteilen erfolgen

8. Bei Defekten und/oder Funktionsstérungen darf das €rat nicht in Betrieb genommen werden; Versuche, daGerat zu
reparieren oder personlich einzugreifen, sind zu uterlassen.

9. Die Nichteinhaltung zuvor gegebener Anweisungen kandie Sicherheit des Geréates beeintrachtigen.

10. Bei Verkauf bzw. Abtretung des Gerates an einen n&n Eigentiimer oder Zurlicklassen des Gerates bei @m Umzug,
muss dieses Handbuch beim Gerat verbleiben, um voneuen Besitzer und/oder Installateur zu Rate gezeg werden zu
kdnnen.

11. Falls das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Kidendienst des Herstellers ausgewechselt werden, usamtliche
Risiken zu vermeiden.

12. Falls in der Phase der Installation Stérungen von @&raten auftreten, die die gleiche Stromversorgung uizen, muss
sichergestellt werdenm, dass der Anschlusspunkt dgeeignete Impedanz aufweist und, dass die Stromsité so bemessen
worden ist, dass die Emissionen den Normen EN 6108011 sowie EN 61000-3-12 den anschlieBenden Abandeen
entsprechen.
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1 TECHNISCHE ANGABEN

11 BESCHREIBUNG DES GERATES

Das Gerat besteht aus einem Backelement (Backofeh)aus
einem eventuellen Géarschrank oder Gestell.

Das Backelement kann aus 1 oder 2 Backdfen bestelien
voneinander vollkommen unabhangig sind.

(PM-PD) Die Temperatur wird mechanisch geregelt wod
zwei Thermostaten pro Kammer Uberwacht, um einagenme
Temperaturkontrolle und —beibehaltung gewéhrleisten
kénnen; Klapptr.

(iD M/D) Die Temperatur wird elektronisch geregaitd von
zwei Thermoelementen pro Kammer Uberwacht, um eine
genauere Temperaturkontrolle und —beibehaltung lgeeigten
zu kénnen; Klapptur.

Die Kammer verfligt lber eine hitzebestandige Backi und
Wande aus aluminiertem Blech.

Das untere Modul dient als Stltze fir das Backetitmed kann
offen oder geschlossen sein.

Das offene Modul (Untergestell) besteht aus eimekierten
Stahlstruktur.

Das geschlossene Modul (Garraum) hat eine Stakistru
Fihrungen fir die Backformen und ein Thermostat.

1.2 ANGEWENDETE RICHTLINIEN

Diese Maschine entspricht den folgenden Richtlinien
EU-Niederspannungsrichtlinie 2006/95

EU-Richtlinie zur elektromagnetischen Kompatibiliz904/108

1.3 ARBEITSSTELLEN

Die Gerate werden vom Bediener auf den Schalttafeln
programmiert.

Diese Schalttafeln befinden sich an der Vorderseitr
Maschine und missen wahrend der Arbeit Gberwachdeme
Die Anschlagtire befinden sich an der Vorderseiter d
Maschine.

1.4 MODELLE

Folgende Modelle sind verfiigbar:

PM 60.60=Mod.PM60/60 iD/M 60.60=Mod.iD60/60M
PD 60.60=Mod.PD60/60 iD/D 60.60=Mod.iD60/60D
PM 72.72=Mod.PM72/72 iD/M 72.72=Mod.iD72/72M
PD 72.72=Mod.PD72/72 iD/D 72.72=Mod.iD72/72D
PM 65.105=Mod.PM65/105 iD/M 65.105=Mod.iD65/10M
PD 65.105=Mod.PD65/105 iD/D 65.105=Mod.iD65/10D
PM 105.105=Mod.PM105/105 iD/M 105.105=Mod.iD10/10M
PD 105.105=Mod.PD105/105 iD/D 105.105=Mod.iD10/10D
PM 105.65=Mod.PM105/65 iD/M 105.65=Mod.iD10/65M
PD 105.65=Mod.PD105/65 iD/D 105.65=Mod.iD10/65D

15 TECHNISCHE DATEN (Siehe TAB.1-2)
1.6 AUSSENMASSE UND GEWICHTE (Siehe Fig.1)

1.7 IDENTIFIZIERUNG

Fir jeder Mitteilung an den Hersteller oder die
Vertragswerkstatten immer die RegistriernummerMaschine,
die auf dem Schildchen in Abb. 2 angegeben istheen

1.8 ETIKETTEN
Die Maschine hat Vorsicht-Etiketten auf den in Abb.
angegebenen Punkten.

ACHTUNG! Die Oberflachen des Gerates weisen aufgjrdes
Vorhandenseins von Elementen mit hoher Temperaive e
Verbrennungsgefahr auf. Warten Sie vor allen Effariab, bis
das Gerat die Umgebungstemperatur erreicht hat lwefartzen
Sie geeignete Schutzvorrichtungen (Handschuhe,
Schutzbrille...).
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ACHTUNG! Vorhandensein von geféhrlicher Spannung.
Unterbrechen Sie vor allen Eingriffen die Stromweegsing
durch Offnen der Schalter, die dem Ofen bzw. derz&ke
vorgeschaltet sind und warten Sie ab, bis das Gdiét
Umgebungstemperatur erreicht hat. Benutzen Sie mmme
geeignete Schutzvorrichtungen (Handschuhe, Schilgzby.

1.9 GERAUSCHPEGEL

Bei diesem Gerat handelt es sich um ein technisches
Arbeitsmittel, bei dem der Schalldruck an der Bedigosition

70 dB (A) nicht Ubersteigt.

2 INSTALLATION

2.1 TRANSPORT

Die Maschine wird normalerweise montiert und aufieei
Holzuntergestell transportiert (Abb. 4).

Die Einzelteile werden von einer Plastikfolie odeon
Pappschachteln geschitzt.

2.2 HEBUNG UND BEFORDERUNG

HINWEIS! Wir empfehlen, bei der Ubernahme den Zustad

die Qualitat der Maschine zu kontrollieren.

Zu der Ausrlstungserhebung, nur und ausschlieBiehauf dem
Bild 5 angegebene Punkte benutzen, nachdem die eDeck
entfernt wurden, wie illustriert.

ACHTUNG! Wenn man die Garraum einstellt, sie immer
aufheben und seine FlfRe nicht auf dem Boden schisif

lassen.

2.3 UMWELTBEDINGUNGEN

Fur eine einwandfreie Funktion des Gerétes solltia
Umweltbedingungen folgenden Werten entsprechen:
Betriebstemperatur: +°5 C - +°40C

relative Feuchtigkeit: 15% - 95%

2.4 POSITIONIEREN, MONTAGE UND RAUM FUR
DIE WARTUNGSARBEITEN

ACHTUNG! Beim Positionieren, Montieren und Installieren

mussen die folgende Vorschriften respektiert werden

- Gesetze und gultige Normen hinsichtlich der Instilation
von Elektrogeraten.

- Richtlinien und
Elektrizitatsgesellschaft.

- Lokale Bau- und Brandschutzordnung.

- Gilltige Unfallverhitungsvorschriften.

- Glltige CEI-Bestimmungen.

Die Schiitzhille langsam von den Ofenauf3enseiteladzj um

den Kleber zu entfernen.

Sollten Kleberreste zuriickbleiben, missen dieseHitfieé von

Kerosen oder Benzin entfernt werden.

Die Einzelteile mussen beim Zusammenbau des Ofeiesjn

Abbildung 6 gezeigt, Ubereinander gestellt werdeabei die

FuRe der einzelnen Module in den Sitz des unteleménts

eingefuihrt werden missen (Detail A - Abb.6).

ACHTUNG! Falls die Garkammer auf der Géarungszelle

aufgestellt wird, kdnnte es erforderlich sein, dieFiRe der

Garkammer zu entfernen

Mindestabstand von 50 cm von der linken und dentescWand

sowie der Ruckwand aufgestellt werden (Abb. 6). sBie

Abstand von 50 cm ist unverzichtbar zur Gewahieigt des

Zugangs im Fall von Wartungsarbeiten.

Beriicksichtigen Sie, dass fur einige Reinigungsd/aoter

Wartungsarbeiten gro3ere Abstéande erforderlich simd, dass

es moglich sein muss, den Ofen zu bewegen, darit si

durchgefuhrt werden kénnen.

Bestimmungen der

241 MONTAGE DES GESTELLS
Siehe Abb. 22
Bild A



- die 4 unteren Rohre auflegen,

- die Beine an den Ecken positionieren, wobei diEher
Ubereinstimmen mussen.

Bild B

- die Schrauben bei den Rohren einfugen,

- die entsprechenden Schraubenmuttern auf dendeite der
Beine anbringen,

- alle Schrauben fest anziehen, ohne das Gesaéleidzu
verziehen.

Bild C

- die 4 oberen Seitenrohre bei den Beinen posien (das
Loch mit groBerem Abstand zum Ende wird auf der
Vorderseite positioniert),

- Schrauben und Schraubenmuttern anbringen undhamg

- die kurzen, oberen Rohre positionieren, alle r&ahen
einfligen und anziehen,

Bild D

- Prifen, ob alle Schrauben fest angezogen sind,

- die Verschlussstopsel an den Rohrenden anbringen

- die Stopsel an den Bohrungen auf der Rohrauflense
anbringen.

Montage des Optionalbausatzes fiir Rollen:

- den Rahmen seitlich kippen und Fixiervorrichtufily die
Rollen mit Hilfe der Schrauben anbringen

- die Rollen an den Fixiervorrichtungen anbringedie
vorderen Drehrollen konnen fixiert werden, die &men
Rollen sind fix.

- Prifen, ob alle Schrauben fest angezogen sind.

25 ANSCHLUSSE

2.5.1 ANSCHLUSS ABDAMPFLEITUNG

ACHTUNG! Der Anschluss der Abdampfleitung darf
ausschlieBlich von Fachpersonal durchgefihrt werden

Das Rohr zum Ableiten der Déampfe befindet sich daf
Ruckseite des Ofens (Teil C - Abb.8). Den geloctRery (Teil

B - Abb.8) beim Abdampf einfigen und den Anschluss
vornehmen.

ANM.: wir empfehlen , die Abdampfleitung mit einem Rohr

mit einem Mindestdurchmesser von 100 mm (60.60) unt0
mm (72.72/65.105/105.105/105.65) an einen Rauchkboder
eine AuBenrohrleitung anzuschliel3en.

Dieses Rohr (Teil A - Abb.8) wird mit dem Ring imglInnere
der Abluftleitung des Ofens eingeflihrt.  Eventuelle
Verlangerungen missen so beschaffen sein, dasshdes Rohr

in das untere eingefihrt wird (wie eben beschrigben

Ist die AuRenrohrleitung zum Ableiten der Dampférskang,
solite beim Ansatz der Abdampfleitung ein kleiner
Plastikschlauch zum Ableiten des Kondenswasserghbaaght
werden (Teil D - Abb.9), wobei dies vor Anschluss deitung
durchzufiihren ist.

2.5.2 ELEKTROANSCHLUSS

ACHTUNG! Der Elektroanschluss darf ausschlief3lich wn
Fachpersonal und unter Beachtung der giltigen CEI-
Vorschriften durchgefuhrt werden.

Vor Anschluss muss gepriift werden, ob die Erdungsédage
den EN-Normen entspricht.

Bevor mit dem Anschlussverfahren begonnen wird, istzu
prifen, ob der Hauptschalter der Anlage, an die derOfen
angeschlossen wird, auf “off” gestellt ist.

Das Maschinenschild enthélt alle Daten, die fur ei&n
korrekten Anschluss notwendig sind.

2.5.21 ELEKTROANSCHLUSS BACKKAMMER
ACHTUNG! Fir jedes einzelne Backelement muss ein
vierpoliger Hauptschalter mit Sicherungen oder ein
Selbstausschalter installiert werden, der fur die af dem
Maschinenschild angegebenen Werte geeignet ist urane
Unterbrechung der Stromzufuhr der einzelnen Gerate
ermdglicht, das unter  den Bedingungen der
Uberspannungskategorie |l die vollstandige Unterbechung
gestattet.

ANM.: diese Vorrichtung muss in unmittelbarer Néhe des
Gerates und an leicht zuganglichem Ort positioniertverden.
ANM.: Die Abisolierung des Kabel der Stromversorguiy
muss so erfolgen, dass die einzeln isolierten Laitdn
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Kontakt mit den umgebenden Metallteilen kommen. Der
Erdungsleiter muss 50 mm langer als die Leiter der
Stromversorgung sein. Mit dem Kabeldurchlass kénen
Kabel mit einem Durchmesser zwischen 12 und 19 mm
blockiert werden.

Die Backkammer wird mit der gewiinschten Spannutigfget
(auf dem Maschinenschild ersichtlich) (Abb.2).

ACHTUNG! (60.60) Bitte wenden Sie sich fur den
eventuellen  Spannungswechsel an vom  Hersteller
anerkanntes technisches Fachpersonal. Bringen Sieem
mitgelieferten Aufkleber (ABB. 25) in Abh&ngigkeit von der
Spannung auf dem Typenschild (ABB. 2) an.

Zwecks Elektroanschluss muss der riickseitige Sdeokel des
Backelements abgenommen werden (Abb. 10).

Das Anschlusskabel muss vom Installateur geligferden.

Fur den Netzanschluss muss ein Netzstecker verwevedden,
der den gletenden Bestimmungen entspricht.

Ein Kabel mit geeignetem Querschnitt (sieche TABddjch die
Kabelfiihrung ziehen (Teil B - Abb. 11) und gemarbAl2
(72.72/65.105/105.105/105.65) und geman Abb 26(jdeim
Klemmenbrett anschlieRen.

Ferner missen diese Gerdte in den Kreis des
Aquipotentialsystems eingeschlossen werden; die diésen
Zweck vorgesehene Klemme befindet sich auf der Beitk des
Gerates. Sie ist durch das Symbol KLEMME FUR DEN
AQUIPOTENTIONELLEN ANSCHLUSS gekennzeichnet.

Nach erfolgtem Anschluss bei laufendem Gerat pridess die
Speisespannung um nicht mehr als +10% vom Nennwert
abweicht.

ACHTUNG! Das biegsame Kabel zum Anschluss an die
elektrische Leitung muss Eigenschaften aufweisenjednicht
unter denen eines Kabels mit Gummiisolierung HO5RN-
liegen dirfen und muss einen Nennquerschnitt haberder
fur die Bedarfsspitze (siehe Technische Daten TAB.1
geeignet ist.

ACHTUNG! Das Gerat muss unbedingt uUber einen
korrekten Erdanschluss verfiigen.

2.5.2.2. ELEKTROANSCHLUSS GARSCHRANK
ACHTUNG! Fir den Garschrank muss ein zweipoliger
Hauptschalter mit Sicherungen oder ein Selbstaussatter
installiert werden, der fur die auf dem Maschinenshild
angegebenen Werte geeignet ist, das unter den Beglimgen
der Uberspannungskategorie 111 die vollstandige
Unterbrechung gestattet.

ANM.: diese Vorrichtung muss in unmittelbarer Nahe des
Geréates und an leicht zuganglichem Ort positioniertverden.
ANM.: Die Abisolierung des Kabel der Stromversorgumy
muss so erfolgen, dass die einzeln isolierten Leitan
Kontakt mit den umgebenden Metallteilen kommen. Der
Erdungsleiter muss 50 mm langer als die Leiter der
Stromversorgung sein. Mit dem Kabeldurchlass kénen
Kabel mit einem Durchmesser zwischen 10 und 14mm
blockiert werden.

Der Gérschrank wird mit einer Spannung von V230 5IN60
Hz geliefert, wie auch auf dem riickseitigen Masehsthild
ersichtlich ist (Abb.2).

Zwecks Elektroanschluss ist der Schutzdeckel auRdekseite
der linken Zelle abzunehmen (Abb.13).

Das Anschlusskabel muss vom Installateur geligfertden.

Fur den Netzanschluss muss ein Netzstecker verwevetden,
der den gletenden Bestimmungen entspricht.

Das Kabel durch die Kabelfiihrungséffnung (Teil B\bb. 14)
fuhren und laut Abbildung 15 beim Klemmenbrett dtisRen.
Ferner missen diese Gerate in den Kreis des
Aquipotentialsystems eingeschlossen werden; die diésen
Zweck vorgesehene Klemme befindet sich auf der Beitk des
Gerétes. Sie ist durch das Symbol KLEMME FUR DEN
AQUIPOTENTIONELLEN ANSCHLUSS gekennzeichnet.



Nach erfolgtem Anschluss bei laufendem Gerét pridess die
Speisespannung um nicht mehr als +10% vom Nennwert
abweicht.

ACHTUNG! Das biegsame Kabel zum Anschluss an die
elektrische Leitung muss Eigenschaften aufweisenjednicht
unter denen eines Kabels mit Gummiisolierung HOSRN=
liegen dirfen und muss einen Nennquerschnitt haberger

fur die Bedarfsspitze (siehe Technische Daten TAB).2
geeignet ist.

ACHTUNG! Das Gerat muss unbedingt Uber
korrekten Erdanschluss verfugen.

Zu diesem Zweck ist auf dem Anschluss-Klemmenbegate
Klemme (Abb.12-15 und Abb. 26) mit entsprechend@mbol
vorhanden, an welcher der Erdleiter angeschlosseden muss.
ANMERKUNG: der Hersteller Ubernimmt keinerlei
Haftung, falls die oben genannten
Unfallverhitungsvorschriften nicht eingehalten werden.

einen

2.5.3 ABFLUSS DES KONDENSWASSERS
Einen Gummischlauch beim entsprechenden
anbringen (Teil D - Abb.9).

Anschluss

3 BETRIEB

3.1 EINLEITENDE KONTROLLMASSNAHMEN

ACHTUNG!

Vor Inbetriebnahme und Programmierung des Gerétes st

zu prufen, ob:

- der Elektroanschluss und die Erdung ordnungsgenfs
durchgefuhrt wurden;

- der Anschluss und die Ableitung der Abdampfleiting
ordnungsgemaf durchgefiihrt wurden.

Alle Kontrollarbeiten missen von Fachpersonal mit

vorschriftsmagiger Lizenz durchgefiihrt werden.

ACHTUNG!

- Das in Betrieb befindliche Gerat muss uberwacht erden.

- Die Oberflachen des Gerétes, besonders die Glalssien,

werden wahrend des Betriebs heil3, und kénnen bei

BerUhren Verbrennungen verursachen.

- Beim Offnen der Tir einen Sicherheitsabstand eirditen,

weil eventuell aus der Backkammer austretende Dampf

Verbriihungen verursachen kdénnen.

- Unbefugte Personen dirfen sich dem Gerat nicht rrérn.

Zur Erzielung einer gréfReren GleichméaRigkeit emiefetwir,

Temperaturen zu vermeiden, die die fur die Garuresed

Produkttyps vorgesehenen uberschreiten.

3.2 INBETRIEBNAHME DES BACKOFENS
Auf dem rechten vorderen Stander des Backofensdfisich
das Bedienfeld.

3.21 _MODELL ELEKTROMECHANISCHE

PM (Abb. 16A)

1. Thermostat fir die GRUNDPLATTE der Kammer.

2. Thermostat fir die DECKE der Kammer.

3. Pyrometer zur Anzeige der Kammertemperatur.

4. Lampe zum Signalisieren des Ein- und Ausschalters d

Widerstande auf der GRUNDPLATTE der Kammer.

Lampe zum Signalisieren des Ein- und Ausschalters d

Widerstande an der DECKE der Kammer.

6. Ein-/Ausschalter der Kammerinnenbeleuchtung mit
eingebauter Led.

7. Hauptschalter zum Ein- und Ausschalten des Kamnier m
eingebauter Led.

o

PD (Abb. 16B)

1. Thermostat fir die GRUNDPLATTE der unteren Kammer

2. Thermostat fir die DECKE der unteren Kammer

3. Pyrometer zur Anzeige der Temperatur in der unteren
Kammer
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4. Lampe zum Signalisieren des Ein- und Ausschalters d
Widerstdande auf der GRUNDPLATTE der unteren
Kammer.

5. Lampe zum Signalisieren des Ein- und Ausschaltens d
Widerstéande an der DECKE der unteren Kammer.

6. Ein-/Ausschalter der Innenbeleuchtung der
Kammer mit eingebauter Led.

7. Hauptschalter zum Ein- und Ausschalten der unteren

Kammer mit eingebauter Led.

Thermostat fur die GRUNDPLATTE der oberen Kammer

Thermostat fur die DECKE der oberen Kammer

0. Pyrometer zur Anzeige der Temperatur in der oberen
Kammer

11. Lampe zum Signalisieren des Ein- und Ausschaltens d
Widerstande auf der GRUNDPLATTE der oberen
Kammer.

12. Lampe zum Signalisieren des Ein- und Ausschaltens d
Widerstéande an der DECKE der oberen Kammer.

13. Ein-/Ausschalter der Innenbeleuchtung der
Kammer mit eingebauter Led.

14. Hauptschalter zum Ein- und Ausschalten der oberen
Kammer mit eingebauter Led.

unteren

B o

oberen

a) Den Hauptschalter der Kammer auf dem Bedienfeld
einschalten (Abb.16 A B Detail 7-14).

b) Die gewiinschte Backtemperatur mit Hilfe der Thertauies
auf der Grund- und Deckenplatte (1 und 2 — 8 und 9)
einstellen. Die Kontrolllampen 4 und 5 — 11 und(ABb.
16 A B) leuchten auf und zeigen an, dass die obengh
unteren Widerstédnde der Kammer eingeschalten wurden
Die gesonderte Regelung der oberen und unteren
Widerstande ermdoglicht eine flexible Anwendung des
Ofens und einen kundenspezifischen Backvorgang.

ANM.: auf den Thermostatgriffen 1 und 2 ist eine Wetskala
von 1 bis 10 ersichtlich, die ungefahr folgenden
Temperaturen entspricht:

z

T.
50°C
90°C

135°C
180°C
225°C
270°C
315°C
360°C
405°C
450°C

OV (N[O~ [WIN|F

[N

Das Pyrometer zeigt die effektive Temperatur imehen der

Kammer an. Da sich die Thermostatkugeln sehr naheéen

Widerstéanden befinden, sprechen sie eher auf diem&/é&n.

Deshalb empfehlen wir, die Thermostate auf etwahefr®

Temperaturen als die effektiv gewiinschten einzZiesteksomit

verteilt sich die Warme in der Kammer gleichmafig erreicht

den gewilinschten Wert (wie er vom Pyrometer angewgid).

Wir empfehlen, die Thermostateinstellungen indieitiu

vorzunehmen und einen der Werte zwischen 1 und\8&hlen,

je nach personlichen Bedurfnissen.

c) Wenn sich die Kontrolllampen 4 und 5 — 11 und 12
ausschalten, hat der Ofen die gewilnschte Temperatur
erreicht.

ANMERKUNG: Um die Lebensdauer zu verlangern wird

empfohlen, das Gerat nur kurzzeitig auf hohe Tempeaturen

zu setzen. Die vorgesehenen Hochsttemperaturen dérf nur

zur Reinigung durch Hochtemperaturreduzierung von

Ruckstanden im Innenraum verwendet werden.

322 MODELL ELECTRONIC

iD/M (Abb. 27)

1. Temperaturregler/Leistungsregler BODENPLATTE

2. Temperaturregler/Leistungsregler DECKE

3. Display zur Anzeige der eingestellten Temperatur
BODENPLATTE (Set)



»

N O

5 ©

0.

Display zur Anzeige der eingestellten TemperatuCBE
(Set)

Display Temperatur BODENPLATTE (Floor)

Display Temperatur DECKE (Top)

Einschalt- und Ausschalttaste Widerstande (Sta)St
Einschalt- und Ausschalttaste des Backofens (Lighgr
Aktivieren/Deaktivieren Garmethoden Smart-Baking
Hauptschalter (ON/OFF)

Sicherheitsthermostat (Reset)

iD/D (Abb. 28)

1. Temperaturregler/Leistungsregler BODENPLATTE

2. Temperaturregler/Leistungsregler DECKE

3. Display zur Anzeige der eingestellten Temperatur
BODENPLATTE (Set)

4. Display zur Anzeige der eingestellten TemperatuCBE
(Set)

5. Display Temperatur BODENPLATTE (Floor)

6. Display Temperatur DECKE (Top)

7. Einschalt- und Ausschalttaste Widerstéande (Stat)St

8. Einschalt- und Ausschalttaste des Backofens (Lighgr
Aktivieren/Deaktivieren Garmethoden Smart-Baking

9. Hauptschalter (ON/OFF)

10. Sicherheitsthermostat BODENPLATTE (Reset)

11. Sicherheitsthermostat DECKE (Reset)

Instrument nicht verschleit und der
beeintrachtigt wird.

ACHTUNG! Wird vor diesem Vorgang das Abkiihlen

des Ofens nicht abgewartet, kann der
Sicherheitsthermostat nicht riickgesetzt werden.
Sollte sich die Stérung wiederholen, muss der

Kundendienst zugezogen werden.
g) Die “Light” Taste (Abb. 27, 28 Detail 8) dient zufin- und
Ausschalten der Ofeninnenbeleuchtung.

GARMETHODEN “SMART BAKING”

Die Smart-Baking Technik ermdglicht es, die Eirlstay und

die Regelung 1 Temperatur innerhalb der Backkamumer 2

Prozent- Leistungseinstellungen (Oberhitze und thitte).

h) Ein langeres Dricken der Taste "light" (Abb. 27 28l
Bauteil 8) fir 5 Sekunden gestattet den wechsel den
normalen Modalitdt zur Modalitait Smart Baking und
umgekehrt.

i) Drlcken Sie gleichzeitig fir zwei Sekunden die @asibb.
27 und 28, Bauteil 1, 2. Stellen Sie die Temperates
Ofens mit den Tasten Abb. 27 und 28, Bauteil 2 Biaser
Wert erscheint auf dem Leuchtdisplay Abb. 27 und 28
Bauteil 6, wahrend auf dem Leuchtdisplay abb. 2d@ 28,
Bauteil 5 die Anzeige SET aufblinkt. Nach 5 Sekumdérd
die Einstellung der Gartemperatur verlassen.

j) Stellen Sie den gewiinschten Prozentsatz (0 — 10@€e¥)

Ofenbetrieb

HINWEISE! Diese elektronische Ausriistung erméglichteine
genauere Regulierung des Ofens, ist aber im Vergdi zu
traditionellen  Ausristungen empfindlicher. Um eine
einwandfreie Funktion der Elektronik zu gewahrleisen,
empfehlen wir, die Tasten auf dem Steuerpaneel nueicht

Leistung der OBERHITZE mit den Tasten Abb. 27 ud 2
Bauteil 2 ein. Dieser Wert erscheint auf dem Ledicplay
Abb. 27 und 28, Bauteil 4. Beim ersten Driicken rether
Tasten erscheint auf dem Leuchtdisplay Abb. 27 28d
Bauteil 5 die Anzeige SET und auf dem Leuchtdispgiap.

Zu

betatigen und UbermafRigen Druck oder Schlage zu

vermeiden.

a)

b)

c)

d)

e)

Den Hauptschalter auf der rechten Ofenseite eiftecha
(Abb.27 und 28 Det.9): sowohl der Schalter als adak
Schaltfeld leuchten.

Die gewiinschte Backtemperatur der DECKE mit den
Tasten Abb. 27 und 28 Det.2 einstellen. Der Westhsint

auf dem Leuchtdisplay Abb. 27 und 28 Det.4. Die
Verwendung der Deckenwiderstande wird durch einen
Punkt im unteren rechten Bereich des Displays des
Oberhitze-Setpoints dargestellt (Abb. 27 und 284et

Die gewinschte Backtemperatur des BODENS mit den
Tasten Abb. 27 und 28 Det.1 einstellen. Der Westheint

auf dem Leuchtdisplay Abb. 27 und 28 Det.3. Die
Verwendung der Bodenwiderstande wird durch einamkPu
im unteren rechten Bereich des Displays des Urizerhi
Setpoints dargestellt (Abb. 27 und 28 Det.3).

Die Stromversorgung der Kammer mit der Starttadtsh(

27 und 28 Det.7) herstellen: in der oberen recliieke
leuchtet eine rote LED.

Sobald die Innentemperatur der Kammer mit der Otzerh
(Abb. 27 und 28 Det.6) oder Unterhitze (Abb. 27 &8&
Det.5) die festgelegte Temperatur fir die Oberh{&eb.

27 und 28 Det.4) und die Unterhitze (Abb. 27 undD28.3)
erreicht hat, schaltet die Stromversorgung zu den
Widerstanden ab und der Punkt in der unteren rachte
Displayseite (Abb. 27 und 28 Det.3 und 4) wird
ausgeschaltet. Sinkt die Temperatur in der Kamnmteru
die festgelegte Temperatur, werden automatisch die
Stromversorgung der Widersténde und der Punkt in de
unteren rechten Displayseite wieder eingeschaltet.

Die einstellbare Hochsttemperatur betragt 450°dls ke
Innentemperatur aufgrund einer Stérung diesen Wert
Ubersteigt, schreitet der Sicherheitsthermostat(&bb. 27
Det.10 und Abb. 28 Det.10 und 11) und das Geré&alteth
ab.

Es beginnt der Hinweis ,ALL“ auf dem Setpoint-Diapl
(Abb.27 und 28 Det.3 und 4) des Schaltfelds als
Alarmsignal zu blinken. Warten, bis der Ofen abdekist.

Fir die Wiederherstellung des Ofenbetriebs die Idadis
Sicherheitsthermostats (Abb. 27 Det.10 und AbbD2810

und 11) abschrauben und die darunter liegende Taste
driicken. Durch diese Taste wird der Thermostat evied
einsatzbereit, die Displays horen auf zu blinkerl aas
Geréat startet wieder normal. Die Schutzhaube wiétber
dem Sicherheitsthermostaten festschrauben, daregesli
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27 und 28, Bautei 6 die eingestellte Gartemperéitiicken
Sie eine der beiden Tasten weiter, bis der gewiiedtert
erreicht ist. Nach 2 Sekunden wird die Einstelluthes
Prozentsatzes der Leistung verlassen.

k) Stellen Sie den gewiinschten Prozentsatz (0 — 100e¥o)
Leistung der UNTERHITZE mit den Tasten Abb. 27ud 2
Bauteil 1 ein. Dieser Wert erscheint auf dem Ledicplay
Abb. 27 und 28, Bauteil 3. Beim ersten Driicken enher
Tasten erscheint auf dem Leuchtdisplay Abb. 27 28d
Bauteil 5 die Anzeige SET und auf dem Leuchtdispgiap.

27 und 28, Bauteil 6 die eingestellte Gartemperatur
bis der

Dricken Sie eine der beiden Tasten weiter,

gewilinschte Wert erreicht ist. Nach 2 Sekunden died

Einstellung des Prozentsatzes der Leistung verlasse
ANMERKUNG: In der Modalitat Smart Baking zeigen die
Leuchtdisplays (Abb. 27 wund 28, Bauteil 3, 4) fur
Prozentsatze der Leistung unter 100 in der drittenPosition
das Symbol ,%" an.

) Der Ofen wird mit Hilfe des Hauptschalters (Abb., 2B
Detail 9) ausgeschalten.

Beim Wiedereinschalten des Ofens erscheinen dieté\die
beim Ausschalten gltig waren

ANMERKUNG: Um die Lebensdauer zu verlangern wird
empfohlen, das Gerat nur kurzzeitig auf hohe Tempeaturen
zu setzen. Die vorgesehenen Hochsttemperaturen dérf nur
zur Reinigung durch Hochtemperaturreduzierung von
Ruckstanden im Innenraum verwendet werden.

3.3 INBETRIEBNAHME DES GARSCHRANKS

Auf dem rechten vorderen Sténder des Garschrarfksibesich

das Bedienfeld (siehe Abb. 17).

1. Kontrolllampe (ON/OFF)

2. Ein-/Ausschalter fur die Innenbeleuchtung (l)ght

3. Thermostat zum Einschalten und Regulieren.

a) Den Garschrank durch Drehen des Thermostates eitesch
(Abb. 17 Teil 3). Die Leuchtdiode schaltet sich ghbb. 17
Teil 1).

b) Die gewlinschte Temperatur bis maximal 65°C eirestell

c) Zur Abschaltung des Garschrankes den ThermostaD auf
(null) drehen (Abb. 17 Teil 3).

d) Ein-/Ausschalter flr die Innenbeleuchtung des Géestks
mit eingebauter Led.

ACHTUNG: Die Widersténde nicht beriihren, da

Verbrennungsgefahr besteht.



3.4 INBETRIEBNAHME DER HEFETEIGZELLE MIT
LUFTBEFEUCHTER

(LU 60.60)

Auf dem rechten vorderen Stander des Garschrangfsdbt

sich ein Bedienfeld (siehe Abb. 23).

1. ON/OFF-Taste Luftbefeuchter

2. Kontrolllampe (ON/OFF)

3. Ein-/Ausschalter fiir die Innenbeleuchtung tjgh

4. Thermostat zum Einschalten und Regulieren.

a) Die Hefeteigzelle wird durch Drehen des Thematss
(Abb.23 Detail 4) eingeschalten; die Kontrolllamipeachtet
auf (Abb.23 Detalil 2).

b) Die gewiinschte Temperatur (maximal 65°C) elleste

c) Wasser in die Luftbefeuchtungswanne der Hefetdie
geben. Das Wasser muss einen Stand erreichen;3len?
Uber dem Widerstand liegt.

ANM. : die Wanne zur Luftbefeuchtung sollte mit

entkalktem Wasser aufgefillt werden.

d) Den Schalter bedienen (Abb.23 Detail 1), um \déderstand
des Luftbefeuchters zu aktivieren.

=

e) Nachdem man die gewilnschte Feuchtigkeit in der

Hefeteigzelle erzielt hat, wird der Schalter ausbaken
(Abb.23 Detail 1). Wird eine hohere Luftfeuchtigkei
gewiinscht, wird der Schalter wieder eingeschalten.
f) Zum Ausschalten des Widerstandes in der Hefetdlig, stellt
man das Thermostat (Abb.23 Detail 4) auf Null.
ACHTUNG: Die Widerstande nicht beriihren, da
Verbrennungsgefahr besteht.

35 ABSTELLEN

Die Hauptschalter des Ofens (Abb. 16 A B Teil 7 uadund
Abb. 27-28 Teil 7/9) und die der Garschranke (Abb.Teil.3
und Abb. 23 Teil.4) ausschalten.

Den Ofen und die Gérschranke stromlos setzen, indem
auBenseitigen Hauptschalter betéatigt werden.

4 WARTUNG

4.1 EINLEITENDE SCHUTZMASSNAHMEN
ACHTUNG! Bevor Wartungsarbeiten am  Geréat
durchgefuhrt werden, muss man die Stromzufuhr
unterbrechen, indem die Schalter auf der Aufl3enseiteles
Ofens und/oder der Hefeteigzelle ausgeschalten wend und
warten Sie, dass die Raumtemperatur absinkt. Verweten
Sie immer geeignete Schutzvorrichtungen (Handschuhe
Brillen usw).

Alle Schutzmassnahmen sind entscheidend fiir die Ealttung
der Funktionstiichtigkeit des Ofens und eine Nichtb&chtung
kann schwere Schaden verursachen, die nicht unteriel
Garantieleistungen fallen.

4.2 ORDENTLICHE REINIGUNG

Nachdem die unter Punkt 4.1 beschriebenen Opeeation

durchgefuhrt wurden, fir die ordentliche Reinigunig folgt
vorgehen:

Taglich nach Arbeitsende und bei abgekiihltem Gawédfaltig
eventuelle Produktreste, die wahrend des Backetsteben
kénnen, von allen Teilen entfernen. Dazu einentgrcLappen
oder Schwamm und Seifenwasser benutzen, nachspiién
trocknen, und bei den satinierten Bauteilen diehiicg der
Satinierung beachten.

Alle zugangliche Komponenten in geeigneter Weigggen.
ACHTUNG! Entfernen Sie das eventuelle beim Backen
ausgetreten fett taglich, da es zu Verbrennungen uh
Verpuffungen fuhren kann.

ACHTUNG! Das Gerat darf keinesfalls mit einem direken
Wasserstrahl bzw. Hochdruckreiniger abgespritzt weden.
Darauf achten, dass das Wasser oder eventuell vemdete
Reinigungsmittel nicht mit den Elektroteilen in Berihrung
kommen.

Die Reinigung des Geréats mit gesundheitsschadlichen
Reinigungsmitteln ist verboten.

ANMERKUNG: Die geharteten Scheiben der Tiren erst
reinigen, wenn sie nicht mehr heil} sind.

Keine Losemittel, Reinigungsmittel mit chlorierten oder
schleifenden Substanzen, sowie Werkzeuge verwendetie
die Oberflachen beschadigen kénnen. Bevor das Gerat
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wieder eingeschaltet wird, kontrollieren, ob keinebei der
Reinigung verwendeten Gegenstdnde in den Kammern
liegen geblieben sind.

4.3 LANGERER NICHTGEBRAUCH

Wenn das Geréat fur langere Zeit nicht benutzt wird:

- Das Gerat von der Stromversorgung trennen.

- Das Gerat abdecken, um es vor Staub zu schitzen.
- Die Raume regelmafig luften.

- Das Gerat vor dem erneuten Gebrauch reinigen.



BEFUGT IST.

ACHTUNG
DIE FOLGENDEN ANWEISUNGEN ZUR “AUSSERORDENTLICHEN W ARTUNG”
RICHTEN SICH AUSSCHLIESSLICH AN FACHPERESONAL MIT
ORDENTGEMASSER LIZENZ, DAS VOM HERSTELLER ANERKANNT UND

5 AUSSERORDENTLICHE WARTUNG

5.1 EINLEITENDE SCHUTZMASSNAHMEN

ACHTUNG! Alle Wartungs- und Reparaturarbeiten miissen
mit geeigneten Unfallverhitungsausristungen von vom
Hersteller dazu befugten Fachpersonal mit reguléaretLizenz
durchgefiihrt werden.

Vor der Durchfihrung von Wartungsarbeiten muss die
Stromzufuhr des Gerétes unterbrochen werden, indentie
auf der AuRenseite des Ofens und/oder des Gérschrges
installierten Schalter ausgeschalten und die Speisgbel aus
der Steckdose gezogen werden.

Alle  Schutzmassnahmen dienen der Erhaltung der
Funktionstuchtigkeit des Ofens und eine Nichtbeaching
kann schwere Schaden verursachen, die nicht unteriel
Garantieleistungen fallen.

ACHTUNG! Einige der im Folgenden aufgefiihrten Arbeten
machen mindestens zwei Personen erforderlich.

5.2 ALLGEMEINE REINIGUNG

Nachdem die unter Punkt 5.1 beschriebenen Opeeation
durchgefuhrt wurden, fiir die Reinigung wie folgrgehen:
Nehmen Sie die allgemeine Reinigung des GeratdNaxrh dem
Abkihlen des Gerédts muissen alle internen und esttern
Komponenten mit einem angefeuchteten Tuch oder Scimv
von Relckstanden gereinigt werden; dabei gegebaifenf
Seifenlauge verwenden, nachspiilen und abtrocknérbeinden
satinierten Bauteilen die Richtung der Satinierbagchten.
ACHTUNG! Entfernen Sie das eventuelle beim Backen
ausgetreten fett regelméRig, da es zu Verbrennungemd
Verpuffungen fuhren kann.

ACHTUNG! Das Gerét darf keinesfalls mit einem direken
Wasserstrahl bzw. Hochdruckreiniger abgespritzt weden.
Darauf achten, dass das Wasser oder eventuell vemgete
Reinigungsmittel nicht mit den Elektroteilen in Berihrung
kommen.

Die Reinigung des Gerats mit gesundheitsschadlichen
Reinigungsmitteln ist verboten.

ANMERKUNG: Die gehéarteten Scheiben der Turen erst
reinigen, wenn sie nicht mehr heil sind.

Keine Losemittel, Reinigungsmittel mit chloriertenoder
schleifenden Substanzen, sowie Werkzeuge verwendelie

die Oberflachen beschadigen kénnen. Bevor das Gerat
wieder eingeschaltet wird, kontrollieren, ob keinebei der
Reinigung verwendeten Gegensténde in den Kammern

liegen geblieben sind.

5.3 AUSTAUSCH VON BACKOFENTEILEN

5.3.1 AUSTAUSCH DER LAMPE

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefihutden,

kann die Lampe im Inneren der Backkammer ersetztiave

Hierbei ist folgendermalen vorzugehen:

- Die Abdeckung abschrauben (Abb. 19 Teil A) urelldampe
und/oder die Abdeckung austauschen (Abb. 19 Teil B)

- Die Abdeckung wieder festschrauben.

5.3.2 AUSTAUSCH DER GEHARTETEN SCHEIBE

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefihntden, ist

beim Austausch der Scheibe folgendermafen vorzagehe

- Die frontseitige Tur 6ffnen (Teil 3 Taf. A-C untkil 4 Taf.
B-D) und die hinteren Fixierschrauben entfernen.

- Das riickseitige Paneel wegnehmen .

- Die gehértete Scheibe austauschen, indem sie deuf
Ruckseite entnommen wird (Teil 10 Taf. A-C-B-D).
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- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolggefoen.

5.3.3 AUSTAUSCH DES
SCHAMOTTE

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefihuntden, ist

beim Austausch des Backbodens in Schamotte folgeradien

vorzugehen:

- Die frontseitige Tur 6ffnen.

- Den Backboden mit Hilfe eines Schraubenzieh@l (20
Taf. A-C und Teil 27 Taf. B-D) anheben.

- Den Backboden austauschen.

BACKBODENS IN

5.3.4 AUSTAUSCH DER
WIDERSTANDE

Nach Durchfuhrung der unter Punkt 5.1 genannterg&uge ist

beim Austausch der elektrischen Widerstande folgemédfRen

vorzugehen:

ELEKTRISCHEN

(60.60)

- die Feststellschrauben auf der riickseitigen €kafsschrauben
(Detail A Abb. 24A)

- die isolierende Steinwolle (Detail B Abb. 24A)tiemnen.

- die Schrauben und Schraubenmuttern zur FixiedergPlatte
und der Widersténde losschrauben (Detail C und b. RA)

- den Widerstand auf der Kammervorderseite herahsni

- den elektrischen Widerstand austauschen

- bei der Montage des neuen Widerstandes in umgekeh
Reihenfolge vorgehen.

(72.72/65.105/105.105/105.65)

- die Feststellschrauben auf der rickseitigen tdllat

ausschrauben (Detail A Abb. 24B)

- die isolierende Steinwolle (Detail B Abb. 24Bitfernen.

- die Schraubenmuttern zur Fixierung der Widedan

losschrauben (Detail C Abb. 24B)

- vorfihren die vorgeriickte Unterstiitzung vom \éuteil des
Raumes (Detail D Abb. 24B) (65.105/105.105/105.65)

- den Widerstand auf der Kammervorderseite herelusa

- den elektrischen Widerstand austauschen

- bei der Montage des neuen Widerstandes in urhgeke

Reihenfolge vorgehen.

5.3.5 ERSETZUNG DER KLAPPENFEDER
Fihren Sie fir die Ersetzung der Feder die Arbditstse von
Punkt 5.1 aus und gehen Sie dabei wie folgt vor:

(60.60)

- Ldsen Sie die Befestigungsschrauben und entfeBierdie
Verkleidung der Feder auf der linken Seite des Gera

- Losen Sie die Befestigungsschrauben und entfeBierdie
Bedientafel auf der rechten Front.

- Ldsen Sie die Befestigungsschrauben der Klapdedau
rechten Seite in der Nahe der Bedientafel.

- Ldsen Sie die Feder durch Drehen der Befestigahgaube
in Uhrzeigersinn.

- Offnen Sie die Klappe und bewegen Sie sie ganh nechts.

- Entnehmen Sie die Feder, nachdem Sie die
Befestigungsschraube und den gelochten Befestifjfangsh
entfernt haben.

ACHTUNG! Vertauschen Sie die Positionen der

Befestigungsschrauben der Klappe nicht, da die lirk ein

linksgéngiges Gewinde aufweist.

- Ersetzen Sie die Feder durch Einsetzen in denchtn
Flansch und achten Sie dabei darauf, dass der Béilzedas




Bockieren der Feder in den Sitz im hinteren Tegsselbben
eintritt.

- Setzen Sie die Befestigungsschraube
blockieren  Sie ihn leicht  durch
Gegenuhrzeigersinn.

- Setzen Sie die Befestigungsschraube der Klapgedau
rechten Seite ein und ziehen Sie sie fest.

- Schmieren Sie die Schraube anschlieBend  mit
lebensmittelgeeignetem Fett fir hohe Temperaturen.

- Bringen Sie die bedientafel wieder an und bejestiSie sie
mit den Schrauben.

- Achliel3en Sie die Klappe.

- Stellen Sie den Zug der Feder ein, indem SiePdi&tion der
Befestigungsschraube festhalten und den Flanschderit
entsprechenden Lochung in Uhrzeigersinn drehen.

- Ziehen Sie die Befestigungsschrauben durch Drelmen
Gegenuhrzeigersinn endglltig fest und halten Sieirsider
Position des Flansches blockiert.

- Schmieren Sie sowohl die Feder, als auch denséfamit
reichlich lebensmittelgeeignetem Fett fiir hohe Terapren.

- Bringen Sie die Verkleidung der Feder wieder amd u
befestigen Sie sie mit den entsprechenden Schrauben

ACHTUNG! In regelmafigen Abstanden die
Befestigungsschraube der Klappe auf der rechten Seiin
der Nahe der Bedientafel mit lebensmittelgeeigneterfrett
fur hohe Temperaturen schmieren.

in den Sitd u
Drehen in

(72.72/65.105/105.105/105.65)

- Losen Sie die Befestigungsschrauben und entieBie die
Verkleidung der Feder auf der linken Seite des Gera

- Losen Sie die Befestigungsschrauben und entieBie die
Befestigungsmutter an der hinteren Offnung.

- Losen Sie die Befestigungsmutter der neuen Fedwet
entfernen Sie sie.

- Setzen Sie in die Bohrung der vorderen Plattd=dder einen
Haken zum zukunftigen Spannen der Feder ein.

- Ersetzen Sie die Feder und setzen Sei sie invdidere
Offnung ein.

- Befestigen Sie die Feder mit der mitgeleiferiMutter nach
dem Einsetzen des gewindes in die Bohrung deeteint
Platte.

- Ziehen Sie die Feder mithilfe des zuvor eingasatHakens,
bis sie in den Sitz in der vorderen verankerungspkintritt.

- Entfernen Sie anschliel3end den Haken.

ACHTUNG! Die Arbeitsschritte werden bei geschlossesr

Klappe ausgefiihrt.

- Stellen Sie den gewilnschten Zug der Feder mit den
entsprechenden Muttern an der hinteren Offnung ein.

- Ziehen Sie die Muttern anschlieBend endgliltig fes

- Bringen Sie die Verkleidung der Feder wieder al wnd
befestigen Sie sie mit den entsprechenden Schrauben

ACHTUNG! In regelmafigen Abstanden die
Befestigungsschraube der Klappe auf der rechten Seiin
der Nahe der Bedientafel mit lebensmittelgeeigneteraett
fur hohe Temperaturen schmieren.

5.3.6 AUSTAUSCH DES HAUPTSCHALTERS
MODELL ELEKTROMECHANISCHE
Nach Durchfiihrung der unter Punkt 5.1 genanntergduge ist
beim  Austausch des Hauptschalters folgendermalRen
vorzugehen:
- die Feststellschrauben beim Bedienfeld aussckraub
- die Fastons des Schalters abnehmen (Detail 17ATaid B)
- den Schalter austauschen
- bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolgeealeg.

5.3.7 AUSTAUSCH DES PYROMETERS

MODELL ELEKTROMECHANISCHE
Nach Durchfuihrung der unter Punkt 5.1 genannterg&uge ist
beim Austausch des Pyrometers folgendermalen veineng
- die Feststellschrauben beim Bedienfeld ausscleraub
- den Sensor des Pyrometers im Kammerinneren engrgh
nachdem die isolierende Steinwolle entfernt wurde;
- das Pyrometer mit (Detail 11 Taf.A und B) dem
entsprechenden Sensor austauschen; falls noétig, Tdénder
Steinwolle austauschen, der abgenutzt ist;
- bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolgeealeg.
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5.3.8 AUSTAUSCH DES THERMOSTATS
MODELL ELEKTROMECHANISCHE

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefihutden, ist

beim Austausch des Thermostats folgendermaRengehen:

- Die Fixierschrauben der Schalttafel I6sen.

- Die Steckverbindungen des Thermostates abnehmen.

- Den Sensor des Thermostates, der sich innerlkeb
isolierenden Steinwolle befindet, herausnehmen.

- Den Thermostat und den Sensor ersetzen (Tellaf2A und
B), falls notwendig auch die entfernte Steinwolle.

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolggefoen.

5.3.9 AUSTAUSCH DES DIGITALEN PYROMETERS
MODELL ELECTRONIC

Nach Durchfuhrung der unter Punkt 5.1 genannterg&uge ist

beim Austausch des Pyrometers folgendermalen eizng

- Entfernen Sie das vordere Bedienfeld durch Loskem
Befestigungsschrauben.

- Entfernen Sie die Abdeckung des digitalen Pytenseund die
Befestigungswinkel.

- Die Steckverbindungen des Pyrometers abnehmen.

- Das Pyrometer ersetzen

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolggetoen und
darauf achten, dass es zu keiner Verpolung kommt.

5.3.10 AUSTAUSCH DES THERMOELEMENTS
MODELL ELECTRONIC
Nach Durchfiihrung der unter Punkt 5.1 genannterg&uge ist
beim Austausch des Thermoelements folgendermaRen
vorzugehen:
- Das rechte Seitenpaneel
Fixierschrauben geldst werden.
- Entfernen Sie die interne Verkleidung und dielierung aus
Steinwolle.
- die Schraubenmutter des Thermoelements abdmmau
- die beiden Speisekabel des Thermoelements lgiseh,;
- Das Thermoelement austauschen;
- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolggeloen und
darauf achten, dass es zu keiner Verpolung kommt.

abnehmen, indem die

5.3.11 AUSTAUSCH
SICHERHEITSTHERMOSTATS
MODELL ELECTRONIC
Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefihuntden, ist
beim Austausch des Sicherheitsthermostats folgeral&en
vorzugehen:
- Das rechte Seitenpaneel
Fixierschrauben gel6st werden.
- Die Steckverbindungen des Thermostates abnehmen.
- L6sen Sie im Inneren der Kammer die Befestigadgsauben
des Sensors des Thermostats
- Entfernen Sie die interne Verkleidung und dielierung aus
Steinwolle.
- Den Sensor des Thermostates.
- Den Thermostat und den Sensor ersetzen, falls ndige
auch die abgenutzte Steinwolle.
- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolggetoen.

DES

abnehmen, indem die

5.3.12 AUSTAUSCH DES TRANSFORMATORS
MODELL ELECTRONIC
Nach Durchfuhrung der unter Punkt 5.1 genaniMergénge ist

beim Austausch des Transformators folgendermaRen
vorzugehen:
- Das hintere Seitenpaneel abnehmen, indem die

Fixierschrauben geldst werden.
- Die Elektroanschlisse des Transformators abnehme
- Den Transformator austauschen.
- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolggefoen.
5.3.13 AUSTAUSCH DES HAUPTSCHALTERS
MODELL ELECTRONIC
Nach Durchfuhrung der unter Punkt 5.1 genannterg&uge ist

beim  Austausch des Hauptschalters folgendermafen
vorzugehen:
- Das rechte Seitenpaneel abnehmen, indem die

Fixierschrauben gel6st werden.
- die Fastons des Schalters abnehmen



- den Schalter austauschen
- bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolggealten

5.4 AUSTAUSCH VON GARSCHRANKTEILEN

5.4.1 AUSTAUSCH DES WIDERSTANDES DER WANNE

Nach Durchfiihrung der unter Punkt 5.1 genanntergduge ist

beim Austausch des Widerstandes der Wanne folgeradian

vorzugehen:

- die Feststellschrauben losschrauben

- die Speisekabel des Widerstandes abnehmen [(Détaiaf.
E)

- den Widerstand entfernen (Detail 19 Taf. E)

- bei der Montage des neuen Widerstandes in urhgeke
Reihenfolge vorgehen.

5.4.2 AUSTAUSCH DER LAMPE

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefluhutden,

kénnen die Lampe und/oder die Abdeckung im Innedes

Garraumes ersetzt werden. Hierzu ist folgendermaf3en

vorzugehen:

- Die Abdeckung abschrauben (Abb. 21 Teil A) urelldampe
und/oder die Abdeckung austauschen (Abb. 21 Teil B)

- Die Abdeckung wieder festschrauben.

5.4.3 AUSTAUSCH DES KUGELGRIFFES

Nach Durchfuihrung der unter Punkt 5.1 genannterg&uge ist

beim Austausch des Kugelgriffes folgendermaRenugeten:

- die Turen der Hefeteigzellen &ffnen, den Stopséilernen

- die interne Schraubenmutter zum Fixieren des Kuifies
losschrauben

- den Kugelgriff austauschen und die Schraubenmutieder
fixieren (Detail 2 Taf. E)

5.4.4 AUSTAUSCHEN DES
THERMOSTATDREHKNOPFES UND DER
ZWINGE

Nach Durchfiihrung der unter Punkt 5.1 genanntergduge ist

beim Austausch des Thermostatdrehknopfes und/oder d

Zwinge auf der AuBenseite der Zelle folgendermalRen

vorzugehen:

- den Drehknopf und das Thermostat herausziehetai(Ce
Taf. E)

- die Zwinge losschrauben (Detail 6 Taf. E)

- die Zwinge und/den Drehknopf austauschen

5.4.5 AUSTAUSCH DES VERSCHLUSSMAGNETS

Nach Durchfuihrung der unter Punkt 5.1 genannterg&uge ist
beim Austausch des Verschlussmagnets
vorzugehen:

- die Turen der Hefeteigzelle 6ffnen

- den Seegerring entfernen

- den Verschlussmagneten austauschen (Detail 1% af

5.4.6 AUSTAUSCH DES THERMOSTATS

Nach Durchfiihrung der unter Punkt 5.1 genanntergduge ist

beim Austausch des Sicherheitsthermostats folgeral&en

vorzugehen:

- die Feststellschrauben der Tafel entfernen

- die Fastons des Thermostats abnehmen

- den Drehknopf und die Zwinge des Thermostatseamth
(Detail 5-6 Taf.E)

- den Sensor des Thermostats aus dem Zelleninmeiemen
(Detall 7 Taf. E)

- das Thermostat und den entsprechenden Sensauscisén

- bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolgealueg.

5.4.7 AUSTAUSCH DER GELBEN KONTROLLLAMPE
UND DES LICHTSCHALTERS

Nach Durchfuihrung der unter Punkt 5.1 genannterg&uge ist

beim Austausch der gelben Kontrollampe und des

Lichtschalters folgendermaf3en vorzugehen:

- die Feststellschrauben der Tafel entfernen

- die Fastons der gelben Kontrolllampe und des tkatialters
abnehmen (Detail 4-13-14 Taf. E)

- die gelbe Kontrolllampe austauschen

- den Lichtschalter austauschen
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folgendermalRen

- bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolgeealueg

5.4.8 AUSTAUSCH DER WIDERSTANDE

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefihuntden, ist
beim Austausch der Widerstande folgendermaRRen geten:

- Die Fixierschrauben losschrauben.

Die Zuleitung der Widerstande abnehmen.

Die Widerstande entnehmen ( Teil 10 Taf. E).

Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolggetoen.

6 ERSATZTEILKATALOG
Inhaltsverzeichnis

Taf. A PM-PD 60.60 - Gesamtansicht Backofen

Taf. B PM-PD 72.72-65.105-105.105-105.65-
Gesamtansicht Backofen

Taf. C iD 60.60 M/D - Gesamtansicht Backofen

Taf. D iD 72.72-65.105-105.105-105.65 M/D -
Gesamtansicht Backofen

Taf. E  L60.60-72.72-65.105-105.105-105.65-LU60.60
Gesamtansicht Garschrank

Taf. F PM 60.60 - Schaltplan

Taf. G PD 60.60 - Schaltplan

Taf. H PM 72.72-65.105-105.105-105.65 - Schaltplan

Taf. | PD 72.72-65.105-105.105-105.65 - Schaltplan

Taf. L  iD/M 60.60 - Schaltplan

Taf. M iD/D 60.60 - Schaltplan

Taf. N iD/IM 72.72-65.105-105.105-105.65 - Schaltpl
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ANGABEN, DIE BEI DER BESTELLUNG VON

ERSATZTEILEN NOTWENDIG SIND

Bei der Bestellung von Ersatzteilen sind folgendeg@ben
erforderlich:

- Gerattyp

- Seriennummer

- Bezeichnung des Teiles

- bendtigte Menge
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01 CARACTERISTICAS TECNICAS
02 INSTALACION
03 FUNCIONAMIENTO
04 MANTENIMIENTO ORDINARIO
05 MANTENIMIENTO EXTRAORDINARIO

06 CATALOGO DE LOS RECAMBIOS

Nota:
El presente manual se ha previsto para la lectucdneo idiomas. Instrucciones originales en Itadig traducciones de las instrucciones
originales en Inglés, Francés, Aleman y Espafiol.

GARANTIA
Normas y reglamentacién

La garantia se limita a la pura y simple sustitadi@nco fabrica de la pieza eventualmente rotafeaiuosa sélo en caso de defecto del
material o de fabricacioiha garantia no cubre las eventuales averias debidastransporte efectuado por terceros, a la instatién o al
mantenimiento incorrecto, a la negligencia o la f& de atencion en el uso o a la manipulacién por pge de terceros. También se
excluyen de la garantia: los vidrios, las tapas, $damparas y cualquier otro componente que se desge debido al uso normal de la
instalacion y de sus equipos; la mano de obra neegis para sustituir las eventuales piezas en garafa también queda excluida de la
garantia.

La garantia pierde inmediatamente su validez sbelprador no cumple con los pagos; tampoco esavphda los productos que hayan sido
reparados, modificados o desmontados, inclusordeafparcial, sin autorizacion escrii2ara obtener la intervencion técnica en garasgia,
tiene que efectuar una solicitud escrita al cooesio de zona o a la Direccion comercial.

ATENCION
Esta palabra indica peligro y se utiliza siempre lguseguridad del operador esté en peligro.

NOTA
Esta palabra indica precaucion y sirve para llalmatencion sobre operaciones de vital importapeia el funcionamiento correcto y
duradero del aparato.

ESTIMADO CLIENTE

Antes de usar este aparato hay que leer con ategigifesente manual.

Para la seguridad del operador, los dispositivbapkerato tienen que mantenerse siempre eficientes.

Este manual tiene como objetivo ilustrar el usbmantenimiento del aparato y es responsabilidddplrador seguirlo con esmero.
El fabricante se reserva el derecho de aportarfioadiones al producto y al manual sin que ello porte la obligacién de actualizar la
produccion y los manuales precedentes.

JATENCION!

1. Este manual concierne a su seguridad.

2. Leerlo con atencion antes de instalar y usar el apaio.

3. Conservar el presente manual con atencién para ques diferentes operadores puedan consultarlo siemgr

4. La instalacion tiene que ser efectuada por personalalificado segun las instrucciones del fabricante

5. Este aparato sélo tiene que destinarse al uso pael cual ha sido destinado, es decir, para cocer pas o productos

alimentarios similares. Esta prohibido llevar a cho cocciones con productos que contienen alcoholu&quier otro uso se
considera impropio.

6. El aparato se destina Ginicamente para un uso coléa y tiene que ser usado s6lo por profesionalesalificados y debidamente
preparados para ello. El aparato no esta destinada ser utilizado por personas (nifios incluidos) cuyacapacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales, sean reducidas, o bien quetengan la experiencia o los conocimientos adealss. Hay que vigilar a
los nifios para asegurarse de que no jueguen coraparato.

7. Para la eventual reparacion dirigirse sélo a un cero de asistencia técnica autorizado por el fabricate y solicitar el uso de
recambios originales.

8. Desactivar el aparato en caso de averia o funcion@nto incorrecto y no efectuar ningln intento de rparacién o intervencién
directa.

9. La falta de respeto de las condiciones anterioresipde afectar la seguridad del aparato.

10. Si el aparato se vende o cede a otra persona o sitene que cambiar de posicién y dejar la instala@n, comprobar que el
manual se entregue con el aparato para que pueda s®nsultado por el nuevo propietario o por el insilador.

11. Si el cable de alimentacion esta dafiado, tiene quer sustituido por el servicio de asistencia técrachabilitado por el
fabricante, para poder prevenir cualquier riesgo.

12. Durante la fase de instalacion, si se producen pré#mas en aparatos que comparten la misma alimentaxi, comprobar si en
el punto de interfaz existe la impedancia oportung si la capacidad de la corriente de funcionamienttiene las dimensiones
adecuadas para que las emisiones del aparato estéonformes a las normas EN 61000-3-11, EN 61000-3-LXsiguientes
modificaciones.
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1 CARACTERISTICAS TECNICAS

11 DESCRIPCION DEL APARATO

El aparato esta formado por un elemento de cog¢bi@mo) y, a veces,
por una camara de fermentacién o caballete.

El elemento de coccion puede estar formado por 2 camaras
totalmente independientes.

(PM-PD) La temperatura se regula de manera mecdnmasee dos
termdéstatos por camara, para mantener la temparatom mayor
precision, y una puerta de batiente con bisagrds earte inferior.

(iD M/D) Tiene la regulacion de la temperaturaige electronico, esta
dotado de dos termopares para cdmara para una im@gmsion del
mantenimiento de la temperatura, esta dotato dmostato de
seguridad, de puerta de batiente con bisagraarte baja

Por dentro, la camara posee la superficie de cocd® material
refractario y las paredes de chapa aluminada.

El médulo inferior puede servir de soporte al eletoede coccién y
puede ser abierto o cerrado.

El médulo abierto (caballete) esta compuesto p@ estructura de
acero.

El modulo cerrado (celda de leudado) esta cordéitupor una
estructura de acero, tiene guias portabandejasty dstada de
termdstato para el calentamiento.

1.2 DIRECTIVAS APLICADAS

Este equipo esta conforme con las directivas:
Directiva Baja Tension 2006/95/CE

Directiva Compatibilidad Electromagnética 2004/1T18/

1.3 LUGAR DE TRABAJO

Los aparatos tienen que ser programados por ehdperdesde los
cuadros de mandos situados en la parte frontaldegaratos y durante
su funcionamiento tienen que ser vigilados.

Las puertas de acceso de los aparatos se encuenttarparte frontal
de los aparatos.

14 MODELOS

Los modelos previstos son:

PM 60.60=Mod.PM60/60

PD 60.60=Mod.PD60/60

PM 72.72=Mod.PM72/72

PD 72.72=Mod.PD72/72

PM 65.105=Mod.PM65/105
PD 65.105=Mod.PD65/105
PM 105.105=Mod.PM105/105
PD 105.105=Mod.PD105/105
PM 105.65=Mod.PM105/65
PD 105.65=Mod.PD105/65

iD/M 60.60=Mod.iD60/60M
iD/D 60.60=Mod.iD60/60D
iD/M 72.72=Mod.iD72/72M
iD/D 72.72=Mod.iD72/72D
iD/M 65.105=Mod.iD65/10M
iD/D 65.105=Mod.iD65/10D
iD/M 105.105=Mod.iD10/10M
iD/D 105.105=Mod.iD10/10D
iD/M 105.65=Mod.iD10/65M
iD/D 105.65=Mod.iD10/65D

15 DATOS TECNICOS (véase TABLA 1-2)
1.6 DIMENSIONES GENERALES Y PESOS (véase Fig.1)

1.7 IDENTIFICACION

Para cualquier comunicaciéon con el fabricante o losncentros de
asistencia hay que citar siempre el NUMERO DE MAJBLA del
aparato que se encuentra en la chapa fijada seglussa en la fig. 2.

18 ADHESIVOS
En los puntos ilustrados en la fig. 3, el aparaisep unos adhesivos
para llamar la atencién sobre la seguridad.

JATENCION! La superficie del aparato puede reprémenn peligro
de ustion debido a la presencia de elementos atemaeratura
elevada. Para cualquier tipo de intervencion oquiet operacion,
esperar que el aparato llegue a temperatura amabjeutilizar siempre
adecuados dispositivos de proteccion individuahges, gafas...).
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JATENCION! Presencia de tensién peligrosa. Antes efectuar

cualquier operacién de mantenimiento, interrumjar alimentacion

eléctrica apagando los interruptores instaladoda grarte exterior del
horno y/o de la celda de fermentacion y esperaretjaparato llegue a
temperatura ambiente. Utilizar siempre adecuadepoditivos de
proteccion individual (Quantes, gafas...).

1.9 RUIDO
Este aparato es un medio técnico de trabajo, qumahmente en la
posicion del operador no supera el umbral de rdel@0 dB (A).

2 INSTALACION

21 TRANSPORTE

El aparato se envia en general montado sobre paletanadera con
medios de transporte por tierra (véase fig. 4).

Las piezas estan protegidas por una pelicula dtiqgéo una caja de
carton.

2.2 DESCARGA

NOTA: al recibir el aparato se aconseja controlarloy cerciorarse
de que todos sus componentes estén en perfecto ésta

Levantar la instrumentacion utilizando sélo y esolmente los
puntos indicados en fig.5, después de haber remdeasl tapaderas
como ilustrado.

JATENCION! Cuando se mueva la celda de fermentacidhay que
levantarla siempre; se desaconseja tirar de ella paevitar que los
pies se arrastren sobre el pavimento.

2.3 CARACTERISTICAS AMBIENTALES

Para que el aparato funcione de forma correcte@esaja respetar los
siguientes valores:

Temperatura de ejercicio:+ 5°C+ +40°C

Humedad relativa: 15%+ 95%

24 COLOCACION, MONTAJE Y ESPACIO PARA EL
MANTENIMIENTO

JATENCION! Para la colocacion, el montaje y la insalacién se

tienen que respetar las siguientes normas:

- Leyes y normas vigentes sobre la instalacion deparatos
eléctricos.

- Directivas y medidas establecidas por la compaditléctrica.

- Reglas de construccion y antiincendio locales.

- Prescripciones para la prevencion de accidentes.

- Medidas establecidas por los correspondientesganismos (UNE
para Espafia, CEl para Italia, etc.)

Quitar la pelicula protectora de los paneles erterdel horno

separandola despacio de manera que se despreada tmia.

Si queda cola, quitarla completamente usando geleoos gasolina.

Los diferentes médulos elegidos para configurdioeho se tienen que

apilar de la manera ilustrada en la fig. 6 introdndo los pies de cada

madulo en la sede del médulo inferior (ref. A, 9.

JATENCION! En caso de sobreposicion camara de codni y celda

de fermentacién, podria ser necesario desmontar Igses situados

por debajo de la camara.

Ademés el horno debe colocarse en un lugar biesaddr a una

distancia minima de 50 cm de la pared lateral exgai, derecha y de

fondo (fig.6). Esta distancia de 50 cm es indispblespara garantizar

la accesibilidad en caso de trabajos de mantenimien

Tener en consideracion que para efectuar algunasacpnes de

limpieza/mantenimiento, estas distancias tienensqusuperiores a las

indicadas, por lo tanto, hay que considerar lahiatad de poder

mover el horno para poder efectuarlas.

24.1 MONTAJE DEL SOPORTE
Véase fig. 22
Ref. A

- juntar los 4 tubulares inferiores;

- introducir las patas en los cuadrados y hacer Ips orificios
coincidan;

Ref. B

- Introducir todos los tornillos de los tubulares;

- introducir las correspondientes tuercas poradblinterior de las
patas;

- apretar todo perfectamente para obtener una eqterf
perpendicularidad y nivelacion.
Ref. C

- juntar los 4 tubulares laterales superioressgktas (el orificio con
la mayor distancia desde el extremo va en el lateriar),
- introducir los tornillos y las tuercas y apr&iando,



- juntar los tubulares cortos superiores, intradioclos los tornillos y
apretar,

Ref. D

- controlar que todos los tornillos estén bieretgaios;

- introducir los tapones de cierre en los extred®ks tubulares,

- introducir los tapones en todos los orificiostegiores de los
tubulares,

Montaje del juego de ruedas opcionales:

- apoyar el bastidor sobre un lado y sujetar eadgnche de la rueda
mediante los tornillos correspondientes;

- sujetar las ruedas al enganche con los tornibasruedas giratorias
frenantes tienen que montarse en la parte delaptasaruedas fijas
en la parte trasera;

- controlar el apriete de todos los tornillos.

25 CONEXIONES

2.5.1 CONEXION DE LA DESCARGA DE LOS VAPORES
JATENCION! La conexién de la descarga de los vaposetiene que
ser efectuada so6lo y exclusivamente por personalatificado.

El tubo para la descarga de los vapores se enauemtia parte trasera
del horno (ref. C, fig. 8). Introducir el anilloeft B, fig. 8) en la
descarga de los vapores y efectuar la conexiéon.

NOTA: se aconseja conectar la descarga de los vapsra una
chimenea o al exterior mediante un tubo de 100 mn6Q.60) y 150
mm (72.72/65.105/105.105/105.65) de diametro com@imo.

Este tubo se tiene que introducir mediante el@(iéf. A, fig. 8) en el
interior del conducto de descarga del horno. Lantesales
prolongaciones se tienen que instalar de manera losietubos
superiores entren en los inferiores de la manestrilda para el caso
anterior.

Si el conducto externo para la descarga de losreams muy largo, es
oportuno instalar, en la base del tubo de desadegs vapores, un
tubo de plastico para descargar el agua condefi=fdB, fig. 9). Esta
Ultima operacién tiene que efectuarse antes dectaona conducto.

252 CONEXION ELECTRICA

JATENCION! La conexion eléctrica tiene que ser efduada solo y
exclusivamente por personal cualificado en conforrdad con las
normas UNE.

Antes de iniciar la conexion, controlar que el sistna de puesta a
tierra se haya realizado en conformidad con las nonas europeas
EN.

Controlar también que el interruptor general de lainstalacion a la
cual tiene que conectarse el horno se encuentre gosicion “OFF”.
La chapa de matricula contiene todos los datos neszgios para
efectuar correctamente la conexion.

25.2.1 CONEXION ELECTRICA DE LA CAMARA DE
COCCION
{ATENCION! Es necesario instalar para cada elementale coccién
un interruptor general cuadripolar con fusibles o wn interruptor
automatico, adecuados para los valores indicados éachapa, que
permitan desconectar cada uno de los aparatos de lad, que
permita la desconexién completa en las condicionés la categoria
de sobretension Il1.
NOTA: el dispositivo elegido ha de estar cerca delparato y ha de
ser facilmente accesible.
NOTA: La eliminacién de la cubierta del cable de aimentacion
debe impedir que los conductores con aislamiento dividual
entren en contacto con las piezas metdlicas circuadtes. El
conductor de tierra debe ser 50mm mas largo con rpsto a los
conductores de alimentacién. El prensacables propoionado es
capaz de prensar un cable de diametro comprendidonge 12 y
19mm.
La camara de coccidn se entrega con el voltajeitsalo indicado en la
chapa de matricula (fig. 2).
JATENCION! (60.60) En caso de que se desee cambide tension,
dirigirse a personal técnico especializado autorizip por el
Fabricante. En base a la tension deseada, aplican & placa (FIG.
2) el adhesivo suministrado (FIG. 25).

Para efectuar la conexion eléctrica, hay que glateapa de proteccién
situada en el lado posterior de la camara de codfigh 10).

El cable de conexion tiene que ser suministrad@pioistalador.

Para la conexion a la red eléctrica hay que instalanchufe que esté
conforme con las normas vigentes.

Introducir por el correspondiente orificio pasaeafef. B, fig. 11) el
cable de seccién adecuada (véase la TABLA 1) yatarle a la caja
de bornes de la manera ilustrada en la figura
(72.72/65.105/105.105/105.65) y en la figura 26G6N
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Ademés estos circuitos deben estar comprendidosl eircuito del
sistema equipotencial, el borne previsto con dsjiet@ se encuentra en
la parte posterior del equipo. Se distingue posigibolo BORNE
PARA LA CONEXION EQUIPOTENCIAL.

Tras efectuar la conexion hay que controlar queteiasion de
alimentacion, con el aparato en marcha, no se alégedet 10% del
valor nominal.

{ATENCION! El cable flexible para la conexion a lalinea eléctrica
ha de poseer unas caracteristicas no inferiores afipo de

aislamiento de goma HO5RN-F y ha de poseer una s&ccnominal

adecuada a la maxima absorcién (véanse los datoré&os en la
TABLA 1).

2.5.2.2 CONEXION ELECTRICA DE LA CAMARA DE
FERMENTACION

{ATENCION! Para la cAmara de fermentacion hay queristalar un

interruptor general bipolar con fusibles o un interuptor

automatico, adecuados para los valores indicados éachapa, que

permita la desconexién completa en las condicionés la categoria

de sobretension Ill.

NOTA: el dispositivo elegido ha de estar cerca delparato y ha de

ser facilmente accesible.

NOTA: La eliminacién de la cubierta del cable de aimentacion

debe impedir que los conductores con aislamiento dividual

entren en contacto con las piezas metélicas circuadtes. El

conductor de tierra debe ser 50mm mas largo con rpsto a los

conductores de alimentacién. El prensacables propoionado es

capaz de prensar un cable de didmetro comprendidonge 10 y

14mm.

La camara de fermentacién se entrega para un ea®j230 V 1N

50/60 Hz como se indica en la etiqueta (fig. 2).

Para efectuar la conexion eléctrica, hay que glateapa de proteccién

situada en el lado posterior de la cAmara a lagrdga (fig. 13).

El cable de conexién tiene que ser suministradepioistalador.

Para la conexion a la red eléctrica hay que instalanchufe que esté

conforme con las normas vigentes.

Introducir por el correspondiente orificio pasaeafykef. B, fig. 14) el

cable y conectarlo a la caja de bornes de la médlnsteada en la figura

15.

Ademés estos circuitos deben estar comprendidosl eircuito del

sistema equipotencial, el borne previsto con dsjgt@ se encuentra en

la parte posterior del equip&e distingue por el simbolo BORNE

PARA LA CONEXION EQUIPOTENCIAL.

Tras efectuar la conexion hay que controlar queteiasion de
alimentacion, con el aparato en marcha, no se alégdet 10% del
valor nominal.

{ATENCION! El cable flexible para la conexion a lalinea eléctrica
ha de poseer unas caracteristicas no inferiores atipo de
aislamiento de goma HO5RN-F y ha de poseer una s&rcnominal
adecuada a la maxima absorcién (véanse los datoré&os en la
TABLA 2).

iATENCION! Es indispensable conectar correctamentel aparato
a tierra.

Para ello, en la caja de bornes de conexion, seleatra el
correspondiente borne (fig. 12-15 y fig. 26) consgmbolo al cual se
tiene que conectar el cable de puesta a tierra.

NOTA: el fabricante declina toda responsabilidad sho se respetan
las normas de prevencién de accidentes.

253 DESCARGA DE LA CONDENSACION



Conectar un tubo de caucho en el empalme corresgaadref. D, fig.
9).

3 FUNCIONAMIENTO

3.1 OPERACIONES PRELIMINARES DE CONTROL

JATENCION! Antes de iniciar las fases de puesta emarcha y

programacion del aparato hay que controlar que:

- Todas las operaciones de conexion eléctrica yqsia a tierra se
hayan efectuado correctamente.

- Todas las operaciones de conexién del gas y dalescarga de los
vapores se hayan efectuado correctamente.

Todas las operaciones de control tienen que ser efigadas por

personal técnico especializado que posea la debidzncia.

ATENCION!

- Vigilar el aparato mientras esté funcionando.

- Durante el funcionamiento, las superficies del aato se

calientan, en particular el vidrio, y, por lo tanto, hay que prestar

mucha atencién en no tocarlas para no quemarse.

- Cuando se abre la puerta, mantenerse a una distaia de

seguridad ya que pueden salir vapores muy calientefe la camara

de coccidn y provocar quemaduras.

- No permitir que personas no autorizadas se acergn al aparato.

Para una mayor uniformidad, se aconseja evitar eetyras

superiores a las previstas para el tipo de prodercicoccion.

3.2 PUESTA EN MARCHA DE LA CAMARA DE
COCCION

En el montante derecho anterior de la cAmara deiGdose encuentra

el cuadro de mando.
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PM (Abb. 16A)

1. Thermostat fir die GRUNDPLATTE der Kammer.
2. Thermostat fiur die DECKE der Kammer.

3. Pyrometer zur Anzeige der Kammertemperatur.
4

Lampe zum Signalisieren des Ein- und Ausschaltees d

Widerstande auf der GRUNDPLATTE der Kammer.

o

Widerstéande an der DECKE der Kammer.
6. Ein-/Ausschalter der Kammerinnenbeleuchtung migeirauter
Led.

7. Hauptschalter zum Ein- und Ausschalten des Kammér m

eingebauter Led.

PD (Abb. 16B)

1. Termostato para la parte inferior de la camaraimfe

2. Termostato para la parte superior de la cAmareanfe

3. Pirémetro-indicador de la temperatura de la carimdegaior

4. Testigo de encendido/apagado de la resistencia parte inferior

de la camara inferior

Testigo de encendido/apagado de la resistencia piarte superior

de la camara inferior

6. Interruptor de encendido/apagado de la iluminaaiderior de la
camara inferior con testigo luminoso incorporado.

7. Interruptor general de encendido/apagado de lareaimigrior con
testigo luminoso incorporado.

8. Termostato para la parte inferior de la cAmararsupe

9. Termostato para la parte superior de la cAmaraisupe

10. Pirémetro-indicador de la temperatura de la carsaperior.

11. Testigo de encendido/apagado de las resistenciata dearte
inferior de la cAmara superior

12. Testigo de encendido/apagado de las resistenciata dearte
superior de la camara superior

13. Interruptor de encendido/apagado de la iluminaaiderior de la
camara superior con testigo luminoso incorporado.

14. Interruptor de encendido/apagado de la camaraisupgen testigo
luminoso incorporado.

o

a) Encender el interruptor de la camara deseada emadko (fig. 16
AB, ref. 7-14)

b) Programar la temperatura de coccion deseada aodonks
termostatos de la parte inferior y superior (1 ¥ 8 y 9). Los
testigos 4y 5- 11y 12 (fig. 16 A B) se enciengara indicar que
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Lampe zum Signalisieren des Ein- und Ausschaltees d

se han activado las resistencias de la parte sugemferior de la
camara. La regulacion separada de la potencia parle superior
e inferior permite obtener una gran elasticidadudel del horno y,
por lo tanto, consiente personalizar la coccion.

NOTA: en los mandos de los termostatos 1y 2 hay arescalera de
valores comprendidos entre 1 y 10 que corresponden,
aproximadamente, a las siguientes temperaturas :

N. T.
50°C
90°C

135°C

180°C
225°C
270°C
315°C
360°C
405°C
450°C

ol |N|O|O|A[WIN|F-

[N

El pirémetro-indicador mide la temperatura efecewvael interior de la
camara. Dado que los bulbos de los termostatoslackgres se
encuentran situados muy cerca de las resistersnassusceptibles al
calor. Por lo tanto, se aconseja regular dichoadstatos con valores
ligeramente superiores a la temperatura deseadedera que el calor,
al difundirse en la camara, alcance el valor deséaoimo muestra el
pirémetro-indicador). Por lo tanto, se aconsejarspealizar” la
regulacion de los termostatos tomando como refeaengo o mas
valores comprendidos entre 1 y 8 que se considgrimos para las
exigencias propias de coccion.
c) Cuando se apagan los testigos 4 y 5 - 11 y 12ffisgmgue el
horno ha alcanzado la temperatura deseada.
NOTA: Para extender su duracion es recomendable deantener el
equipo en elevada temperatura durante breves peried. Las
temperaturas mas altas previstas tienen que utilizae solo para las
operaciones de limpieza gracias a la reduccién téioa de alta
temperatura de los residuos existentes en el interi
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iD/IM (figura 27)

. Regulacién de la temperatura/potencia PLACA DE FONi2 la
camara.

Regulacion de la temperatura/potencia CIELO déiaara.
Display de la temperatura programada PLACA DE FONBE)
Display de la temperatura programada CIELO (Set)

Display de la temperatura PLACA DE FONDO (Floor)
Display de la temperatura CIELO (Top)

Tecla de encendido y apagado de las resistentéasg®p)
Tecla de encendido y apagado de la luz de la cadeacaccion
(light) ) o Activar/Desactivar modalidad Smart-Bradsi

9. Interruptor general (ON/OFF)

10. Termostato de seguridad (Reset)

=

©NoOOA LN

iD/D (figura 28)

1. Regulacion de la temperatura/potencia PLACA DE FONi2 la
camara.

Regulacion de la temperatura/potencia CIELO déumaara.
Display de la temperatura programada PLACA DE FONB&)
Display de la temperatura programada CIELO (Set)

Display de la temperatura PLACA DE FONDO (Floor)
Display de la temperatura CIELO (Top)

Tecla de encendido y apagado de las resistentésg®p)
Tecla de encendido y apagado de la luz de la cadeacaccion
(light) o Activar/Desactivar modalidad Smart-Baking

9. Interruptor general (ON/OFF)

10. Termostato de seguridad PLACA DE FONDO (Reset)

11. Termostato de seguridad CIELO (Reset)

NGO ®DN

NOTA: la instrumentacion electrénica permite una regulaciéon mas

precisa y puntual del horno, pero, por su naturalez, es una

instrumentacién mas delicada que la tradicional.

Para una mejor conservacion de la misma, se aconaejccionar los

pulsadores del panel electrénico efectuando una éga presion de

los dedos y evitar golpes y presiones excesivas.

a) Encender el interruptor general (fig.21 y 22 refs@ijado en el
lado derecho del horno: tanto el interruptor comopanel
electrénico se iluminan.



b) Elegir la temperatura de coccién deseada para ELQI
accionando los botones fig. 27 y 28 ref. 2 Dichtovaparece en
el display luminoso fig. 27 y 28 ref. 4. La utildén de las
resistencias del cielo esta evidenciada por unitpusituado en la
esquina inferior derecha del display del valor fisste cielo (fig.
27y 28 ref. 4)

c) Elegir la temperatura de coccion deseada para WCRLDE
FONDO accionando los botones fig. 27 t 28 refDitho valor
aparece en el display luminoso fig. 27 e 28 ref.a3utilizacion de
las resistencias de la placa de fondo por un pustittado en la
esquina inferior derecha del display del valor {lesta placa de
fondo (fig. 27 y 28 ref. 3)

d) Accionar la alimentacion de la camara por medidadéecla de
encendido (fig.21 y 22 ref.7): en la esquina supedierecha se
ilumina un led rojo.

e) Cuando la temperatura interior de la camara dei@oatel cielo
(fig.27 y 28 ref.6) o de la placa de fondo (figy228 ref.5) alcanza
la temperatura elegida para el cielo (fig.27 y 2B4) y para la
placa de fondo (fig.27 y 28 ref.3), la alimentacide las
resistencias se desactiva y el puntito situad@esduina inferior
derecha del display (fig.27 y 28 ref.3 e 4) se apa§i la
temperatura dentro de la caAmara disminuye yenddeluajo de la
temperatura elegida, la alimentacién de las remids se
accionara de nuevo automaticamente y el puntittadd en la
esquina inferior derecha volvera a encenderse.

f) La temperatura maxima que se puede elegir es C4Eh caso
de que la temperatura interna supere dicho umbralisa de una
anomalia, interviene el terméstato de seguridag2(fi ref. 10 y
fig.28 ref.10 y 11) que bloguea el funcionamient dquipo
apagéandolo.

Empezara a parpadear la palabra “ ALL ” en los ldigpde los
valores de ajuste (fig.27 y 28 ref.3 e 4) del coade mandos
evidenciando una alarma. Esperar que el hornofge.en

Para reanudar el funcionamiento del horno, dedtarta tapa del
terméstato de seguridad (fig.27 ref. 10 y fig.28L&y 11), apretar
el boton por debajo de él. El botdn situado entekior volvera a
accionar el terméstato, los displays dejaran degusar vy el
equipo volvera a funcionar normalmente. Volver bcar la tapa
de proteccidn sobre el terméstato de seguridadgwétiar que esta
herramienta pueda deteriorarse y comprometer eldnamiento
del horno.

{ATENCION! Si dicha operacién se efectia con el hoo
todavia caliente sin esperar a que se enfrie, elrteostato de
seguridad manual no permitira el restablecimiento @l horno.
Si la anomalia se repite, solicitar la intervenciémlel servicio de
asistencia técnica.

g) La tecla light (Fig. 27, 28 ref. 8) sirve para ember y apagar la
iluminacion en el interior de la cdmara de coccion.

MODALIDAD “SMART BAKING”

La modalidad Smart-Baking permite ajustar y gestich temperatura

en el interior de la camara de coccion y 2 nivelies potencia

representados por un porcentaje (cielo y placaiwied)

h) Una presién prolongada de 5 segundos del botoht™ligig.27 y
28 part.8) permite pasar del modo normal al modarSBaking y
viceversa.

i) Apretar contemporaneamente durante 2 segundostosds fig.
27 y 28 part. 1, 2. Ajustar la temperatura del baran los botones
fig. 27 y 28 part. 2. Dicho valor aparece en ebldig luminoso fig.
27 y 28 part. 6 mientras en el display luminoso Zigy 28 part. 5
parpadea la palabra SET. Tras 5 segundos se dagiske de la
temperatura de coccion.

j) Elegir el porcentaje (0 — 100%) de potencia desqzaia la
PARTE SUPERIOR accionando los botones fig. 27 ypa8. 2.
Dicho valor aparece en el display luminoso figy2Z8 part. 4. La
primera presién de uno de los botones hace quez@aen el
display luminoso fig. 27 y 28 part. 5 la palabralSEen el display
luminoso fig. 27 y 28 part. 6 la temperatura decg@t ajustada.
Seguir apretando uno de los botones hasta alcagizamlor
deseado. Tras 2 segundos se sale del ajuste dednpaje de
potencia.

k) Elegir el porcentaje (0 — 100 %) de potencia desegaara la
PARTE INFERIOR accionando los botones fig. 27 yp28t. 2.
Dicho valor aparece en el display luminoso figy2Z8 part. 4. La
primera presién de uno de los botones hace quezgaen el
display luminoso fig. 27 y 28 part. 5 la palabralSEen el display
luminoso fig. 27 y 28 part. 6 la temperatura decg@t ajustada.
Seguir apretando uno de los botones hasta alcagizamlor
deseado. Tras 2 segundos se sale del ajuste dednpaje de
potencia.
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NOTA: En el modo Smart Baking para porcentajes de ptencia
inferiores a 100, los displays luminosos (fig. 27 38 part. 3, 4) en
tercera posicion muestran el simbolo “%".

) Para apagar el horno es suficiente apagar el uptemr general
(Fig. 27, 28 ref. 9).
Al volverlo a encender, el cuadro de mandos seeptasen el
mismo estado en el cual se ha dejado al momentapdgarlo
precedentemente.
NOTA: Para extender su duracion es recomendable deantener el
equipo en elevada temperatura durante breves peried. Las
temperaturas mas altas previstas tienen que utilizae solo para las
operaciones de limpieza gracias a la reduccién téioa de alta
temperatura de los residuos existentes en el interi

3.3 PUESTA EN MARCHA DE LA CAMARA DE
FERMENTACION

En el montante derecho anterior de la camara deefgacion se

encuentra un cuadro de mandos como el ilustrad fegura 17.

1. Luz indicadora luminosa (ON/OFF)

2. Interruptor de encendido/apagado de la iluméragiterna (light).

3. Terméstato de encendido y regulacion.

a) Encender la camara de fermentacion girando el watm(fig. 17,
ref. 3); se enciende el testigo (fig. 17, ref. 1).

b) Programar la temperatura deseada hasta un valommae 65°C.

c) Para apagar la camara de fermentacién, poner e&t&omostato
(fig. 17, ref. 3).

d) Interruptor de puesta en marcha/apagado de larihgidn interior
de la camara con testigo luminoso incorporado.

iATENCION! Evitar el contacto con las resistenciapuesto que

pueden causar quemaduras.

3.4 PUESTA EN FUNCION DE LA CELDA DE LEUDADO
CON HUMIDIFICADOR

(LU 60.60)

En el montante derecho anterior de la camara deefgacion se

encuentra un cuadro de mandos como el ilustradm fegura 23.

1. Interruptor ON/OFF del humectador.

2. Luz indicadora luminosa (ON/OFF)

3. Interruptor de encendido y de apagado de laiilacbn interna
(ligth)

4. Terméstato de regulacion y de encendido

a) Encender la celda de leudado girando el ternméfig. 23 det. 4 )
se enciende la luz indicadora (fig. 23 det.2)

b) Implementar la temperatura deseada hasta urmuoae 65°C

c) Agregar agua en la cubeta del humidificador emterior de la
celda de leudado. El agua debe alcanzar un ni@etr@-superior al
nivel de la resistencia.

NOTA: Recuerde llenar la cubeta del humidificador f@ra obtener

la humedad, si es posible con agua descalcificada.

d) Activar el interruptor (fig.23 det.1) para aetivla resistencia del
humidificador.

e) Una vez que se ha obtenido la cantidad de hungelseada en el
interior de la celda de leudado, apagar el int¢oru(iig.23 det.1).
En el caso que desee mayor humedad reactive elonigetruptor .

f) Para apagar las resistencias de la celda deadeudlevar el
termostato (fig.23 det.4) a cero.

iATENCION! Evitar el contacto con las resistenciapuesto que

pueden causar quemaduras.

35 DETENCION

Apagar los interruptores generales del horno fgA B, ref. 7y 14y
fig. 27-28 ref. 7/9) y de las camaras de fermenta¢fig. 17, ref. 3 y
fig. 23, ref. 4).

Desconectar la alimentacion eléctrica apagando ifdsrruptores
generales exteriores del horno y de las camaras.

4 MANTENIMIENTO ORDINARIO

41 OPERACIONES PRELIMINARES DE SEGURIDAD
ATENCION! Antes de efectuar cualquiera operacion de
mantenimiento, interrumpir la alimentacién eléctrica apagando los
interruptores instalados en la parte exterior del lorno y/o de la
celda de leudado y esperar que el equipo llegue @ temperatura
ambiente. Utilizar siempre dispositivos de protecéin adecuados
(guantes, gafas... ).

Todas las precauciones son determinantes para la d&na
conservacion del horno y no respetarlas puede causserios dafios
no contemplados en la garantia.

4.2 LIMPIEZA ORDINARIA



Una vez efectuadas las operaciones descritasagaghdo 4.1 para la
limpieza ordinaria, efectuar las siguientes operaes.

Cada dia tras haber terminado el trabajo, cuandpailato se habra
enfriado, quitar meticulosamente de todas las pdds eventuales
residuos que pueden haberse creado durante ladnagtiizando un
pafio o una esponja humedos, posiblemente con agimdy, y luego
enjuagar y secar, limpiando las partes satinada®lesentido del
satinado.

Efectuar una limpieza esmerada de todos los cormpeme los que se
puede acceder.

JATENCION! Cada dia quitar meticulosamente las evemales
grasas producidas durante la coccion ya que puedenausar
posibles combustiones y explosiones.

JATENCION! No lavar el aparato con chorros de aguairectos o
bajo presién. Evitar que el agua o eventuales prodios 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 pueras cuando aun
estan calientes.

No utilizar solventes, productos detergentes que wtengan
sustancias agresivas (cloradas, acidas, corrosivayrasivas, etc...)
o utensilios que puedan dafiar las superficies; ardede volver a
encender el aparato, prestar atencién en no dejareshtro del mismo
lo que ha sido utilizado para la limpieza.

43 PERIODOS DE INACTIVIDAD

En el caso que el equipo no se use por largosgm:io
- Desconectarlo de la alimentacion eléctrica.

- Cubrirlo para protegerlo del polvo.

- Ventilar periédicamente los locales.

- Ejecutar una limpieza antes de volverlo a utiliza
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LAS SIGUIENTES

EXTRAORDINARIO” ESTAN

HABILITADO POR EL FABRICANTE.

ATENCION
INSTRUCCIONES RELATIVAS AL
RESERVADAS AL
ESPECIALIZADO EN POSESION DE UNA REGULAR LICENCIA, AUTORIZADO Y

‘MANTENIM IENTO

PERSONAL TECNIC O

5 MANTENIMIENTO EXTRAORDINARIO

51 OPERACIONES PRELIMINARES DE SEGURIDAD
JATENCION! Todas las operaciones de mantenimiento y
reparacion tienen que ser efectuadas por personalédnico
especializado, que ha de utilizar los dispositivgzara la

prevencion de accidentes adecuado y ha de poseer debida
licencia, autorizado y habilitado por el fabricante

Antes de efectuar cualquier operaciéon de mantenimigo hay que
cortar la alimentacién eléctrica desactivando todos los
interruptores instalados fuera del horno y/o de lacdmara de
fermentacién tras haber desconectado los cables @imentacion
de la toma de corriente

Todas las operaciones indicadas son fundamentalesara una
buena conservacién del horno. En caso de no realize, el horno se
puede dafiar seriamente y la garantia perdera su videz.
iATENCION! Para efectuar algunas de las operacionesdicadas a
continuacién se necesitan por lo menos dos personas

5.2 LIMPIEZA GENERAL

Una vez efectuadas las operaciones descritasagpaghdo 5.1, para la
limpieza efectuar las siguientes operaciones.

Llevar a cabo regularmente la limpieza generalagerato. Tras en
enfriamiento del aparato, quitar meticulosamente tddos los
componentes tanto internos como externos todosekiduos que se
han producido utilizando un pafio o una esponja kose
posiblemente con agua y jabén, luego enjuagar grsémpiando las
partes satinadas en el sentido del satinado.

JATENCION! Quitar meticulosamente y regularmente lss
eventuales grasas producidas durante la coccién gaie pueden
causar posibles combustiones y explosiones.

iATENCION! No lavar el aparato con chorros de aguairectos o
bajo presién. Evitar que el agua o eventuales prodios 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 pueras cuando aun
estan calientes.

No utilizar solventes, productos detergentes que wtengan
sustancias agresivas (cloradas, acidas, corrosivayrasivas, etc...)
o utensilios que puedan dafiar las superficies; ardede volver a
encender el aparato, prestar atencion en no dejareshtro del mismo
lo que ha sido utilizado para la limpieza.

5.3 SUSTITUC]ON DE COMPONENTES DE LA CAMARA
DE COCCION

5.3.1 SUSTITUCION DE LA LAMPARA DE ILUMINACION

Tras efectuar las operaciones indicadas en el gufitgpara sustituir la

lampara de iluminacion en el interior de la cantlr@&occion hay que:

- Desenroscar la tapa (fig. 19, ref. A) y sustitailampara (fig. 19,
ref. B)

- Enroscar la tapa.

5.3.2 SUSTITUCION DEL VIDRIO TEMPLADO

Tras efectuar las operaciones descritas en el fuhtgara sustituir el

vidrio templado hay que:

- Abrir la puerta frontal (ref. 3, tabla A-C y ref, tabla B-D) y quitar
los tornillos de fijacion posteriores .

- Quitar el panel posterior .

- Sustituir el cristal templado quitdndolo popkate posterior (ref. 10,
tabla A-C-B-D).

- Para el montaje, efectuar las operaciones anésren orden inverso.

5.3.3 SUSTITUCION DE LA SUPERFICIE REFRACTARIA

Tras efectuar las operaciones indicadas en el fubhigara sustituir la

superficie refractaria hay que:

- Abrir la puerta anterior.

- Levantar la superficie refractaria (ref. 20,l2aB-C y ref. 27, tabla
B-D) haciendo palanca con un destornillador.
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- Sustituir la superficie refractaria.

5.3.4 SUSTITUCION DE LAS RESISTENCIAS ELECTRICAS
Una vez ejecutadas las operaciones indicadas panéb 5.1, para la
sustituciéon de las resistencias eléctricas procefterla siguiente
manera:

(60.60)
- Quitar los tornillos de fijacion del panel poster(det. A fig. 24A)

- Quitar la lana de roca aislante (det. B fig. 24A)

- Destornillar los tornillos y las tuercas que rijeespectivamente la
placay la resistencia (det. C y D fig. 24A)

- Extraer la resistencia por la parte anterioradedmara

- Sustituir la resistencia eléctrica

- Para el montaje de la nueva resistencia ejeclatsr mismas
operaciones en orden inverso.

(72.72/65.105/105.105/105.65)

- Quitar los tornillos de fijacién del panel paste (det. A fig. 24B)

- Quitar la lana de roca aislante (det. B fig. p4B

- Destornillar las tuercas que fijan la resistar{det. C fig. 24B)

- Desfilar la ayuda avanzada de la parte delantefauarto (det. D
fig. 24B) (65.105/105.105/105.65)

- Extraer la resistencia por la parte anterioladegmara

- Sustituir la resistencia eléctrica

- Para el montaje de la nueva resistencia ejeclatsr mismas
operaciones en orden inverso.

5.3.5 SUSTITUCION MUELLE PUERTA
Una vez llevadas a cabo las operaciones descrita$ &artado 5.1,
para la sustitucion del muelle hacer lo siguiente:

(60.60)

- Quitar los tornillos de fijacion y quitar el ¢tér cierre muelle en el
lado izquierdo del equipo

- Quitar los tornillos de fijacion y quitar el peinde mandos en el
frontal derecho

- Destornillar y quitar el tornillo de fijacién da puerta en el lado
derecho cerca del panel de mandos.

- Aflojar el muelle girando el tornillo de fijaaiéen el sentido de las
agujas del reloj

- Abrir la puerta y desplazarla hacia la derecha

- Sacar el muelle tras haber extraido el tornjllta brida perforada
para la fijacion

JATENCION! No invertir las posiciones de los tornilos de fijacion
de la puerta puesto que el de izquierda es un totlo a izquierdas.

- Sustituir el muelle insertando la brida perf@aadorestando atencion
a que el perno de bloqueo muelle se encuentre atojeimiento
especifico colocado en la parte trasera de la anism

- Insertar el tornillo de fijacion en el alojamiery efectuar un ligero
bloqueo girando en sentido opuesto a las agujagiogl

- Insertar y fijar el tornillo de bloqueo de lagnta en el lado derecho

- Una vez efectuada la operacion, engrasar einmiornillo con
grasa de tipo alimentario para altas temperaturas

- Colocar de nuevo el panel de mandos y fijar tms tornillos
especificos

- Cerrar la puerta

- Ajustar la tension del muelle manteniendo fig posicion del
tornillo de fijacion y girando en el sentido de &agas del reloj la
brida a través del orificio especifico.

- Apretar definitivamente el tornillo de fijaciégirando en sentido
opuesto a las agujas del reloj y manteniendo bkxpda posicion
de la brida.

- Engrasar abundantemente tanto el muelle corbnda con grasa de
tipo alimentario para altas temperaturas

- Colocar el carter de cierre muelle y fijar coa tornillos especificos

iATENCION! Engrasar periddicamente el tornillo de fijacion de la
puerta en el lado derecho cerca del panel de mandosn grasa
de tipo alimentario para altas temperaturas



(72.72/65.105/105.105/105.65)

lado izquierdo del equipo

- Aflojar y quitar la tuerca de fijacion muellesda en el abertura
trasera

- Extraer el muelle de la abertura delantera

- Aflojar y quitar la tuerca de fijacion del nuerwelle

- Insertar en el orificio especifico presente @&rplaca delantera del
muelle un gancho cualquiera util para poder temsieh muelle en
futuro

- Sustituir el muelle insertéddolo desde la abartielantera

- Tras haber colocado el roscado sobre el orifiidda placa trasera
de anclaje, fijar el muelle con la tuerca sumiaséa

- Utilizando el gancho anteriormente colocad@rtael muelle hasta
insertarlo en el alojamiento de la placa de andejantera

- Una vez efectuada la operacion, quitar el gancho

i ATENCION! Las operaciones deben efectuarse con lauerta

cerrada

- Regular la intensidad de tension del muelle aldgsg@or medio de las
tuercas especificas situadas en la abertura trasera

- Una vez obtenido el resultado deseado, aprefamitivamente las
tuercas de fijacion

- Volver a colocar los carteres de cierre muelfigay con los tornillos
especificos

iATENCION! Engrasar periddicamente el tornillo de fijacion de la
puerta en el lado derecho cerca del panel de mandesn grasa
de tipo alimentario para altas temperaturas

5.3.6 SUSTITUCION INTERRUPTOR GENERAL
MODELO ELECTROMECANICO
Una vez ejecutadas las operaciones indicadas panéb 5.1, para la
sustitucion del interruptor general proceder dadaiente manera:
- quitar los tornillos de fijacion del tablero dentos
- desconectar los faston del interruptor (detab/ Ay B)
- Sustituir el interruptor
- Para el montaje ejecutar las mismas operaciemesden inverso

5.3.7 SUSTITUCION DEL PIROMETRO INDICADOR
MODELO ELECTROMECANICO

Una vez ejecutadas las operaciones indicadas panéb 5.1, para la

sustitucion del pirometro indicador proceder dsidmiente manera:

- quitar los tornillos de fijacion del tablero dentos

- Quitar el sensor del pirémetro indicador situ@thoel interior de la

camara después de haber quitado la lana de rdaatais

- Sustituir el pirometro indicador (det 11 tab.Bydotado de sensor y

sustituir si es necesario la lana de roca aislgetada

- Para el montaje del nuevo sensor ejecutar lasmasioperacionesn
orden inverso.

5.3.8 SUSTITUCION DEL TERMOSTATO
MODELO ELECTROMECANICO

Tras efectuar las operaciones indicadas en el fufitgara sustituir el

termostato hay que:

- Quitar los tornillos de fijacién del cuadroatéco.

- Desconectar los terminales faston del termostato

- Quitar el sensor del termostato, situado emterior de la lana de
roca aislante.

- Sustituir el termostato (ref. 12, tabla A y Bon el correspondiente
sensor, y, si es necesario, sustituir la partede dle roca gastada.

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso.

5.3.9 SUSTITUCION DEL PIROMETRO DIGITAL
MODELO ELECTRONICO

Tras efectuar las operaciones indicadas en el fubhigara sustituir el

pirémetro digital hay que:

- Quitar el panel de mandos delantero destormiialos tornillos de
fijacion;

- Quitar el carter de cobertura del pirometro tdigy los perfiles
metdlicos en forma de L de fijacion;

- Desconectar los conectores del pirémetro.

- Sustituir el pirometro.

- Para el montaje, efectuar las operaciones antsren orden inverso
y prestar atencion en conectar los conectores @srpblaridades
correctas.

5.3.10 SUSTITUCION DEL TERMOPAR
MODELO ELECTRONICO
Tras efectuar las operaciones indicadas en el fufitgara sustituir el
termopar hay que:
- Quitar el panel lateral tras desenroscar lasltos de fijacion.
- Quitar el carter interior y la lana de rocdaaite
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- Desenroscar la tuerca de fijacion del termopar.

- Desconectar los dos cables de alimentacioredelapar.

- Sustituir el termopar.

- Para el montaje, efectuar las operaciones antsren orden inverso
y prestar atencion en conectar los conectores @srpblaridades
correctas.

5.3.11 SUSTITUCION DEL TERMOSTATO DE SEGURIDAD
MODELO ELECTRONICO

Tras efectuar las operaciones indicadas en el fuhi@ara

sustituir el termostato de seguridad hay que:

- Quitar el panel lateral tras desenroscar lasltos de fijacion.

- Desenroscar la tuerca de fijacion del termostato

- Desconectar los conectores faston del termostato

- Aflojar desde el interior de la camara los tbosi de fijacion del
sensor del termostato.

- Quitar el carter interior y la lana de rocdaaite

- Quitar el sensor del termostato.

- Sustituir el termostato y el correspondienteseely la parte de lana
de roca desgastada, si es necesario.

- Para el montaje, efectuar las operaciones anésren orden inverso.

5.3.12 SUSTITUCION DEL TRANSFORMADOR
MODELO ELECTRONICO
Tras efectuar las operaciones indicadas en el fubhigara sustituir el
transformador hay que:
- Quitar el panel posterior tras desenroscardoslios de fijacion.
- Desconectar eléctricamente el transformador.
- Sustituir el transformador.
- Para el montaje, efectuar las operaciones anésren orden inverso.

5.3.13 SUSTITUCION INTERRUPTOR GENERAL
MODELO ELECTRONICO
Una vez ejecutadas las operaciones indicadas panéb 5.1, para la
sustitucion del interruptor general proceder dedaiente manera:
- Quitar el panel lateral tras desenroscar losltosrde fijacion.
- desconectar los faston del interruptor
- Sustituir el interruptor
- Para el montaje ejecutar las mismas operaciemesden inverso

54 SUSTITUCION DE COMPONENTES DE LA CAMARA
DE FERMENTACION

5.4.1 SUSTITUCION DE LA RESISTENCIA DE LA CUBETA.

Una vez ejecutadas las operaciones indicadas panéb 5.1, para la

sustitucion de las resistencias de la cubeta pesced la siguiente

manera:

- destornillar los tornillos de fijacion

- desconectar los cables de la alimentacién dedestencia (det.19
tab. E)

- quitar la resistencia (det.19 tab. E)

- ejecutar las operaciones en orden inverso paraoaetaje de las
nuevas resistencias.

5.4.2  SUSTITUCION DE LA LAMPARA DE ILUMINACION

Tras efectuar las operaciones indicadas en el fufitgpara sustituir la

lampara de iluminacion y/o la correspondiente wpal interior de la

camara de fermentacion, hay que:

- Desenroscar la tapa (fig. 21, ref. A) y sustitai lampara (fig. 21,
ref. B) y/o la tapa.

- Enroscar la tapa.

54.3 SUSTITUCION DE LA PERILLA

Una vez ejecutadas las operaciones indicadas panéb 5.1, para la

sustitucion de la perilla proceder de la siguienémera:

- abrir las puertas de la celda de leudado y qaltEpon

- destornillar la tuerca de fijacion interna deéilla

- sustituir la perilla atornillando luego nuevaneena tuerca de
fijacion (det. 2 tab. E)

5.4.4 SUSTITUCION DE LA PERILLA Y DE LA VIROLA
DEL TERMOSTATO

Una vez ejecutadas las operaciones indicadasmm#d 5.1, la perilla

del termostato y/o la correspondiente virola séitsyen en el exterior

de la celda, ejecutando las siguientes operaciones:

- quitar la perilla del terméstato fijada a pres{dat. 5 tab. E)

- destornillar la virola de fijacion (det. 6 tab). E

- sustitucién de la virola y/o la perilla



545 SUSTITUCION DEL TRINQUETE IMANTADO

Una vez ejecutadas las operaciones indicadas panéb 5.1, para la
sustitucion del trinquete imantado proceder déglaiente manera:

- abrir las puertas de la celda de leudado

- quitar el anillo seeger de estanqueidad

- sustituir el trinquete imantado (det. 15 tab. E)

54.6 SUSTITUCION DEL TERMOSTATO

Una vez ejecutadas las operaciones indicadas pangb 5.1 para la

sustituciéon del terméstato de seguridad procederladesiguiente

manera:

- quitar los tornillos de fijacion del tablero

- desconectar los faston del terméstato

- quitar la perilla del terméstato y de la virotke{. 5-6 tab.E)

- quitar el sensor del termdstato situado en efiortt de la celda (det.
7 tab. E)

- sustituir el termostato con el sensor correspartdi

- ejecutar las operaciones en orden inverso parmelaje.

5.4.7 SUSTITUCION DE LA LUZ INDICADORA LUMINOSA
AMARILLA Y EL INTERRUPTOR DE LA LUZ

Una vez ejecutadas las operaciones indicadas pangd 5.1 para la

sustitucion de la luz indicadora luminosa amaslldel interruptor de

la luz proceder de la siguiente manera:

- quitar los tornillos de fijacion del tablero

- desconectar los faston de la luz indicadora dimaridel interruptor
de la luz (det. 4-13-14 tab. E)

- sustituir la luz indicadora amarilla

- sustituir el interruptor de la luz

- Para el montaje ejecutar las operaciones en angerso

54.8 SUSTITUCION DE LAS RESISTENCIAS

Tras efectuar las operaciones indicadas en el gudtopara sustituir
las resistencias hay que:

- Desenroscar los tornillos de fijacion.

- Desconectar los cables de alimentacion de fasteacias.

Quitar las resistencias (ref.10, tabla E).

Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso.

6 CATALOGO DE LOS RECAMBIOS

indice de las tablas

Tabla A PM-PD 60.60 - Grupo camara de coccién

TablaB PM-PD 72.72-65.105-105.105-105.65 - Grupmara de
coccién

Tabla C iD 60.60 M/D- Grupo camara de coccion

TablaD iD 72.72-65.105-105.105-105.65 M/D - Grugmara de
coccién

TablaE L60.60-72.72-65.105-105.105-105.65-LU60.60 Grupo
camara de fermentacion

TablaF PM 60.60 - Esquema eléctrico

Tabla G PD 60.60 - Esquema eléctrico

TablaH PM 72.72-65.105-105.105-105.65 - Esquedctréto

Tablal PD 72.72-65.105-105.105-105.65 - Esqueetriato

TablaL iD/M 60.60 - Esquema eléctrico

TablaM iD/D 60.60 - Esquema eléctrico

TablaN iD/M 72.72-65.105-105.105-105.65 - Esquef@atrico

Tabla O iD/D 72.72-65.105-105.105-105.65 - Esqueléatrico

Tabla P L60.60-72.72-65.105-105.105-105.65-LU60-6@Esquema
eléctrico

INDICACIONES PARA PEDIR LOS RECAMBIOS

Para pedir los recambios hay que comunicar losesites datos:
- Tipo de aparato

- Matricula de aparato

- Denominacién de la pieza

- Cantidad necesaria
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TAB 1 PM 60.60 PM 72.72 PM 65.105 | PM 105.65 PMié/O,a.IOS PD 60.60 PD 72.72 PD 65.105 PD 105.65 PDi]b(/)g']'OS
" iD/M 60.60 | iD/M 72.72 | iD/M 65.105 | iD/M 105.65 105.105 iD/D 60.60 iD/D 72.72 | iD/D 65.105 | iD/D 105.65 105.105
Potenza Max (kW) Puissance Max. (kW)
Maximum power (kW) Hochstleistung (kW) 4.2 6 7.7 8.2 11.6 8.4 12 15.4 16.3 23.1
Potencia max (kW)
Assorbimento nominale Absorption nominale (kWh
kwWh
f?ate; absorption (kWh) Soll-Stromaufnahme (kWh) 2.1 3 3.9 4.1 5.8 4.2 6 7.7 8.2 116
Absorcién nominal (kWh)
Tensione nominale (AC) Tension nominale (C.A.)
Rated voltage (AC) Nennspannung Elo|-| & « g ol 5 i g o [ Flo|2| & « & « & @ & «
Tension nominal (AC) s|8|8|s|28|s|8|s|8|s|8|s|8|8|s|8|s|8|s|8|s|8g
SISIS| S| S| g|S|g|S|s|g|s|g|8|ls|d]|g|¢g]g|g]|¢g|¢
> > > > > > > > > >
Frequenza Fréquence
Frequency Frequenz 50 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz 50 Hz 6B0Az 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Frecuencia
Cavo di allacciamento tipo| Cable de connection type
HO5RN-F/ Ampére HO5RN-F/ Ampére < <)< < < < < < < < | <l g|«| « < < < < < < <
2123 ; © ~ o ™ N ~ 212 |v|lo| = a < g 0 Q S 3
Connection cable model | AnschluBkabel HO5RN-F/ E E E E N:' N:' g N:‘ g N:' E E ; g N:‘ E ; E g E E E
HO5RN-F/ Ampere Ampére LE E LE 5 é é g g g é g LE é g g g é g g g g g
Cable de conexion tipo glY|g| & g % 2 % 2 g rRER 3 2 g P E P % P b P
HO5RN-F/ Ampére CHE S ¥ | o ~ ~ ~ o ~
Calore sensibile (KJ/h) Spurbare Warme (KJ/h)
Sensible heat (KJ/h) Calor sensible (KJ/h) 3780 5400 6930 7380 10440 7560 10800 1386 14670 7920
Chaleur sensible (KJ/h)
Calore latente (KJ/h) Latente Warme (KJ/h)
Latent heat (KJ/h) Calor latente (KJ/h) 2419 3456 4435 4723 6682 4838 6912 8870 9389 133(
Chaleur latente (KJ/h)
TAB . 2 L60.60 L72.72 L65.105 L105.105 L105.65 LU 60.60
Potenza Max (kW) Puissance Max. (kW)
Maximum power (kW) Hochstleistung (kW) 1 15 15 15 1.5 1.25
Potencia max (kW)
Assorbimento nominale (kWh) Absorption nominale (kW
Rated absorption (kWh) Soll-Stromaufnahme (kWh) 0.5 0.75 0.75 0.75 0.75 0.7
Absorcién nominal (kWh)
Tensione nominale (AC) Tension nominale (C.A.)
Rated voltage (AC) Nennspannung V230 1 V230 1 V230 1 V2301 V230 1 V230 1
Tensién nominal (AC)
Frequenza Fréguence
Frequency Frequenz 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz 5040
Frecuencia
Cavo di allacciamento tipo HO5RN-F/; Céable de connection type HO5SRN-F/|
Ampere Ampere
g, o1 c30le MOdel HOSRN-FY  AnschiuBl@bel HOSRN-FI ATPEIe | 30 6 mmz /7 A 3x25mme /7 A 3@5mme/7|A  B@nm?/7A| B25mme/7A 3x25mme/7
Cable de conexién tipo HO5RN-F/
Ampere




Fig. 1

PDID/D | Xem | Ycm | Zem | Qecm | Wem | kg
60.60 85 84 66 8 10 133
72.72 99 95 66 11 16 179
65.105 92 129 66 11 16 20(
105.105 | 132 129 66 11 16 282
105.65 132 89 66 11 16 209
PMID/M | Xem | Ycm | Zcm | Qem | Wem | kg
60.60 85 84 37 8 10 80
72.72 99 95 37 11 16 105
65.105 92 129 37 11 16 118
105.105 132 129 37 11 16 164
105.65 132 89 37 11 16 123
L Xcm Ycm Zcm kg
60.60/70 85 84 70 60
60.60/100 85 84 100 67
72.72/100 99 95 100 79
65.105/100 92 129 100 67
105.105/100 132 129 100 110
105.65/100 132 89 100 76
LU 60.60/70 85 84 70 61
LU 60.60/100 85 84 100 68
S Xcm Ycm Zcm kg
60.60/60 85 84 60 18
72.72/60 99 95 60 20
65.105/60 92 129 60 26
105.105/60 132 129 60 30
105.65/60 132 89 60 25
60.60/90 85 84 90 22
72.72/90 99 95 90 24
65.105/90 92 129 920 30
105.105/90 132 129 90 34
105.65/90 132 89 90 29




Fig.10

Fig.11

Fig.12
V 230 3 50/60 hz V 400 3N 50/60 hz,

Fig15 v 2301 50/60 hz.
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Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeichnung Denominacién
3 Sportello Door Porte Tar Puerta

6 Manopola Handle Poignée Drehknopf Perilla

7 Etichetta Label- Etiquette Etikett- Tarjeta-

9 Calotta Cover Calotte Schutzhaube Cubierta

10 Vetro Temprato Tempered Glass Verre Trempé GetesrGlas Vidrio Temperado

11 Indicatore Temperatura Temperature Indicator IndisaTempérature Temperaturanzeiger Indicador DepEeatura
12 Termostato Monofase Single-Phase Thermostat Thetamnblonophasé Einphasen-Thermostat Termoéstatmidsico

13 Resistenze Heating Elements Résistances Widelesta Resistencias

14 Lampadina Bulb Ampoule Lampe Bombilla

15 Spia Luminosa Gialla Yellow Indicator Light Voyaltimineux Jaune Gelbe Kontrolllampe Luz Indicadowainosa Amarilla
16 Interruttore Di Accensione On/Off Switch Interrept D’allumage Betriebsschalter Interruptor De émido

17 Interruttore Luce Light Switch Interrupteur D’éclge Lichtschalter Interruptor Luz

18 Morsettiera Terminals Board Platine Des Bornes Kideaste Bornera

19 Portalampada Lamp Holder Douille Lampenfassung dforipara

20 Piano In Refrattario Refractory Surface Plan Enrédéire Hitzebesténdige Backflache Plano De Refriac

21 Contattore Contactor Contacteur Kontaktgeber Qoota

22 Attacco sx maniglia sportello LH door handle attmeimt Fixation gauche poignée porte Anschluss Bk# Klappe Sujecién izq. manilla puerta
23 Inserto Insert Douille Einsatz Insercion

24 Maniglione per sportello Door handle Poignée pane GroRer Griff fur Klappe Barra para puerta

25 Attacco dx maniglia sportello RH door handle attaeht Fixation droite poignée porte Anschluss re@hiff Klappe Sujecién der. manilla puerta
26 Vite sinistra Left screw Vis gauche Schraube links Tornillo izquierdo

27 Molla Spring Ressort Feder Muelle

28 Supporto molla Spring support Support ressort lnaitg Feder Soporte muelle

29 Dado fissaggio boccola Bushing fastening nut Edbation bague Befestigungsmutter Buchse Tuereaifiin abrazadera
30 Assieme boccola sportello Door bushing assembly bague porte Baugruppe Buchse Klappe Conjunto ablesa puerta
31 Coperchio posteriore contattori Rear counter cover Couvercle postérieur contacteurs Hintere Abdeck(migtaktgeber Tapa trasera contactores
32 Fianco Sx (Anteriore) Left Side (Front) Coté Gautheant) Linke Seite (Frontseite) Lado Izquierdanférior)
33 Fianco Dx (Centrale) Right Side (Central) Coté D(Gientral) Rechte Seite (Zentral) Lado Derechon(fzd)

34 Fianco Sx (Posteriore) Left Side (Rear) Coté Gaydhnaere) Linke Seite (Rickseite) Lado IzquierdrRoéterior)
35 Fianco Dx (Anteriore) Right Side (Front) Coté Drphvant) Rechte Seite (Frontseite) Lado Derechatéfiar)

36 Fianco Dx (Posteriore) Right Side (Rear) Coté Dpaitriere) Rechte Seite (Ruckseite) Lado Derechus{€¥ior)

73300720
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Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeichnung Denominacion

3 Pannello posteriore Posterior Side Coté Postérieur Spater Seite Lado Posterior

4 Sportello Door Porte Tur Puerta

6 Manopola Handle Poignée Drehknopf Perilla

7 Etichetta Label- Etiquette Etikett- Tarjeta-

9 Calotta Cover Calotte Schutzhaube Cubierta

10 Vetro Temprato Tempered Glass Verre Trempé GelesrGlas Vidrio Temperado

11 Indicatore Temperatura Temperature Indicator IndisaTempérature Temperaturanzeiger Indicador DepEeatura

12 Termostato Monofase Single-Phase Thermostat Thetanblonophasé Einphasen-Thermostat Termostatofdsico

13 Resistenze Heating Elements Résistances Wideesta Resistencias

14 Resistenze Heating Elements Résistances Widelesta Resistencias

15 Lampadina Bulb Ampoule Lampe Bombilla

16 Spia Luminosa Gialla Yellow Indicator Light Voyahtmineux Jaune Gelbe Kontrolllampe Luz Indicadiouaninosa Amarilla
17 Interruttore Di Accensione On/Off Switch Interrapt D’allumage Betriebsschalter Interruptor De éwlido

18 Interruttore Luce Light Switch Interrupteur D'écge Lichtschalter Interruptor Luz

19 Contattore Contactor Contacteur Kontaktgeber Cootac

20 Contattore Contactor Contacteur Kontaktgeber Cootac

21 Morsetto Terminal Borne Klammer Borne

22 Morsetto Terminal Borne Klammer Borne

23 Morsetto Terminal Borne Klammer Borne

24 Morsetto Terminal Borne Klammer Borne

25 Morsettiera Terminals Board Platine Des Bornes Kidaste Bornera

26 Portalampada Lamp Holder Douille Lampenfassung dforipara

27 Piano In Refrattario Refractory Surface Plan Enréddaire Hitzebestandige Backflache Plano De Refriac

29 Attacco sx maniglia sportello Left door handle elttment Fixation gauche poignée porte Anschluss IBiff Klappe Sujecion izg. manilla puerta
30 Inserto Insert Douille Einsatz Insercion

31 Maniglione per sportello Door handle Poignée paunie GroRer Griff fur Klappe Barra para puerta

32 Attacco dx maniglia sportello Right door handleatiment Fixation droite poignée porte Anschlushte6riff Klappe Sujecion der. manilla puerta
33 Coperchio posteriore contattori Rear counter cover Couvercle postérieur contacteurs Hintere Abdeck(mgtaktgeber Tapa trasera contactores
34 Vite Screw Vis Schraube Tornillo

35 Assieme attacco molla-leva sportello Spring-leveorattachment assembly Jeu fixation ressort-lqaiete Baugruppe Anschluss Feder-Hebel Klappe @oojsujecion muelle-palanca puertp
36 Dado fissaggio boccola Bushing fastening nut Edpation bague Befestigungsmutter Buchse Tuerezifin abrazadera
37 Assieme boccola sportello Door bushing assembly bague porte Baugruppe Buchse Klappe Conjunto abeaa puerta
38 Assieme molla completa di occhiello Spring assensblyplete with grommet Jeu ressort complet de leoucl Baugruppe Feder komplett mit Ose Conjunto muetaddb de ojete
39 Fianco Sx (Anteriore) Left Side (Front) Coté Gaugheant) Linke Seite (Frontseite) Lado Izquierda(érior)

40 Fianco Dx (Centrale) Right Side (Central) Coté DfGientral) Rechte Seite (Zentral) Lado Derechonffzd)

41 Fianco Sx (Posteriore) Left Side (Rear) Coté Gaydhneere) Linke Seite (Riickseite) Lado IzquierdRoéterior)

42 Fianco Dx (Anteriore) Right Side (Front) Coté Drgivant) Rechte Seite (Frontseite) Lado DerechatéAiar)

43 Fianco Dx (Posteriore) Right Side (Rear) Coté DfAitiere) Rechte Seite (Rickseite) Lado Derechus{€rior)

73300740
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Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeichnung Denominacién
3 Sportello Door Porte Tur Puerta

9 Calotta Cover Calotte Schutzhaube Cubierta

10 Vetro Temprato Tempered Glass Verre Trempé GefesrGlas Vidrio Temperado

13 Resistenze Heating Elements Résistances Wideesta Resistencias

14 Lampadina Bulb Ampoule Lampe Bombilla

18 Morsettiera Terminals Board Platine Des Bornes Kidaaste Bornera

19 Portalampada Lamp Holder Douille Lampenfassung dforipara

20 Piano In Refrattario Refractory Surface Plan Erréddaire Hitzebestandige Backflache Plano De Refriac

21 Contattore Contactor Contacteur Kontaktgeber Qiota

22 Attacco sx maniglia sportello LH door handle atimemt Fixation gauche poignée porte Anschluss IBikff Klappe Sujecién izg. manilla puerta
23 Inserto Insert Douille Einsatz Insercion

24 Maniglione per sportello Door handle Poignée paute GroRer Griff fur Klappe Barra para puerta

25 Attacco dx maniglia sportello RH door handle attaeht Fixation droite poignée porte Anschluss rechiff Klappe Sujecion der. manilla puerta
26 Vite sinistra Left screw Vis gauche Schraube links Tornillo izquierdo

27 Molla Spring Ressort Feder Muelle

28 Supporto molla Spring support Support ressort Haitg Feder Soporte muelle

29 Dado fissaggio boccola Bushing fastening nut Edpation bague Befestigungsmutter Buchse Tuereeifin abrazadera
30 Assieme boccola sportello Door bushing assembly bague porte Baugruppe Buchse Klappe Conjunto ableaa puerta
31 Coperchio posteriore contattori Rear counter cover Couvercle postérieur contacteurs Hintere Abdeck<migtaktgeber Tapa trasera contactores
32 Pannello Sx(Posteriore) Left Panel (Rear) Panneauckse (Arriére) Linke Paneel (Riickseite) Panebikaglo (Posterior)
33 Pannello Dx (Centrale) Right Panel (Central) Panriemit (Central) Rechte Paneel (Zentral) Panetebleo (Central)
34 Fianco Sx (Anteriore) Left Side (Front) Coté Gaudheant) Linke Seite (Frontseite) Lado Izquierdanférior)
35 Fianco Dx (Anteriore) Right Side (Front) Coté Drhvant) Rechte Seite (Frontseite) Lado Derechot¢fiar)

36 Fianco Dx (Posteriore) Right Side (Rear) Coté Dfaitiere) Rechte Seite (Ruckseite) Lado Derechas{€rior)
37 Centralina Power Card Carte De Puissance Leistamgsk Tarjeta De Potencia

38 Etichetta Label- Etiquette Etikett- Tarjeta-

39 Interruttore Di Accensione On/Off Switch Interrept D’allumage Betriebsschalter Interruptor De émlido
40 Termostato Di Sicurezza Safety Thermostat Theta@e Sécurité Sicherheits Thermostat Termostat&eguridad
41 Termocoppia Thermocouple Thermocouple Thermoetime Termopar

42 Transformatore Transformer Transformateur Tramsédor Transformador

43 Quadro comandi Picture commandos Commandos d'image Abbildung Kommandos Comandos del cuadro
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Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeichnung Denominacion
3 Pannello posteriore Posterior Side Coté Postérieur Spater Seite Lado Posterior
4 Sportello Door Porte Tur Puerta
9 Calotta Cover Calotte Schutzhaube Cubierta
10 Vetro Temprato Tempered Glass Verre Trempé GefedrGlas Vidrio Temperado
13 Resistenze Heating Elements Résistances Wideesta Resistencias
14 Resistenze Heating Elements Résistances Wideesta Resistencias
15 Lampadina Bulb Ampoule Lampe Bombilla
19 Contattore Contactor Contacteur Kontaktgeber Cootac
20 Contattore Contactor Contacteur Kontaktgeber Cootac
21 Morsetto Terminal Borne Klammer Borne
22 Morsetto Terminal Borne Klammer Borne
23 Morsetto Terminal Borne Klammer Borne
24 Morsetto Terminal Borne Klammer Borne
25 Morsettiera Terminals Board Platine Des Bornes Kidaste Bornera
26 Portalampada Lamp Holder Douille Lampenfassung dforipara
27 Piano In Refrattario Refractory Surface Plan Enrédéire Hitzebesténdige Backflache Plano De Refric
29 Attacco sx maniglia sportello Left door handle elttment Fixation gauche poignée porte Anschluss lBiiff Klappe Sujecién izg. manilla puerta
30 Inserto Insert Douille Einsatz Insercién
31 Maniglione per sportello Door handle Poignée paute GroRer Griff fur Klappe Barra para puerta
32 Attacco dx maniglia sportello Right door handleatiment Fixation droite poignée porte Anschlushte6riff Klappe Sujecion der. manilla puerta
33 Coperchio posteriore contattori Rear counter cover Couvercle postérieur contacteurs Hintere Abdeck<migtakigeber Tapa trasera contactores
34 Vite Screw Vis Schraube Tornillo
35 Assieme attacco molla-leva sportello Spring-leveomattachment assembly Jeu fixation ressort-lgyoere Baugruppe Anschluss Feder-Hebel Klappe @uojsujecion muelle-palanca puertp
36 Dado fissaggio boccola Bushing fastening nut Edpation bague Befestigungsmutter Buchse Tuereeifin abrazadera
37 Assieme boccola sportello Door bushing assembly bague porte Baugruppe Buchse Klappe Conjunto abesa puerta
38 Assieme molla completa di occhiello Spring assensblyplete with grommet Jeu ressort complet de eoucl Baugruppe Feder komplett mit Ose Conjunto muedadd de ojete
39 Pannello Sx (Anteriore) Left Panel(Front) PannGauche (Avant) Linke Paneel (Frontseite) PaneLlitglo (Anterior)
40 Pannello Dx (Centrale) Right Panel (Central) Panri2mit (Central) Rechte Paneel (Zentral) Panetebleo (Central)
41 Fianco Sx (Posteriore) Left Side (Rear) Coté Gaydneere) Linke Seite (Rickseite) Lado IzquierdRoéterior)
42 Fianco Dx (Anteriore) Right Side (Front) Coté Drghvant) Rechte Seite (Frontseite) Lado Derechat¢Aiar)
43 Fianco Dx (Posteriore) Right Side (Rear) Coté Dfaitiere) Rechte Seite (Ruckseite) Lado Derechas{€rior)
44 Centralina Power Card Carte De Puissance Leistangsk Tarjeta De Potencia
45 Etichetta Label- Etiquette Etikett- Tarjeta-
46 Interruttore Di Accensione On/Off Switch Interrept D’allumage Betriebsschalter Interruptor De &mtido
47 Termostato Di Sicurezza Safety Thermostat Theta@e Sécurité Sicherheits Thermostat Termostat&eguridad
48 Termocoppia Thermocouple Thermocouple Thermoetgm Termopar
49 Transformatore Transformer Transformateur Tramsétor Transformador
50 Quadro comandi Picture commandos Commandos d'image Abbildung Kommandos Comandos del cuadro
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Rif. Denominazione Designation Designation Bezeichnung endinacion
2 Pomello Ball knob Pommeau Kugelgriff Perilla
3 Spia luminosa gialla (LU 60.60) Yellow indicatoglit (LU 60.60) Voyant lumineux jaune (LU 60.60) BelKontrolllampe (LU 60.60) Luz indicadora luminasaarilla (LU 60.60
4 Interruttore luce Light switch Interrupteur lumeer Lichtschalter Interruptor de la luz
5 Manopola Handle Poignée Drehknopf Perilla
6 Ghiera Ring nut Bague Zwinge Virola
7 Termostato Thermostat Thermostat Thermostat dstatn
8 Lampada Lamp Ampoule Lampe Lampara
9 Portalampada Lamp holder Douille Lampenfassung rtaonpara
10 Resistenza Heating element Résistance Widerstand Resistencia
13 Interruttore umidificatore (LU 60.60) Humidifier $h (LU 60.60) Interrupteur humificateur (LU 60)60 Schalter Luftbefeuchter (LU 60.60) Interruptomtiidificador (LU 60.60)
14 Spia luminosa gialla Yellow indicator light Voyalmimineux jaune Gelbe Kontrolllampe Luz indicadareninosa amarilla
15 Cricchetto calamitato Magnetized pawl Cliguet aitdan Magnetisierte Sperrklinke Gatillo magnetisado
16 Calotta In Vetro Glass calotte Calotte en verre las&hutzhaube Tapa di vidrio
19 Resistenza umidificatore Humidifier heating elemen Résistance humidificateur Widerstand Luftbefeach Resistencia humidificador
20 Vaschetta Tray Cuve Wanne Cubeta
73340530 | L60.60/72.72/65.105/105.105/105.65 - LU60.60
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Denominacién

Rif. Denominazione Designation Dénomination Bezeichnung
QSs1 Interruttore camera Chamber switch Interrupteundbre Schalter Backkammer Interruptor cdmara
QS2 Interruttore illuminazione camera Chamber lighttstvi Interrupteur éclairage chambre LichtschaltetkBammer Interruptor iluminaciéon cdmara
TR1 Termostato cielo Ceiling thermostat Thermostat ciel Thermostat Decke Termostato cielo
TR2 Termostato platea Floor thermostat Thermostat géacuisson Thermostat Grundplatte Terméstato placa
HL1 Lampada illumunazione camera Chamber light LamfsErége chambre Kammerbeleuchtung Lampara ilumémacémara
HL2 Lampada spia cielo Ceiling indicator light Ampouteyant ciel Kontrolllampe Decke Lampara luz indioeal cielo
HL3 Lampada spia platea Floor indicator light Ampoubgant plan de cuisson Kontrolllampe Grundplatte para luz indicadora placa de fondo
R1 Resistenza cielo Ceiling heating element Résistaigte Widerstand Decke Resistencia cielo
R2 Resistenza platea Floor heating element Résistdangle cuisson Widerstand Grundplatte Resistgriai@a de fondo
KM1 Contattore cielo Ceiling’s contactor Contacteut cie Kontaktgeber oben Telerupptor
KM2 Contattore platea Bottom contactor Contacteur gaouisson Kontaktgeber unten Telerupptor
XT Morsettiera allaccio rete Mains junction box Borriieanchement électrique Klemmenbrett Netzanschluss Tablero de bornes conexién red

74800480
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Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeichnung Denominacién
QS4 Interruttore illuminazione camera inferiore| Bottatramber light switch Interrupteur d’éclairage chagnipférieur Beleuchtungsschalter untere Kammer ertaptor de iluminacién camara inferior
QS2 Interruttore illuminazione camera superiore  Toprober light switch Interrupteur d'éclairage chambupérieur Beleuchtungsschalter obere Kammer Imrwle iluminacién cdmara superior
QS3 Interruttore camera inferiore Bottom chamber switch Interrupteur chambre inférieure Schalter untermker Interruptor cadmara inferior
QS1 Interruttore camera superiore Top chamber switch terdapteur chambre supérieure Schalter obere Kamme Interruptor cAmara superior
TR1 Termostato cielo camera superiore Top chambengeifiermostat Thermostat ciel chambre supérieure erribstat Decke obere Kammer Terméstato cielo caswgrarior
TR2 Termostato platea camera superiore Top chambertfieomostat Thermostat plan de cuisson supérieure Thermostat Grundplatte obere Kammer Termostatmplacdfondo cdmara superior
TR3 Termosato cielo camera inferiore Bottom chambdmgeihermostat Thermostat ciel chambre inférieure Thermostat Decke untere Kammer Termostato cielacatnferior
TR4 Termostato platea camera inferiore Bottom chanflmot thermostat Thermostat plan de cuisson charintiéeieur Thermostat Grundplatte unter Kammer Tastato placa de fondo cdmara inferior
HL3 Lampada spia cielo camera superiore Top chambléeng@idicator lamp Ampoule voyant ciel chambreétieure Kontrolllampe Decke obere Kammer Lamazrandicadora cielo caAmara superior
HL4 Lampada spia platea camera superiore Top chandmerifidicator lamp Ampoule voyant plan de cuissbambre supérieure|  Kontrolllampe Grundplatte obene. Lampara luz indicadora placa de fondo camaypasor
HL5 Lampada spia cielo camera inferiore Bottom charobéing indicator lamp Ampoule voyant ciel chaminrieure Kontrolllampe Decke untere Kammer Langpluz indicadora cielo camara inferior
HL6 Lampada spia platea camera inferiore Bottom charfiier indicator lamp Ampoule voyant plan de coisghambre inférieure Kontrolllampe GrundplatteenatKam. Lampara luz indicadora placa de fondo cannderior
HL2 Lampada illuminazione camera inferiore Bottom chaniighting lamp Lampe éclairage chambre inférieure Beleuchtung untere Kammer Lampara iluminacién cangerior
HL1 Lampada illuminazione camera superiore Top charidpeting lamp Lampe éclairage chambre supérieure lel®hitung obere Kammer Lampara iluminacién camaparsor
R1 Resistenza cielo camera superiore Top chambengéibating element Résistance ciel chambre supérie Widerstand Decke obere Kammer Resistencia cé@lmra superior
R2 Resistenza platea camera superiore Top chambertfbading element Résistance plan de cuisson afeasnipérieure Widerstand Grundplatte obere Kammer | esiskencia placa de fondo camara superior
R3 Resistenza cielo camera inferiore Bottom chambiéingeheating element Résistance ciel chambreigdiée Widerstand Decke untere Kammer Resisterela camara inferior
R4 Resistenza platea camera inferiore Bottom chantber fheating element Résistance plan de cuissambte inférieure Widerstand Grundplatte untere Kemm Resistencia placa de fondo camara inferior
XT Morsettiera allaccio rete Mains junction box Borriieanchement électrique Klemmenbrett Netzanschluss Tablero de bornes conexion red
KM1 Contattore cielo camera superiore Ceiling’s comtact Contacteur ciel Kontaktgeber oben Telerupptor
KM2 Contattore platea camera superiore Bottom contactor Contacteur plan de cuisson Kontaktgeber unten rdjefeor
KM3 Contattore cielo camera inferiore Ceiling’s conact Contacteur ciel Kontaktgeber oben Telerupptor
KM4 Contattore platea camera inferiore Bottom contactor Contacteur plan de cuisson Kontaktgeber unten rdjefeor
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Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeichnung Denominacion
QSs1 Interruttore camera Chamber switch Interrupteundive Schalter Backkammer Interruptor
QS2 Interruttore illuminazione camera Lower chambehtigwitch Interrupteur lumiere chambre inférieure| ichtschalter untere Backkammer Interruptor luz
HL1 Lampada illuminazione camera Chamber light Lampeoté chambre Kontrollampe Beleuchtung Backkammer mipara
HL2 Lampada spia cielo Ceiling light Lampe témoin ciel Kontrollampe oben Lampara
HL3 Lampada spia platea Bottom light Lampe témoin glaruisson Kontrollampe unten Lampara
TR1 Termostato cielo Ceiling thermostat Thermostat ciel Thermostat oben Termostato superior
TR2 Termostato platea Bottom thermostat Thermostat gidacuisson Thermostat unten Termostato inferior
KM1 Contattore cielo Ceiling’s contactor Contacteut cie Kontaktgeber oben Telerupptor
KM2 Contattore platea Bottom contactor Contacteur gouisson Kontaktgeber unten Telerupptor
R1 Resistenza cielo Heating element ceiling Résistaime Heizelement oben Resistencia superior
R2 Resistenza platea Heating element bottom Résisfalanale cuisson Heizelement unten Resistenciaianfe
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Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeichnung Denominacion
QS1 Interruttore camera superiore Switch Interrupteur chalter Interruptor
QS2 Interruttore illuminazione camera superiorg Lighitsh Interrupteur lumiére chambre Beleuchtungsehal Interruptor luz
QS3 Interruttore camera inferiore Switch Interrupteur ch8iter Interruptor
QS4 Interruttore illuminazione camera inferiore Lightigch Interrupteur lumiére chambre Beleuchtungsehal Interruptor luz
HL1 Lampada illuminazione camera superiore Lightingdam Lampe éclairage Beleuchtungslampe Luz camara
HL2 Lampada illuminazione camera inferiore Lighting fam Lampe éclairage Beleuchtungslampe Luz camara
HL3 Lampada spia cielo camera superiore Lamp Ampoule Lampe Lampara
HL4 Lampada spia platea camera superiore Lamp Ampoule Lampe Lampara
HL5 Lampada spia cielo camera inferiore Lamp Ampoule Lampe Lampara
HL6 Lampada spia platea camera inferiore Lamp Ampoule Lampe Lampara
TR1 Termostato cielo camera superiore Ceiling thernosta Thermostat ciel Thermostat oben Termostato
TR2 Termostato platea camera superiore Bottom therinosta Thermostat plan de cuisson Thermostat unten TsED
TR3 Termostato cielo camera inferiore Ceiling thermbsta Thermostat ciel Thermostat oben Termostato
TR4 Termostato platea camera inferiore Bottom therntosta Thermostat plan de cuisson Thermostat unten TsE®
KM1 Contattore cielo camera superiore Ceiling’s comtact Contacteur ciel Kontaktgeber oben Telerupptor
KM2 Contattore platea camera superiore Bottom contactor Contacteur plan de cuisson Kontaktgeber unten rijgjeor
KM3 Contattore cielo camera inferiore Ceiling’s convact Contacteur ciel Kontaktgeber oben Telerupptor
KM4 Contattore platea camera inferiore Bottom contactor Contacteur plan de cuisson Kontaktgeber unten rijgjeor
R1 Resistenza cielo camera superiore Heating elenedimg Résistance ciel Heizelement oben Resistencia
R2 Resistenza platea camera superiore Heating eldroénim Résistance plan de cuisson Heizelement unten Resistencia
R3 Resistenza cielo camera inferiore Heating elemeiting Résistance ciel Heizelement oben Resistencia
R4 Resistenza platea camera inferiore Heating elebwitim Résistance plan de cuisson Heizelement unten Resistencia
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Denominacién

Rif. Denominazione Designation Dénomination Bezeichnung
QSs1 Interruttore generale Main switch Interrupteur Géhé Hauptschalter Interruptor general
TR Termostato di sicurezza Safety thermostat Therrhdstaecurité Sicherheitsthermostat Termostategderiglad
HL1 Lampada illumunazione camera Chamber light Lamjerége chambre Kammerbeleuchtung Lampara ilumémacémara
R1 Resistenza cielo Ceiling heating element Résistaiste Widerstand Decke Resistencia cielo
R2 Resistenza platea Floor heating element Résisglanade cuisson Widerstand Grundplatte Resistgrla@a de fondo
KM1 Contattore cielo Ceiling’s contactor Contacteut cie Kontaktgeber oben Telerupptor
KM2 Contattore platea Bottom contactor Contacteur gnuisson Kontaktgeber unten Telerupptor
XT Morsettiera allaccio rete Mains junction box Borrieanchement électrique Klemmenbrett Netzanschluss Tablero de bornes conexién red
TC Trasformatore Transformer Transformateur Transfeoma Transformador
SE1 Scheda elettronica Card Carte électronique Elektronikkarte Tarjeta eledgén
TC1 Termocoppia cielo Ceiling thermocouple Thermocouidd Thermoelement Decke Termopar cielo
TC2 Termocoppia platea Floor thermocouple Thermocoplala de cuisson Thermoelement Bodenplatte Termuplpaa de fondo
C Soppressore Suppressor Suppresseur Entstorer ressup
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Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeichnung Denominacién
Qs1 Interruttore generale Main switch Interrupteur Géhé Hauptschalter Interruptor general
TR1 Termostato di sicurezza camera superiorg Top chasatbety thermostat Thermostat de sécurité chasupérieure Sicherheitsthermostat obere Kammer Teatmde seguridad cdmara superio
TR2 Termostato di sicurezza camera inferiore Bottommd¥ex safety thermostat Thermostat de sécurité cremférieure Sicherheitsthermostat untere Kammer ermbstato de seguridad camara inferior
HL2 Lampada illuminazione camera inferiore Bottom chanilghting lamp Lampe éclairage chambre inférieure Beleuchtung untere Kammer Lampara iluminacion carderior
HL1 Lampada illuminazione camera superiore Top chariiipeting lamp Lampe éclairage chambre supérieure leuddtung obere Kammer Lampara iluminacién camaparsor
R1 Resistenza cielo camera superiore Top chambengéibating element Résistance ciel chambre supérie Widerstand Decke obere Kammer Resistencia céltara superior
R2 Resistenza platea camera superiore Top chambertfbading element Résistance plan de cuisson aleasnipérieure Widerstand Grundplatte obere Kammer | esisincia placa de fondo camara superjor
R3 Resistenza cielo camera inferiore Bottom chambiéingeheating element | Résistance ciel chambreigdiée Widerstand Decke untere Kammer Resistenela camara inferior
R4 Resistenza platea camera inferiore Bottom chantber fieating element Résistance plan de cuissambte inférieure Widerstand Grundplatte untere Kemm Resistencia placa de fondo camara inferipr
XT Morsettiera allaccio rete Mains junction box Borreanchement électrique Klemmenbrett Netzanschluss Tablero de bornes conexién red
KM1 Contattore cielo camera superiore Top chambemggdlontactor Contacteur ciel chambre supérieure tddodgeber Decke obere Kammer Contactor cielo casgparior
KM2 Contattore platea camera superiore Top chamber dlmatactor Contacteur plan de cuisson chambrerigupé Kontaktgeber Bodenplatte obere Kammer Contgdaca de fondo cdmara superiol]
KM3 Contattore cielo camera inferiore Bottom chambémgecontactor Contacteur ciel chambre inférieure Kontaktgeber Decke untere Kammer Contactor cietnaza inferior
KM4 Contattore platea camera inferiore Bottom chamioer £ontactor Contacteur plan de cuisson chamijégieure Kontaktgeber Bodenplatte untere Kammefr  nt&xor placa de fondo camara inferior
TC Trasformatore Transformer Transformateur Transformator Transformador
SE1 Scheda elettronica camera superiore Top chamber@ic board Carte électronique chambre supérieure Schaltkarte obere Kammer Tarjeta electronica carsaperior
SE2 Scheda elettronica camera inferiore Bottom charalestronic board Carte électronique chambre infiéeie Schaltkarte untere Kammer Tarjeta electrérdenaga inferior
TC1 Termocoppia cielo camera superiore Top chambeingeiiermocouple Thermocouple ciel chambre supégieu Thermoelement obere Kammer Termopar cielo cdsparior
TC2 Termocoppia platea camera superiore Top chamber thermocouple Thermocouple plan de cuisson charsiypérieure Thermoelement untere Kammer Termdpea ple fondo cdmara superior
TC3 Termocoppia cielo camera inferiore Bottom chamber ceiling thermocouple Thermocoupd¢ aiambre inférieure Thermoelement Decke obererd@m Termopar cielo camara inferior
TC4 Termocoppia platea camera inferiore Bottom chamber floor thermocouple Thermocouple plarcuisson chambre inférieure Thermoelement Bddeéembere Kammer| Termopar placa de fondo camdeaiar
C Soppressore Suppressor Suppresseur Entstorer Supresor
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Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeichnung Denominacion
QSs1 Interruttore camera Chamber switch Interrupteuntdive Schalter Backkammer Interruptor
HL1 Lampada illuminazione camera Chamber light Lamp®ota chambre Kontrollampe Beleuchtung Backkammer| mpara
KM1 Contattore cielo Ceiling’s contactor Contacteut cie Kontaktgeber oben Telerupptor
KM2 Contattore platea Bottom contactor Contacteur gnuisson Kontaktgeber unten Telerupptor
R1 Resistenza cielo Heating element ceiling Résistaime Heizelement oben R1
R2 Resistenza cielo Heating element ceiling Résistaime Heizelement oben R1
R3 Resistenza cielo Heating element ceiling Résistaime Heizelement oben R1
R4 Resistenza platea Heating element bottom Résisganale cuisson Heizelement unten Resistencisidnfe
R5 Resistenza platea Heating element bottom Résisfalanale cuisson Heizelement unten Resistenciaianfe
R6 Resistenza platea Heating element bottom Résisganale cuisson Heizelement unten Resistencisidnfe
XT Morsettiera allaccio rete Mains junction box Borrtieanchement électrique Klemmenbrett Netzanschluss Tablero de bornes conexién red
TC Trasformatore Transformer Transformateur Transfeoma Transformador
TR Termostato di sicurezza Safety thermostat Therrdstaecurité Sicherheitsthermostat Termostatedaerglad
SE1 Scheda elettronica Card Carte électronique Elektronikkarte Tarjeta eledgén
TC1l Termocoppia cielo Ceiling thermocouple Thermocoidd Thermoelement Decke Termopar cielo
TC2 Termocoppia platea Floor thermocouple Thermocoplala de cuisson Thermoelement Bodenplatte Termuplpaa de fondo
C Soppressore Suppressor Suppresseur Entstorer ressup
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Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeichnung Denominacién
Qs1 Interruttore camera Chamber switch Interrupteundbre Schalter Backkammer Interruptor
HL1 Lampada illuminazione camera superiore Top charijpeting lamp Lampe éclairage chambre supérieure lel®hitung obere Kammer Lampara iluminacién camaparsor
HL2 Lampada illuminazione camera inferiore Bottom chanilghting lamp Lampe éclairage chambre inférieure Beleuchtung untere Kammer Lampara iluminacién carmderior
KM1 Contattore cielo camera superiore Top chambemggdontactor Contacteur ciel chambre supérieure tddogeber Decke obere Kammer Contactor cielo casparior
KM2 Contattore platea camera superiore Top chamber dloatactor Contacteur plan de cuisson chambrergupé Kontaktgeber Bodenplatte obere Kammer, Comtgdaca de fondo cdmara superior
KM3 Contattore cielo camera inferiore Bottom chambédmgecontactor Contacteur ciel chambre inférieure Kontaktgeber Decke untere Kammer Contactor cietnaza inferior
KM4 Contattore platea camera inferiore Bottom chamloer tontactor Contacteur plan de cuisson chamijégieure Kontaktgeber Bodenplatte untere Kammef nt&mor placa de fondo camara inferior
R1 Resistenza cielo camera superiore Top chambengéibating element Résistance ciel chambre supérie Widerstand Decke obere Kammer Resistencia céltmra superior
R2 Resistenza cielo camera superiore Top chambengéibating element Résistance ciel chambre supérie Widerstand Decke obere Kammer Resistencia cétmra superior
R3 Resistenza cielo camera superiore Top chambengéibating element Résistance ciel chambre supérie Widerstand Decke obere Kammer Resistencia cé@lmra superior
R4 Resistenza platea camera superiore Top chamberéading element Résistance plan de cuisson afeasnipérieure Widerstand Grundplatte obere Kammer | esiskencia placa de fondo camara superi
R5 Resistenza platea camera superiore Top chamberiading element Résistance plan de cuisson afeasnipérieure Widerstand Grundplatte obere Kammer | esiskencia placa de fondo camara superi
R6 Resistenza platea camera superiore Top chamimertféating element Résistance plan de cuissonimeasupérieure Widerstand Grundplatte obere Kammer | Resistencia placa de fondo camara superipr
R7 Resistenza cielo camera inferiore Bottom chambiéingéheating element Résistance ciel chambreigdiée Widerstand Decke untere Kammer Resisterela camara inferior
R8 Resistenza cielo camera inferiore Bottom chambiéingeneating element | Résistance ciel chambreigdiée Widerstand Decke untere Kammer Resisternela camara inferior
R9 Resistenza cielo camera inferiore Bottom chambiéingéheating element Résistance ciel chambreigdiée Widerstand Decke untere Kammer Resisterela camara inferior
R10 Resistenza platea camera inferiore Bottom chantber eating element Résistance plan de cuissambte inférieure Widerstand Grundplatte untere Kemm Resistencia placa de fondo camara inferig
R11 Resistenza platea camera inferiore Bottom chantber ffieating element Résistance plan de cuissambte inférieure Widerstand Grundplatte untere Kemm Resistencia placa de fondo camara inferioy
R12 Resistenza platea camera inferiore Bottom chaffiiar heating element Résistance plan de cuiskambre inférieure Widerstand Grundplatte untere ikam Resistencia placa de fondo camara inferigr
XT Morsettiera allaccio rete Mains junction box Borriieanchement électrique Klemmenbrett Netzanschluss Tablero de bornes conexion red
TC Trasformatore Transformer Transformateur Transfeoma Transformador
TR1 Termostato di sicurezza camera superiore Top chasalfety thermostat Thermostat de securité chasupérieure Sicherheitsthermostat obere Kammer Taatmde seguridad cdmara superior
TR2 Termostato di sicurezza camera inferiore Bottormdber safety thermostat Thermostat de securité ctemférieure Sicherheitsthermostat untere Kammer ermbstato de seguridad camara inferior
SE1 Scheda elettronica camera superiore Top chamberahc board Carte électronique chambre supérieure Schaltkarte obere Kammer Tarjeta electronica carsaperior
SE2 Scheda elettronica camera inferiore Bottom charakestronic board Carte électronique chambre infiéeie Schaltkarte untere Kammer Tarjeta electrérdecaaza inferior
TC1l Termocoppia cielo camera superiore Top chambéngehermocouple Thermocouple ciel chambre supégie Thermoelement obere Kammer Termopar cielo cswgyerior
TC2 Termocoppia platea camera superiore Top chamber thermocouple Thermocouple plan de cuisson chamsipérieurg Thermoelement untere Kammer Termdpea ple fondo cdmara superior
TC3 Termocoppia cielo camera inferiore Bottom chandagling thermocouple Thermocouple ciel chambrerietée Thermoelement Decke obere Kammer Termopéo camara inferior
TC4 Termocoppia platea camera inferiore Bottom charfiber thermocouple Thermocouple plan de cuissomtia inférieure | Thermoelement Bodenplatte obereridam | Termopar placa de fondo camara inferior
C Soppressore Suppressor Suppresseur Entstorer res8up
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Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeichnung Denominacion
ILC Interruttore luce camera Light switch Interrupteumiere étuve Lichtschalter Interruptor luz cdmara
IRU Interruttore resistenza umidificatore Humidifieratiag element switch Interrupteur résistance huiicateur Heizelementschalter Befeuchtung Interrupgsistencia humectadores
ITC Interruttore termostato Thermostat switch Intereuptthermostat Thermostatschalter Interruptor dstato
TC Termostato Thermostat Thermostat Thermostat Tstatm
STC Spia termostato Thermostat light Voyant lumineuxliermostat Thermostatkontrolleuchte Testigo tstato
LC Luce Light Lumiére Licht Luz
RX Resistenze Heating elements Résistances Heieate Resistencias
RXU Resistenze umidificatore Humidifier heating elemsent Résistances humidificateur

Heizelement Befeuchtun

Resistencias humectador
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