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1. VORBEMERKUNG

Lieber Kunde, zuerst méchten wir [hnen vor allem dafiir danken, dass Sie uns mit dem Kauf unseres Produkts den
Vorzug gegeben haben, und gratulieren Ihnen zu Ihrer Wahl.

Damit Sie lhren neuen Ofen auf die bestmdgliche Weise einsetzen kdnnen, bitten wir Sie, die Beschreibungen in
diesem Handbuch aufmerksam zu beachten.

Die Ofen, auf die sich dieses Handbuch bezieht, wurden ausschlieRlich dazu entwickelt, den Anforderungen beim
Backen von Pizzen und &hnlichen Erzeugnissen gerecht zu werden.

Der oben angegebene Verwendungszweck und die fur diese Gerate vorgesehenen Konfigurationen sind die
einzigen vom Hersteller zugelassenen: Verwenden Sie das Gerat nicht anders als von den Anweisungen
vorgegeben.

Die Installation darf ausschlie3lich durch Fachpersonal erfolgen, das in der Lage ist, die besten Betriebs- und
Sicherheitsbedingungen zu gewahrleisten.

1.1 ZEICHEN

In diesem Handbuch werden die wichtigsten Punkte durch die folgenden Symbole angezeigt:

F HINWEIS: Hinweise zur bestimmungsgemalen Verwendung des Produkts und zur Haftung der
verantwortlichen Personen.
! ACHTUNG: Punkt mit einer besonders wichtigen Anmerkung.
m GEFAHR: Zeigt einen wichtigen Verhaltenshinweis zur Vermeidung von Unféllen oder
Sachschéaden an.

1.2 VERWENDUNGSZWECK

Die in diesem Handbuch behandelten Ofen wurden ausschlieRlich zum Backen von Pizza und &hnlichen
Produkten entwickelt.

Der oben genannte Bestimmungszweck und die vorgesehenen Konfiguration fiir diese Geréate sind die einzigen,
die vom Hersteller genehmigt sind. Das Gerat auf keinen Fall anders einsetzen als hier angegeben.

m Der genannte Bestimmungszweck gilt nur fur Geréte die strukturell, mechanisch und
anlagentechnisch voll einsetzbar sind.

1.3 ZWECK UND INHALT DES HANDBUCHS

Ziel:

Dieses Handbuch soll dem Benutzer ermdglichen, die notwendigen MaRnahmen zur Vorbereitung des
Personals zu treffen und das fir einen ordnungsgemallen, sicheren und dauerhaften Gebrauch notwendige
Material zu besorgen.

Inhalt:

Dieses Handbuch enthalt alle notwendigen Informationen fir die Installation, den Gebrauch und die Wartung
des Geréts.

Die genaue Beachtung der Anweisungen im Handbuch garantiert eine hohe Sicherheit und Leistung des Gerats.

1.4 AUFBEWAHRUNG DES HANDBUCHS

Aufbewahrung und Nachschlagen:

Das Handbuch muss sorgféltig aufbewahrt werden und stets fir das Nachschlagen seitens des Benutzers oder
des mit der Montage und der Wartung beauftragten Personals verflgbar sein.

Das Gebrauchs- und Wartungshandbuch ist Bestandteil des Gerétes.

Beschadigung oder Verlust:
Falls notwendig kann beim Hersteller oder Ihrem Handler eine weitere Kopie angefordert werden.

Abtretung des Geréats:
Falls der Ofen an andere abgetreten wird, muss der Benutzer dem Kaufer auch dieses Handbuch aushéandigen.



1.5 AKTUALISIERUNG DES HANDBUCHS

Dieses Handbuch entspricht dem Stand der Technik des Produktes bei dessen Markteinfiihrung.

Bereits auf dem Markt befindliche Gerate und ihre entsprechenden technischen Unterlagen sind weiterhin giltig,
auch wenn neu auf den Markt kommende Geréate im Vergleich zu ihnen Anderungen oder Anpassungen
erfahren haben, oder fiir sie neue Technologien angewandt wurden.

Die Informationen im vorliegenden Handbuch gelten nur fir die Modelle der Kategorie 112H+ und sind fur das
italienische Staatsgebiet bestimmt. Ist der Ofen fur ein anderes européisches Land mit einer anderen Kategorie
vorgesehen, muss das Handbuch mit den Referenzen (Voraussetzungen fir das Gas und lokale
Installationsrichtlinien) fir das Bestimmungsland tbersetzt werden. Auf dem Typenschild jedes Geréats sind die
Kirzel der européischen Lander angegeben, in denen Verkauf und Installation vorgesehen sind.

1.6 ALLGEMEINES

Informationen:
Bei Ricksprachen mit dem Hersteller oder Handler des Geréts mussen die Seriennummer und die Kenndaten
des Gerats, die auf dem Typenschild zu finden sind, angegeben werden.

Haftung:

Mit Ubergabe dieses Handbuches endet die zivil- und strafrechtliche Haftung des Herstellers fiir Unfélle, die auf
die teilweise oder vollkommene Nichtbeachtung der in ihm enthaltenen Vorschriften zurtickzufiihren sind.
AulRerdem haftet der Hersteller nicht fir Schaden, die auf den unsachgemafen Gebrauch des Gerates oder die
falsche Bedienung durch den Benutzer zuriickzufiihren sind oder durch nicht genehmigte Anderungen bzw.
Reparaturen, sowie den Einbau von nicht originalen Ersatzteilen oder Teilen, die nicht fir das betreffende
Geratemodell bestimmt sind, entstehen.

Anderungen bzw. Eingriffe an Teilen oder funktionellen Komponenten des Gerats kénnen

gefahrlich sein und Personen- und Sachschaden verursachen.

m Aus den genannten Griinden ist es strikt verboten, Anderungen an den vom Hersteller
versiegelten Teilen vorzunehmen. Der Hersteller ist nicht haftbar fir Auswirkungen, die aufgrund

einer unsachgemafen Nutzung des Gerats entstehen. Bei unsachgeméaem Gebrauch erlischt

die Garantie sofort.

AuRerordentliche Wartung:

Die aul3erordentliche Wartung muss von Fachpersonal ausgefiihrt werden, das fiir die Arbeit an dem Gerat, auf
das sich dieses Handbuch bezieht, zugelassen ist.

Es wird empfohlen, einen Wartungsvertrag abzuschlieRen, der Kontrollen in festgelegten Abstanden vorsieht.
Insbesondere sollte mindestens einmal im Jahr die Abgasleitung fur die Installation Typ Bii und Bz
(Kaminreinigung und Uberprifung der Funktionsfahigkeit der Abzugshauben und des Abzugs) kontrolliert
werden.

Haftung fur die Installationsarbeiten:

Der Hersteller ist fur die Installationsarbeiten des Gerats nicht verantwortlich. Verantwortlich ist
und bleibt weiterhin der Installateur, dem die Uberpriifung der Durchfiihrbarkeit der
F vorgeschlagenen Installationslésungen obliegt. Zudem muissen alle von der geltenden
Gesetzgebung des Landes, in dem das Gerat installiert wird, vorgesehenen
Sicherheitsvorschriften eingehalten werden.

Gebrauch:
Beim Gebrauch des Gerates missen die in diesem Handbuch enthaltenen Vorschriften, sowie alle
einschlagigen Sicherheitsbestimmungen des Installationslandes beachtet werden.

1.7 DIE WICHTIGSTEN VORSCHRIFTEN UND RICHTLINIEN, DIE EINGEHALTEN WERDEN UND
EINGEHALTEN WERDEN MUSSEN

f Verordnung 2016/ 426/ EU vom 9. M2rz 2016 A!ber Ger
und zur Aufhebung der Richtlinie2 009/ 142/ EG# ;

f  Normen EN 203-1, EN 203-2-2, EN203-3 AGr oCk¢chenger2te f¢or gasform

1 Norm EN 437 Prufgase - Prifdriicke - Geratekategorien;

T Richtlinie 2014/ 35/ EG AZur Har moni si erung der R
Bereitstellung elektrischer Betriebsmittel zur Verwendung innerhalb bestimmter Spannungsgrenzen auf
dem Markt wund zur Auf hebung der Richtlinie 2006/ 9
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T Richtlinie 2014/ 30/ EG AZur Har moni si erung der
elektromagnetis c he Vertra2glichkeit und zur Aufhebung der

f Richtlinie 89/391/EWG A!ber die Durchfg¢hrung von
des Gesundheitsschutzes der Arbeitnehmer bei der

f Richtlinie 2006/ 4e2n/ EuG dA !zbuerr Madsecrhuinng der Richtl in

T Richtlinie 85/ 374/ EWG und Richtlinie 19-9and3 4/
Ver wal tungsvorschriften der Mitgliedstaaten ¢ber

f Richtlinie 2002/ 95/ He Vehwerlung be&immter afahricikenStoffe in Elektro-
und El ektroni kger2&ateni;

f Richtlinie 2002/ 96/ EG un dun®HeRtdnikiAQ &8 /ge@ 2Aletier EIl ekt

1 Verordnung (EG) Nr. 1935/2004, Uiber Materialien und Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit
Lebensmitteln in Berthrung zu kommen und zur Aufhebung der Richtlinien 80/590/EWG und
89/109/EWG.

1.8 GARANTIE

Die Garantiefrist entspricht den Bestimmungen der Europaischen Union und gilt ab dem Datum der Rechnung,
die beim Kauf ausgestellt wird.

Innerhalb dieses Zeitraums werden die Teile, die unmissverstandlich und aus nachvollziehbaren Griinden
Fabrikationsfehler aufweisen, unentgeltlich nur frei Werk ausgetauscht oder repariert. Ausgenommen davon
sind die elektrischen Bauteile sowie die Verschleiliteile.

Von der Garantie ausgenommen sind die Versandkosten sowie die Kosten fir die Arbeitskraft. Um die
gesetzliche Garantie, auf die sich die Richtlinie 1999/44/EG bezieht, voll beanspruchen zu kénnen, muss der
Benutzer die Vorschriften dieses Handbuches genau einhalten und insbesondere:

9 Stets innerhalb der Betriebsgrenzen des Geréats arbeiten;

1 Die Wartung regelméafRig und sorgfaltig ausfuhren;

1 Nur Personen den Gebrauch des Gerats genehmigen, die erprobte Erfahrung und Eignung besitzen und
fur diesen Zweck entsprechend geschult wurden.

Die Garantie erlischt auch bei vollstandiger oder teilweiser Nichtbeachtung der Anweisungen im vorliegenden
Handbuch, insbesondere bei:

Bezuglich der nationalen Gesetzgebung falscher Installation,
Verwendung von nicht originalen Ersatzteilen
Nicht erlaubte Verwendung.

=a =4 =4

1.9 HAFTUNG DES HERSTELLERS

| Der Hersteller lehnt jede direkte oder indirekte zivil- oder strafrechtliche Haftung ab, im Falle
von:

91 Einer Installation, die nicht den geltenden Bestimmungen des Landes und den Sicherheitsbestimmungen
entspricht;

Nichtbeachtung der Anweisungen dieses Handbuches;

Installation durch unqualifiziertes und nicht geschultes Personal;

Einen nicht den Sicherheitsbestimmungen entsprechenden Gebrauch;

Vom Hersteller nicht genehmigte Reparaturen und Anderungen am Gerét;

Verwendung von nicht originalen Ersatzteilen oder von nicht modellspezifischen Teilen;

Mangelnder Wartung;

AuRergewdhnlichen Ereignissen.

=4 =4 =8 -8 -8-9-9

1.10 EIGENSCHAFTEN DES BENUTZERS

Das Gerdat muss von einer erwachsenen, verantwortungsbewussten Person bedient werden, die Uber die
erforderlichen technischen Kenntnisse fur die ordentliche Wartung, beispielsweise der taglichen Reinigung,
verfugt.

Kinder und Unbefugte dirfen sich wahrend des Betriebs des Geréts nicht ndhern.

R

i
E



1.11 KUNDENDIENST

Der Hersteller ist in der Lage, jedes wahrend der gesamten Lebensdauer des Gerétes auftretende Einsatz- und
Wartungsproblem zu l6sen.
Der Hauptgeschaftssitz nennt lhnen gerne jederzeit die ndchstgelegene zugelassene Kundendienststelle.

1.12 ERSATZTEILE

AusschlieBlich Originalersatzteile verwenden.

Fur den Austausch der Teile nicht warten bis diese abgenutzt sind.

Verschlissene Komponenten rechtzeitig auswechseln, damit Unfalle wegen plotzlichem Defekt vermieden
werden, welche zu schweren Verletzungen und Sachschéaden fuhren kénnen.

F Die regel m2Cigen Wartungskontrollen durchf¢hren,
beschrieben.

1.13 TYPENSCHILD

Auf dem Typenschild stehen alle nitzlichen Daten, wie die Herstellerdaten, die Seriennummer und die CE-
Kennzeichnung der Typenkonformitat.

Das CE-Zeichen wird von einer benannten Stelle nach Durchfihrung der Zertifizierungsprifung und der vom
Gesetzgeber vorgesehenen Uberwachung des Produkts ausgestellt.

AuB3erdem gibt das Typenschild auch die Daten zur Voreinstellung fur das Gas, die europaischen
Verkaufslander und die entsprechenden Kategorien und den Nenndruckwerten an.

G20 1,48 m¥h

G25 1,72 m¥h SIN XXXXXXX o A

G25.1 1,72 m¥h Mod. Flame 4 Type: o sn

G253 XXXmh Amo 0312018 o 2

PINN® 3000000 2018 G20 1,10 m¥h an 14 kW
C E G31 1,09 m¥h 220-230 V~50Hz | Amax: 0,5 [ 100w
0705
G20 G25 G251 | G253 G | 631
AT,CH 112H3B/P 20 / / ! 50 | 50 mbar
AL, BA, BG, EE, FI, LT, LV, MK, NO, RO, SE, SI UA 12H3BIP 20 / / / 28-30 28-30 mbar
CZ,ES,GR, IE, IT, PT, GB, CH, SK, TR 112H3+ 20 / !/ 1 28-30 37 mbar
DE 1I2ELL3B/P 20 20 / / 50 50 mbar
NL 112EK3B/P 20 J / 25 28-30 28-30 mbar
HU 1I2HS3B/P 25 / 25 ! 28-30 28-30 mbar
PL 1I2E3B/P 20 / 1 1 b 4 37 mbar
S, CY, MT 138/P I / ! 1 2820 28-30 mbar
LU, BE, FR 13+ / / / 1 28-30 37 mbar
L 12E 20 / / ! / / mbar
BE 12E(R)B 20 25 1 1 !/ / mbar
[FR 2Es | 20 2 / I / / mbar
3+ G30/G31 28-30/37 mbar

Bei einer Anderung der Konfiguration des
Gastyps die vorhandene Aufschrift entfernen
und die vom Hersteller bereitgestellten
selbstklebenden Typenschilder verwenden.
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Am Gerét ist auch folgendes Etikett vorhanden, auf dem die wichtigsten Sicherheitshinweise aufgefiihrt sind:

Das Gerat muss nach den geltenden Vorschriften angeschlossen sein und darf nur in gut
DE gelifteten R&umen verwendet werden. Vor der Inbetriebnahme ist besonders auf die Betriebs-
und Wartungsanweisungen zu achten.

Die Aufkleber dirfen niemals entfernt werden (dies ist lediglich zuldssig, um die Voreinstellung
bei Umstellung auf eine andere Gasart zu aktualisieren).

AuBen an der Verpackung befinden sich ein Aufkleber mit den Informationen zu der entsprechenden
Voreinstellung zum aktuellen Gas, sowie die Angabe des Bestimmungslands und die Sicherheitshinweise.
Dieser Aufkleber kann zusammen mit der Verpackung nach den geltenden nationalen Vorschriften entsorgt
werden.

1.14 OFENLIEFERUNG
Der Ofen wird in einem Karton geliefert, der mit Gurten auf einer Holzpalette fixiert ist, welche die Beftrderung
mit Gabelstaplern bzw. anderen Transportmitteln erméglicht.

In der Verpackung befinden sich der Ofen, die Gebrauchs-, Installations- und Wartungsanleitung, sowie die
Konformitatserklarung geman den geltenden Vorschriften.

SICHERHEITSHINWEISE

2.1 HINWEISE FUR DEN INSTALLATEUR

| Uberpriifen, dass die Voreinsetzungen fur den Ofeneinbau den lokalen, nationalen und
europdischen Regelungen entsprechen.

Die Installation, die Anpassung an ein anderes Gas und die auRerordentliche Wartung (beispielsweise den
Austausch von defekten Teilen oder die Beseitigung etwaiger Stoérungen) durfen nur von Installateuren mit den
notwendigen fachlichen Voraussetzungen, die von der Herstellerfirma autorisiert sind, durchgefuhrt werden.

Das Gerat nur in einem in Ubereinstimmung mit den geltenden Regeln beliifteten Raum
installieren und verwenden. Uberpriifen, dass das Volumen des Raumes angemessen ist
! und dass die Liuftungsanlagen (natirliche oder Zwangsbeluftung) voll funktionsféahig
sind und den Verantwortlichen anhalten, die angemessene Betriebsumgebung zu
gewahrleisten.

Die Vorschriften dieses Handbuch stets beachten.

Prufen, dass die Gaszuleitung alle notwendigen Voraussetzungen fiir den korrekten Anschluss des Gerats
nach den geltenden Vorschriften erfllt.

Keine losen Anschliisse mit provisorischen und nicht isolierten Kabeln vornehmen.

Prifen, ob die Erdung der elektrischen Anlage ausreicht.

Immer die personliche Schutzausrustung und die anderen gesetzlich vorgeschriebenen Schutzmittel
benutzen.

E ]

E
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2.2 HINWEISE FUR DEN BENUTZER

Die Umgebungsbedingungen des Installationsorts des Ofens miissen Folgendes erfiillen:

E R ]

E ]

Trockenheit;

Wasser- und Warmequellen in angemessenem Abstand;

Angemessene Beliiftung und Beleuchtung in Einklang mit den von den gesetzlichen Bestimmungen
vorgesehenen Hygiene- und Sicherheitsvorschriften;

Der Boden muss eben und kompakt sein, um eine griindliche Reinigung zu erleichtern;

Es dirfen sich keine Hindernisse jedweder Art in unmittelbarer Nédhe des Ofens befinden, die die
normale Beliiftung desselben beeintrachtigen kénnen.

Der Benutzer muss/darf auRerdem:

2.3

=a =4 —a 9

E ]

E

E

E I E ]

Darauf achten, dass Kinder sich dem in Betrieb befindlichen Ofen nicht nahern;

Die in diesem Handbuch angegebenen Vorschriften beachten.

Keine Sicherheitsvorrichtungen des Ofens entfernen oder manipulieren.

Stets hdchste Aufmerksamkeit walten lassen bzw. konzentriert seiner Arbeit nachgehen und den Ofen
nicht bedienen, wenn er abgelenkt ist.

Alle Arbeiten mit gré3ter Sicherheit und Ruhe durchfiihren.

Die Anweisungen und Warnhinweise beachten, die auf den Schildern am Ofen angegeben sind.

Bei den Schildern handelt es sich um Unfallverhiitungsvorrichtungen, die daher stets perfekt lesbar sein
missen. Sollten diese beschéadigt oder unleserlich geworden sein, ist ihr Ersetzen obligatorisch und
das jeweilige Originalersatzteil beim Hersteller anzufordern.

Nach dem Backvorgang die Ofentir vorsichtig und langsam 6ffnen, damit die Dampfe und die hei3e
Luft aus der Backkammer allmahlich entweichen kénnen. Kinder aul3er Reichweite halten.

Bei einem normalen Einsatz werden die Innenteile des Ofens sehr heil3. Niemals die Innenteile des
Ofens berihren, da diese Verbrennungen verursachen kdnnen. Kinder auRer Reichweite halten.
Benutzt man Bleche oder flache Tépfe, sind stets Ofenhandschuhe oder dafiir geeignete Utensilien zu
verwenden.

Luftungs- und Warmeableitdéffnungen niemals versperren.

Die Rauchgasabzugsrohre nicht versperren.

Keine brennbaren Materialien im oder in der Nahe des Ofens lagern.

Die Backkammer nicht zur Lagerung von Materialien jeglicher Art verwenden.

Zur Reinigung der Turscheibe keine abrasiven oder korrosiven Produkte, Metallschaber oder andere
Substanzen oder Werkzeuge einsetzen, die die Oberflache beschadigen kdnnten. Nur dann reinigen,
wenn der Ofen kalt ist.

Sich nicht auf die Tur setzen, keine Gegenstande darauf abstellen.

Das Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen.

Das eventuell defekte Gerat nicht in irgendeiner Weise zu reparieren versuchen, sondern sich sofort an
den Kundendienst wenden.

Den Boden der Backkammer nicht mit Aluminiumfolie oder anderem Material abdecken.

Den Ofen nicht fir andere Zwecke als die, fir die er bestimmt ist, verwenden.

Nicht die Funktions- und Leistungsmerkmale des Ofens und/oder seiner Bauteile andern.

Am Ende jeder Verwendung und vor den Reinigungs- und Wartungsvorgangen die Stromversorgung
abschalten.

WARNHINWEISE FUR DEN WARTUNGSTECHNIKER

F

Die Vorschriften dieses Handbuchs beachten.

=

=

Stets die persdnliche Schutzausriistung und die anderen Schutzmittel benutzen.

Vor jeder Wartungsarbeit sicherstellen, dass der Ofen, wenn er benutzt wurde, abgekuhlt ist.

Die Gaszufuhr durch Schliel3en des manuellen Absperrhahns unterbrechen, der an der Anlage gemanR den
Vorschriften vorhanden sein muss.

Vor Arbeiten an elektrischen und elektronischen Teilen oder Verbindern die Stromversorgung abtrennen.
Wenn auch nur eine der Sicherheitsvorrichtungen verstellt oder nicht funktionsfahig sein sollte, gilt der Ofen
als funktionsuntuchtig.
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3. ALLGEMEINE MERKMALE
3.1 Eigenschaften

Der Pizza-Gasofen ist ausschlieBlich fur den professionellen Gebrauch bestimmt. Seine Auf3enverkleidung ist
aus lackiertem Eisen und mit Schlitzen und Liftungslochern versehen. Der Ofen ist mit einer Backkammer mit
Schamottstein-Platten ausgestattet, auf die je nach Modell vier bis neun Standardpizzen gleichzeitig
eingeschoben werden kdnnen. Die Backkammer wird durch einen atmosphérischen Brenner beheizt, der sich
unter den Platten befindet. Die Backtemperatur wird Uber den auf dem Bedienfeld angebrachten
Regelthermostat programmiert und Gber das auf dem oberen Teil angebrachte Digitalthermometer angezeigt.
Die Gaszufuhr wird durch das Elektroventil geregelt, das den Brenner mit Ein- und Ausschaltzyklen versorgt.
Eine mit der Leiterplatte verbundene Messelektrode zeigt an, ob die Flamme vorhanden ist.

Wenn es keine Zindung oder kein Gas gibt, missen der Brenner-Ruckstellknopf gedriickt und die Ursachen
der Sperre beseitigt werden. Der Ofen muss in einem gut beliifteten und angemessen groRen Raum ebenerdig
aufgestellt werden.

3.2 Technische Daten

AulRenabmessungen (cm)
Breite Tiefe Hohe
113 91 47
Abmessungen der Backkammer (cm)
Breite Tiefe Hoéhe
70 70 15
: Gewicht (kg) @ RAUCHABZUG (cm)
0 132 15
ELEKTRISCHE ANGABEN
Versorgungsspannung Frequenz Maximale Leistungsaufnahme
Stromkabel
) (Hz) (W)
220-230 50/60 50 3 x 0.75 mm?
Weitere Angaben
Gasanschluss Typologie von Gasinstallation Elektrische Schutzklasse
i o A1- Bi1- Ba: I
Auf3enabmessungen (cm)
Breite Tiefe Hoéhe
113 126 47
Abmessungen der Backkammer (cm)
Breite Tiefe Hohe
70 105 15
i Gewicht (kg) @ RAUCHABZUG (cm)
0 164 15
ELEKTRISCHE ANGABEN
Versorgungsspannung Frequenz Maximale Leistungsaufnahme
Stromkabel
V) (H2) (W)
220-230 50/60 50 3 x0.75 mm?
Weitere Angaben
Gasanschluss Gasanschluss Gasanschluss
i o B11- Ba: I
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GEP 9

AulRenabmessungen (cm)
Breite Tiefe Hohe
148 126 47
Abmessungen der Backkammer (cm)
Breite Tiefe Hohe
105 105 15
Gewicht (kg) @ RAUCHABZUG (cm)
196 18
ELEKTRISCHE ANGABEN
Versorgungsspannung Frequenz Maximale Leistungsaufnahme
Stromkabel
V) (Hz) (W)
220-230 50/60 50 3 x0.75 mm?

Weitere Angaben

Gasanschluss

Gasanschluss

Gasanschluss

i o Bi1- Ba1 I
| 1
I&D (’_J}L s=1 M}
I | o)
n
- oo |
A S==== == Sm=== posp
P i sms
O
— ///
o oo aa i an °
aa axn
0000000000800 0
D
MOD DIMENSIONI (ecm) DIM. CAMERA| PESO @ USCITA FUMI
FORNS i3 B c D E F (cm) (kg) G (em)
GAS 4 113 84 21 107 47 63 70x70x15 132 15
GAS 6 113 119 126 145 47 63 70x105x15 164 15
GAS 9 148 119 126 140 47 71 105x105x15 196 18
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3.3 Schaltplane
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Legende - Legend

Symbol Beschreibung Description
L Phasenleiter Phase line
N Neuralleiter Neutral line
FAD EMV-Filter EMC filter
TS Sil(.:herheitsthermostat mit manueller Manual reset safety thermostat
Rickstellung
IG Hauptschalter Main switch
MD Klemmenbrett Terminal board
IL Lichtschalter Light switch
TRS Trafo Transformer
LDX-LSX Lampen Backkammer Chamber light
SAP Kontrollleuchte Spannung vorhanden Power supply indicator light
FU Sicherung (2A) Fuse (2 A)
TR Regelthermostat Control thermostat
STR Kontrollleuchte Temperatur Temperature indicator light
IM Standby-Schalter Standby switch
IR Riickstelltaste Reset button
SR Kontrollleuchte keine Einschaltung Flame failure indicator light
VG Elektroventil Solenoid valve
SG Elektronisches Gerat Electronic device
EA Ziundelektrode Ignition electrode
ER Messelektrode Detection electrode
BG Brenner Burner
DSP Digitalthermometer I?igital Fhermometer _
(sofern in der Elektroanlage vorhanden) (if one is used in the electrical system)
STD Thermometersonde Thermometer probe

(sofern in der Elektroanlage vorhanden)

(if one is used in the electrical system)
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4. HANDHABUNG UND TRANSPORT

Das Gerat wird komplett mit all seinen Teilen in einer verschlossenen Verpackung geliefert und mit Bandern auf
einer Holzplattform (Palette) befestigt.

Die Entladung und Handhabung des Ofens miussen mit einem Gabelstapler und durch Fachpersonal
erfolgen.

Um den Ofen zum Aufstellungsort zu transportieren, ist ein
Rollwagen mit ausreichender Kapazitat zu verwenden.
Beim Anheben plétzliche, ruckartige Bewegungen
vermeiden.

Sicherstellen, dass die Tragfahigkeit der Hebemittel gréRer
ist als das Gewicht der anzuhebenden Last.

Der Bediener der Hebemittel ist fir das Anheben der Lasten
verantwortlich.

Die Installation des Ofens muss von qualifiziertem Personal
gemal den ortlichen, nationalen und europaischen
Vorschriften durchgefiihrt werden.

Sicherstellen, dass die Abstellplatte des Ofens eine
ausreichende Tragfahigkeit aufweist und eben ist.
Nachdem der Ofen aus der Verpackung genommen wurde, ist dieser unter Berlcksichtigung der
Mindestsicherheitsabstdnde zu Wanden und/oder anderen Geraten an dem daflir vorgesehenen Ort
aufzustellen.

Einen Mindestabstand von 25 cm zwischen dem Ofen und den Seitenwanden des Raums einhalten, mdglichst
mindestens 50 cm auf der rechten Seite, um im Falle einer Wartung und/oder Reparatur einen leichten Zugang
zur Elektroanlage zu haben.

An der riickseitigen Wand einen Abstand von mindestens 50 cm vorsehen.

Darauf achten, dass Kinder nicht mit den Verpackungsteilen (z.B. Folie und Polystyrol)

m spielen.

Erstickungsgefahr!

5. VORBEREITUNG DES AUFSTELLUNGSORTS

5.1 SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

Die Verantwortung fur die Arbeiten, die in dem Aufstellungsraum des Gerats durchgefihrt
! werden, liegt weiterhin beim Benutzer; dieser ist auch fur die Durchfihrung der Kontrollen fir
die vorgeschlagenen Installationslésungen verantwortlich.

Der Benutzer muss alle lokalen, nationalen und européischen Sicherheitsvorschriften einhalten.

Das Gerat muss auf Béden mit ausreichender Tragféahigkeit installiert werden.

Die Montage- und Demontageanweisungen des Gerats sind nur Fachkréften vorbehalten.

Es ist immer ratsam, dass sich die Benutzer bei Anfragen nach qualifizierten Technikern an unseren
Kundendienst zu wenden.

Vor Beginn der Montage- oder Demontagephase des Gerdts muss der Installateur die gesetzlich
vorgeschriebenen Sicherheitsvorkehrungen sowie Folgendes beachten:

1 Nie unter ungiinstigen Bedingungen arbeiten;

Stets unter einwandfreien psychophysischen Bedingungen arbeiten und sicherstellen, dass die
individuellen und persdnlichen Sicherheitsvorrichtungen intakt und vollkommen funktionsttichtig sind;
Er muss Schutzhandschuhe tragen;

Er muss Schutzschuhe tragen;

Er muss elektrisch isolierte Werkzeuge verwenden,;

Er hat sicherzustellen, dass der von der Montage- und Demontagephase betroffene Bereich frei von
Hindernissen ist.

=

= =4 —a A



5.2 INSTALLATIONSORT DES OFENS

Die folgende Abbildung zeigt die Mindestabstéande, die
bei der Positionierung einzuhalten sind, um die
Bedienung, Reinigung und Wartung des Ofens sowie die
richtige Belliftung zu erleichtern.

Einen Mindestabstand von 25 cm zwischen dem Ofen
und den Seitenwanden des Raums einhalten, mdglichst
mindestens 50 cm auf der rechten Seite, um im Falle
einer Wartung und/oder Reparatur einen leichten Zugang
zur Elektroanlage zu haben. An der ruckseitigen Wand
einen Abstand von mindestens 50 cm vorsehen.

INSTALLATION (Kapitel fiir den Installationstechniker)
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Dieses Kapitel ist ausschlieBlich fir den Techniker gedacht, der die Anlage installiert.

-

Fur die in diesem Kapitel beschriebenen Vorgénge ist nicht der Benutzer zustandig! Dieser
darf keine der hierin beschriebenen Vorgange, Messungen oder Einstellungen durchfihren.
Jeder Vorgang, der durch nicht autorisiertes Personal durchgefuhrt wird, gilt als Abanderung
des Produkts, so dass die Verantwortung fur jede Fehlfunktionen oder schlimmer noch fir
Unfélle und/oder Schaden auf diejenigen fallt, die sie durchgefiihrt haben.

Die Installation muss von qualifiziertem Personal gemafR den ortlichen, nationalen und européischen
Vorschriften durchgefiihrt werden.

6.1 AUFSTELLUNG DES OFENS

Sicherstellen,
Tragfahigkeit aufweist, eben und nicht brennbar (Stahl, Marmor usw.) ist. Sich
vergewissern, dass im darunter liegenden Fach keine brennbaren Materialien
(wie Flussigkeiten) oder Gasflaschen aufbewahrt werden. Den Benutzer Uber
diesen Sicherheitshinweis informieren.

Nachdem der Ofen aus der Verpackung genommen wurde, ist dieser unter
Bertcksichtigung der Mindestabstdnde an dem daflr vorgesehenen Ort
aufzustellen (siehe Punkt 4.2).

dass die Abstellplatte des Ofens eine ausreichende

Eventuellen Polystyrolschutz und die Schutzfolie (F) entfernen. Dabei keine Werkzeuge verwenden, die die
Oberflachen beschadigen kdnnen.

6.2 ANSCHLUSS AN DIE ANLAGEN

6.2.1

Stromanschluss

Der Anschluss an das Stromnetz muss mit einem Fehlerstromschutzschalter mit passenden Merkmalen und
einem Mindestabstand der Kontakte von 3 mm hergestellt werden. Um den Ofen an dem
Stromversorgungsnetz anzuschlielen, muss lediglich das beiliegende Elektrokabel in die Steckdose gesteckt

werden.

Der Elektroanschluss muss auch nach der Installation des Ofens leicht zugénglich sein.
Der Abstand zwischen Ofen und Steckdose muss so sein, dass das Versorgungskabel nicht
gespannt wird. AuBerdem darf sich das Kabel nicht unter dem Unterbau des Ofens befinden.

Um jeder Gefahr vorzubeugen, muss ein beschadigtes Versorgungskabel vom
technischen Kundendienst oder von einem qualifizierten Techniker ausgetauscht
werden.
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6.2.1.1 Erdung

Es ist Pflicht, dass die Anlage eine Erdung hat.

6.2.2 Gasnetzanschluss

Bevor der Ofen an das Gasnetz angeschlossen wird, die Eigenschaften des Ofens beziiglich
des Gasanschlusses prufen. Die Spezifikationen fur die Art des Anschlusses sind auf dem
F entsprechenden Schild vermerkt (siehe Paragraf 1.13).

Der Ofen ist mit einem Leitungsrohr mit zylindrischem GAS-Ge wi n d e mi t i
Gasanschluss ausgestattet, das sich im hinteren unteren Teil (siehe Abbildung) befindet.

Vor allem muss geprift werden, dass der Gasanschluss den Vorschriften entspricht und insbesondere, dass
die Leitungen den geltenden gesetzlichen Vorschriften zur Sicherheit in Gebaduden entsprechen. Die festen
Leitungen der Anlage missen einen Querschnitt aufweisen, mit dem alle Gerate im Raum gespeist werden
koénnen, sie missen aus Hartstahl oder Kupfer und sichtbar angebracht sein.

Zwischen jedem Gerat und dem Gasnetz muss ein manueller Absperrhahn installiert werden, der den geltenden
diesbeziglichen Vorschriften entspricht.

Es ist wichtig, dass der Absperrhahn an einer Position angebracht ist, die leicht zuganglich ist, damit er bei
Bedarf leicht bedient (geschlossen oder gedffnet) werden kann.

Der Anschluss des Ofens an das Gasnetz muss durch Verwendung von speziellen Armaturen und Leitungen
erfolgen, die den geltenden Vorschriften entsprechen. Werden biegsame Stahlrohre verwendet, missen diese
einfach zu prifen sein, die Lange darf nicht mehr als 1,5 Meter betragen und es dirfen keine Verengungen
vorliegen und die Leitungen dirfen keinen Zug- oder Torsionskraften ausgesetzt sein. Es ist ebenfalls
besonders zu beachten, dass das Rohr keine Kanten, scharfen oder heiRen Teile berihrt, da diese die
Funktionsfahigkeit und Sicherheit des Rohrs beeintrachtigen kénnten.

Nach den Installationsarbeiten muss eine Priifung durchgefihrt werden, um sicherzustellen,
| dass kein Gas in den Raum abgegeben wird. Diese Prufung kann durch Verwendung eines
entsprechenden Sprays zur Leckerkennung oder mit nicht korrosivem Schaum durchgefuhrt
werden.
! Auf keinen Fall darf zur Erkennung von Gasaustritten offenes Feuer verwendet werden.

6.2.3 Anschluss an den Schornstein und Rauchabzug

Fur den Rauchgasabzug sind auch gemafR den nationalen Rechtsvorschriften, die in dem Bestimmungsland
vorgesehen sind, die folgenden Installationsarten vorgesehen:

A1: Gerat ohne Lufter und Naturzug nicht zur Verbindung mit einem Abzugsrohr oder eine Vorrichtung zum
Abfuhren der Verbrennungsprodukte an der AuRenseite des Raums, in dem das Gerét installiert ist, geeignet.
Die Enthahme der Verbrennungsluft und die Evakuierung der Verbrennungsprodukte finden im Installationsort
statt.

B11: Gerat ohne Lufter, mit Naturzug und Stréomungssicherung. Dies ist darauf ausgelegt mit einer Leitung an
einen Kamin oder Rauchabzug angeschlossen zu werden, der die Verbrennungsprodukte au3erhalb des
Raums, in dem das Gerat installiert ist, abgibt. Die Verbrennungsluft wird direkt dem Raum entnommen,
wahrend die Enthahme der Heizluft im Installationsraum erfolgt.
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B21: Gerat ohne Lifter, mit Naturzug und ohne Strémungssicherung. Dies ist darauf ausgelegt an eine forcierte
Abzugshaube angeschlossen zu werden, die die Verbrennungsprodukte aul3erhalb des Raums, in dem das
Gerat installiert ist, abgibt. Die Verbrennungsluft wird direkt dem Raum entnommen, wéhrend die Entnahme der
Heizluft im Installationsraum erfolgt.

Die Art der Installation hangt von der Art des Gasgeréts, von seiner Nennwérmeleistung, dem Volumen des
Raumes und dem Vorhandensein von Zwangsliiftungsanlagen und Bedingungen, die durch die nationalen
Gesetze im Bereich der Installation von Gasgeraten geregelt sind, ab.

Anmerkung: Bei den Pizzaofenmodellen FLAME 4 und FLAME 6 ist die Stromungssicherung bereits im Endteil
des in den Ofen integrierten Rauchgasabzugs eingebaut. Beim Modell FLAME 9 ist die Strdomungssicherung
ein zusatzliches Zubehorteil, das bei einer Installation des Typs Bu: installiert werden muss.

Die Stromungssicherung garantiert bei einer Installation des Typs Bui1 die Funktionsfahigkeit des Gerats bei
einer Verstopfung oder entgegengesetzter Strémung entlang eines Abzugssystems bzw. einer Abzugsleitung
nach auf3en.

Schematisches Beispiel einer Installation des Typs Al nur fiir das Modell GEP 4

A1

e o s Terminale di scarico fumi
E * |O0000000000000000000000 Bumed gases evacuation box

Evacuazione diretta dei fumi, senza raccordo verso I'esterno per modelli 4
Direct evacuation of the fumes without direct connection to the outside for models 4
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Schematisches Beispiel einer Installation des Typs Bi; nur fiir die Modelle GEP 4 und GEP 6

Bei den Pizzaofenmodellen FLAME 4 und FLAME 6 ist die Stromungssicherung bereits im Endteil des in den
Ofen integrierten Rauchgasabzugs eingebaut.

Am Ausgang des Rauchabzugs ein mindestens 500 mm langes, vertikales Rohr installieren.

Der vertikale Abschnitt des Rohres kann aus Installationsgrinden reduziert werden, aber es ist wichtig, direkt
hinter der Offnung des Ausgangs des Rauchabzugs, welcher ein Metallrohr mit einem Durchmesser von 150
mm vorsieht, keine 90°-Kurve zu verwenden.

B11 NO

CANNA FUMARIA - FLUE

* /0600006000000 00C000000a

Collegamento non conforme
Installation not in accordance

Collegamento alla canna fumaria per modelli 4-6
Connection to the flue for models 4-6

Schematisches Beispiel einer Installation des Typs Bi: nur fir das Modell GEP 9

Bei den Modellen FLAME 9 muss die Stromungssicherung zwischen der Offnung des Ausgangs des
Rauchabzugs und dem vertikalen Rohr, dessen Durchmesser 180 mm betrégt, installiert werden.

Am Ausgang der Strémungssicherung ein mindestens 500 mm langes, vertikales Metallrohr (Durchmesser 180
mm) installieren.

Der vertikale Abschnitt des Rohres kann aus Installationsgriinden reduziert werden, aber es ist wichtig, direkt
hinter der Stromungssicherung keine 90°-Kurve zu verwenden.

B11

min $00_

I

BOCCHETTONE ANTIVENTO / \
PIPE UNION WINDPROOF / \

\/ \

-

SCATOLA CAMINO Modello 9
(solo per canna fumaria)
CHIMNEY BOX Model 9
(only for flue) — —

CANNA FUMARIA - FLUE

| _min 500

e

e e e o2 e > e e

- o e e e e -

* |100000000000000000000000

Collegamento alla canna fumaria per modello 9
Connection to the flue for model 9
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Schematisches Beispiel einer Installation des Typs Bi; nur fiir die Modelle GEP 4, GEP 6 und GEP 9.

Fur die Installation des Typs B21 unter einer forcierten Abzugshaube ist weder ein vertikaler Rohrabschnitt noch
die fir den Ofen FLAME 9 verwendete Stromungssicherung notwendig. Die Ofen FLAME 4 und FLAME 6 haben
bereits eine Stromungssicherung, die in das Ende des Abzugs integriert ist und nicht entfernt werden darf.
ACHTUNG! Bei der Installation B21 muss die Dunstabzugshaube ein Verriegelungsventil haben.
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N é\g
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CAPPA ASPIRANTE 3 CAPPA ASPIRANTE 3
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SCATOLA CAMINO Modello 9
(solo per cappa aspirante)
CHIMNEY BOX Modelo 9
(only for hood)
Sotto cappa aspirante per i modelli 4-6 Sotto cappa aspirante per i modelli 9
Under hood for models 4-6 Under hood for models 9
SCHORNSTEINPARAMETER / CHIMNEY PARA
GEP 4 oven Gas G30 Gas G20 Gas G25 Gas G25.1 Gas G25.3
Rauchdruck im Schornstein [Pa
[Pa] -2.0 -1.8 2.1 2.1 -2.2

Chimney smoke pressure [Pa]

Rauchtemperatur im Schornstein
[°C] 127 135 132 132 134
Chimney smoke temperature [°C]

Rauchmasse [g/s]

41.00 39.52 41.42 42.72 37.61
Smoke mass [g/s]

Werte fur jeden Ofen, mit 1 m langem vertikalem Rohr, Durchmesser @ 150 mm
Values for a single oven, collected with a 1-metre vertical tube with a diameter (&) of 150 mm

GEP 6 oven Gas G30 Gas G20 Gas G25 Gas G25.1 Gas G25.3

Rauchdruck im Schornstein [Pa]

Chimney smoke pressure [Pa] 24 24 25 24 22

Rauchtemperatur im Schornstein
[°C] 125,0 128,0 120,0 124,0 126,0
Chimney smoke temperature [°C

Rauchmasse [g/s]

40.99 38.80 40.98 42.02 36.56
Smoke mass [g/s]

Werte fir jeden Ofen, mit 1 m langem vertikalem Rohr, Durchmesser @ 150 mm
Values for a single oven, collected with a 1-metre vertical tube with a diameter (&) of 150 mm.
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GEP 9 oven Gas G30 Gas G20 Gas G25 Gas G25.1 Gas G25.3
Ragchdruck im Schornstein [Pa] 19 18 18 19 15
Chimney smoke pressure [Pa]

Rauchtemperatur im Schornstein

[°C] 141 133 131 130 158
Chimney smoke temperature [°C]

Rauchmasse [g/s] 52.45 50.78 56.68 56.23 52.49
Smoke mass [g/s

Werte fir jeden Ofen, mit 1 m langem vertikalem Rohr, Durchmesser @ 180 mm

Values for a single oven, collected with a 1-metre vertical tube with a diameter (&) of 180 mm.
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Anmerkung: Bei den Pizzaofen-Modellen GEP 4 und GEP 6 fiihrt das Aufeinandersetzen von zwei Ofen dazu,
dass der untere Ofen mit einem (um 45°) geneigten vertikalen Rohr ausgestattet ist, damit die Rauchgase weit

weg vom Rauchabzug-Endelement des oberen Ofens abgefiihrt werden und so den Zug nicht stéren.
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6.2.4 Kontrolle von Versorgungsdruck und Warmebelastung
| Bevor man den Druck des Versorgungsnetzes Uberprift, ist sicherzustellen, dass das
. Gas vor Ort richtig eingestellt ist.

Die Druckmessung (am Eingang und Ausgang) muss bei eingeschaltetem Ofen durchgefihrt werden, d.h. der
Brenner muss geziindet haben. Der Brenner wird nach dem in Abschnitt 6.3 EINSCHALTPHASE beschriebenen
Verfahren geziindet. Die Uberpriifung des Gasversorgungsdrucks muss mit einem Differenzdruckmesser
erfolgen, der Uber einen Schlauch mit dem Druckanschluss verbunden ist.
Die folgenden Abbildungen der Gasregulierung und des elektronischen Steuergerats zeigen, wo der

Druckmesser und die Druckeinstellschraube angeschlossen werden missen.

Druckanschluss am Eingang (Pin);
Druckanschluss am Ausgang (Pout);
Kammerausgleich (nicht in Gebrauch);

Legende:
1. EVI;
2. EV2;
3.

4,

5.

6.

Gasdruckregler am Eingang.
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F Alle Einstellungen sind in der angegebenen Reihenfolge durchzufiihren

Den Eingangs- und Ausgangsdruck anhand der Messbuchsen tberprifen.
Nach der Kontrolle die Dichtung mit den entsprechenden Schrauben schlief3en.
Empfohlenes Anzugsmoment: 1.0 Nm.

1. Die Kunststoffkappe E des Reglers entfernen.

2. Eingangsdruck: (E)
Den Druckmesser nach dem Entfernen der ;
Dichtschraube Uber den entsprechenden Schlauch mit
dem Druckanschluss am Eingang (3-Pin) verbinden.
Nach dem Druckmesseranschluss den Gasabsperrhahn
(im System voreingestellt) 6ffnen und den Brenner
zunden (Ofen einschalten). Den Eingangsdruck messen
und sicherstellen, dass die Werte mit denen in der
Tabelle deckungsgleich sind.

Liegt der gemessene Druck nicht innerhalb der in der
Tabelle angegebenen Parameter, kann der Ofen nicht in
Betrieb genommen werden.

Die Nichttibereinstimmung der Druckwerte ist der fur die Gasversorgung zustandigen Stelle zu melden, die
fur die Uberprifung und Lésung des Problems sorgen muss.

Nach der Messung den Ofen nach dem in Abschnitt 6.7 (AUSSCHALTPHASE) beschriebenen Verfahren
ausschalten, den Gasabsperrhahn an der Anlage schlieRen, den Druckmesserschlauch vom
Druckanschluss (3-Pin) abtrennen, die Dichtschraube des Druckanschlusses wieder anbringen und
anziehen.

3. Ausgangsdruck:
Den Druckmesser nach dem Entfernen der Dichtschraube Uber den entsprechenden Schlauch mit dem
Druckanschluss am Ausgang (4-Pout) verbinden.
Nach dem Druckmesseranschluss den Gasabsperrhahn (im System voreingestellt) 6ffnen und den Brenner
zinden (Ofen einschalten).
Den Ausgangsdruck messen und sicherstellen, dass die Werte mit denen in der Tabelle deckungsgleich
sind. Der Mindestdruck liegt vor, wenn sich der Brenner im Wartebetrieb (Standby) befindet; der
Hochstdruck wird erreicht, wenn der Brenner auf Hochstleistung lauft.
Der Ausgangsdruck (Minimum und Maximum) wird vom Hersteller entsprechend der Art der
Gasvoreinstellung im Ofen voreingestellt.
Sollten Einstellungen erforderlich sein, ist wie folgt vorzugehen.

4. Hochstdruck:
Den Ofen im Hochstdruck-Modus einschalten (griiner Schalter B auf dem Bedienfeld auf MAX).
Die Mutter C am Ausgang anziehen, um den Druck zu erhéhen, und aufschrauben, um ihn zu verringern.
Schliissel 10 mm.

5. Mindestdruck:
Den Ofen in den Mindestdruck-Modus schalten (griner Schalter B auf dem Bedienfeld auf MIN).
Bei gesicherter Mutter C die Schraube D anziehen, um den Druck zu erhéhen, und aufschrauben, um ihn
zu verringern. Schlitzschraubenzieher 6x1.
Die Kunststoffkappe E des Reglers wieder anbringen.

I Achtung: Die Neupositionierung der Kappe E ist fur den einwandfreien Reglerbetrieb
unerlésslich.




26

Zur Uberpriifung der Druckwerte die Messdaten mit den in den folgenden Tabellen angegebenen Werten vergleichen.

Tabelle technische Daten 17 Nenndaten GEP 4

Druck Druck Gasverbrauch
. am am auf MAX
Nenn- Reduzierte .
Nenndruck N N Ausgang Ausgang (bei unterer
. warme- Warme- . . N
Eingang Ventil Ventil Heizleistung) | Druckregler
Gas . belastung | belastung
. Nominal . (auf MAX) (auf MIN) Gas Pressure
typologie . Nominal Reduced .
Gas tvpe inlet heat heat Valve Valve consumpion regulator
yp pressure . . outlet outlet at MAX (with
input input o
(mbar) (kW) (kW) pressure pressure net calorific
(at MAX) (at MIN) value)
(mbar) (mbar)
G20 20 14 8 10 3.2 1.481 m¥h A
G20 25 14 8 10 3.2 1.481 m¥h A
G25 20 14 8 15 4.5 1.722 m3/h A
G25 25 14 8 15 4.5 1.722 m3/h A
G25.1 25 14 8 17 5.2 1.720 m3/h A
G25.3 25 14 8 14 4.0 1.685 m¥h A
G30/G31 28-30/37 14 8 28 1.104/1.088 kg/h B
G30/G31 50 14 8 28 1.104/1.088 kg/h A
G30/G31 37 14 8 28 1.104/1.088 kg/h A
Tabelle technische Daten 11 Nenndaten GEP 6
Druck Druck Gasverbrauch
. am am auf MAX
Nenn- Reduzierte .
Nenndruck N N Ausgang Ausgang (bei unterer
. warme- Warme- . . N
Eingang Ventil Ventil Heizleistung) | Druckregler
Gas . belastung | belastung
. Nominal . (auf MAX) (auf MIN) Gas Pressure
typologie . Nominal Reduced .
Gas tvpe inlet heat heat Valve Valve consumpion regulator
yp pressure . . outlet outlet at MAX (with
input input Le
(mbar) kW) (kW) pressure pressure net calorific
(at MAX) (at MIN) value)
(mbar) (mbar)
G20 20 20 11 10 3.2 2.12m3/h A
G20 25 20 11 10 3.2 2.12m3/h A
G25 20 20 11 15 4.5 2.46 m3/h A
G25 25 20 11 15 4.5 2.46 m3/h A
G25.1 25 20 11 17 5.2 2.46 m3/h A
G25.3 25 20 11 14 4.0 2.406 m3/h A
G30/G31 28-30/37 20 11 27.6 7.5 1.58/1.55 kg/h B
G30/G31 50 20 11 27.6 7.5 1.58/1.55 kg/h A
G30/G31 37 20 11 27.6 7.5 1.58/1.55 kg/h A
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Tabelle technische Daten 17 Nenndaten GEP 9

Druck Druck Gasverbrauch
. am am auf MAX
Nenn- Reduzierte .
Nenndruck N N Ausgang Ausgang (bei unterer
. warme- Warme- . . N
Eingang Ventil Ventil Heizleistung) | Druckregler
Gas ) belastung | belastung
. Nominal . (auf MAX) (auf MIN) Gas Pressure

typologie . Nominal Reduced .

Gas tvpe inlet heat heat Valve Valve consumpion regulator

yp pressure . . outlet outlet at MAX (with
input input o
(mbar) (kW) (kW) pressure pressure net calorific
(at MAX) (at MIN) value)
(mbar) (mbar)

G20 20 29 17.5 10 3.6 3.07 m¥h A
G20 25 29 17.5 10 3.6 3.07m%h A
G25 20 29 17.5 15 5.5 3.57m%h A
G25 25 29 17.5 15 5.5 3.57m%h A
G25.1 25 29 17.5 17 6.2 3.56 m¥h A
G25.3 25 29 17,5 13 4.5 3.489 m¥h A
G30/G31 28-30/37 29 17.5 27.5 10 2.29/2.25 kg/h B
G30/G31 50 29 175 27.5 10 2.29/2.25 kg/h A
G30/G31 37 29 175 27.5 10 2.29/2.25 kg/h A

A = Betrieb auf MAX und MIN eingestellt / Adjusted to MAX and MIN operating mode.
B = Betrieb auf MIN und bei auRer Betrieb auf MAX eingestellt/ Adjusted to MIN operating mode and out of
service at MAX.

6.2.5 Umstellung auf eine andere Gastypologie

Die Umstellung auf ein anderes Gas muss von einem autorisierten Techniker durchgefiihrt
werden.

Sollte vom Kunden keine andere Anfrage vorliegen, sieht der Ofen werkseitig den Einsatz von Methangas vor.
Der Ofen ist mit einem Satz Injektoren (Diisen) zur Anpassung an eine andere Gastypologie (Flissiggas)
ausgestattet.

Vor der Umstellung die Gaszufuihrung schlieen und den Ofen vom Stromnetz trennen.

Hierzu die untere Frontverkleidung des Ofens, wie unten gezeigt, entfernen:

1) Die Schrauben lésen, die der Befestigung
der Frontverkleidung dienen (in der
Abbildung eingekreist);

2) Die Frontverkleidung abnehmen, um
Zugang zur Dise zu haben.
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3) Nach der Abnahme der Verkleidung die Gruppe suchen, die sich aus der Luftbuchse und dem Injektor
zusammensetzt (siehe Abbildung)

Die Umstellung auf ein anderes Gas muss durch den Austausch des Injektors (Dise) und die Einstellung der
Priméarluft, wie in der folgenden Tabelle dargestellt, erfolgen.

F Vor dem Austausch des Injektors ist zu priifen, dass darin der richtige Durchmesser aufgedruckt
ist (in /200 mm) und er der Tabelle der technischen Daten entspricht (siehe Tab.2).

Tabelle technische Daten 21 Injektoren und Einstellungen GEP 4

Buchse
. Eingangsdruck Durchmesser Injektor Primarlufteinstellung (H)

Gastypologie Inlet pressure Injector diameter Primary air bush

Gas type (mbar) (2/200 mm) adjustment (H)

(mm)
G20 20 335 18
G20 25 335 18
G25 20 335 14
G25 25 335 14
G25.1 25 335 14
G25.3 25 335 14
G30/G31 28-30/37 195 18
G30/G31 50 195 18
G30/G31 37 195 18
Tabelle technische Daten 21 Injektoren und Einstellungen GEP 6
Buchse
. Eingangsdruck Durchmesser Injektor Primérlufteinstellung (H)

Gastypologie . . . .

Gas type Inlet pressure Injector diameter Prlr_nary air bush

(mbar) (1/200 mm) adjustment (H)
(mm)

G20 20 400 14
G20 25 400 14
G25 20 400 14
G25 25 400 14
G25.1 25 400 14
G25.3 25 400 14
G30/G31 28-30/37 230 18
G30/G31 50 230 18
G30/G31 37 230 18
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Buchse
. Eingangsdruck Durchmesser Injektor Primérlufteinstellung (H)

Gastypologie Inlet pressure Injector diameter Primary air bush

Gas type (mbar) (1/200 mm) adjustment (H)

(mm)

G20 20 500 13
G20 25 500 13
G25 20 500 13
G25 25 500 13
G25.1 25 500 13
G25.3 25 500 13
G30/G31 28-30/37 285 39
G30/G31 50 285 39
G30/G31 37 285 39

Die Primérlufteinstellung erfolgt durch Lésen der Befestigungsschraube (V) und Anderung des Abstandes (H)
der Luftbuchse (B) gemaR den Herstellerangaben (siehe Tabelle 2) und wie in der folgenden Abbildung

dargestellt.

Die Schraube (V) wieder anziehen, sobald die Einstellung abgeschlossen ist.

Tabelle technische Daten 3 - LAnder mit entsprechenden Kategorien und Eingangsdruck

Nenndruck .
am Mmde_stdruck Hoéchstdruck am
: Gas Eingang am_E_mgang Eingang
Lander Kategorie Index , ; Minimum . .
; typologie Nominal . Maximum inlet
Countries Category Index : inlet
Gas type inlet pressure
pressure
pressure (mban) (mbar)
(mbar)

2H G20 20 17 25

AT-CH lI2H3B/P 3B/P G30/G31 50 42.5 57.5
EE-FI-HR-LT I1I2H3B/P 2H G20 20 17 25
NO-RO-SE-SI 3B/P G30/G31 28-30 25 35
FETET e | o | e | w | s

R 3+ G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
2E G20 20 17 25
DE II2ELL3B/P 2LL G25 20 18 25
3B/P G30/G31 50 42.5 57.5
2E G20 20 17 25
NL II2EK3B/P 2K G25.3 25 20 30
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3B/P G30, G31 28-30 25 35
2H G20 25 18 33
HU II2HS3B/P 2S G25 25 18 33
3B/P G30/G31 28-30 25 35
2E G20 20 17 25
PL lI2E3B/P 3B/P G30/G31 37 25 45
BE-FR 13+ 3+ G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
BG, LU, LV I2H 2H G20 20 17 25
BE I2E(R) 2E(R) G20/G25 20/25 17/20 25/30
FR I2Esi 2Esi G20/G25 20/25 17/20 25/30
HINWEISE: Nach der Anpassung an ein anderes Gas ist Folgendes notwendig:
1 Den unldschbaren Klebstoff auf das Typenschild mit der neuen Gasvoreinstellung aufkleben.
1 Die eingestellten Teile (Luftouchse und Druckreglerkappe) versiegein.
1 Sicherstellen, dass keine Gaslecks vorhanden sind.

Den einwandfreien Betrieb des Geréts sicherstellen wie z.B. die ordnungsgeméalle Querziindung der Brennerabgange,
die Stabilitdt und das Flammenbild. Die hellblaue/blaue Farbe der Flamme weist auf eine korrekte Verbrennung hin.

7.

INBETRIEBNAHME UND GEBRAUCH DES OFENS

7.1 BESCHREIBUNG DER STEUERTAFEL

Steuertafel mit mechanischem Thermometer:

A) HAUPTSCHALTER
B) STANDBY-SCHALTER OFEN
C) MECHANISCHES THERMOMETER
D) MECHANISCHER THERMOSTAT
E) KONTROLLLEUCHTE TEMPERATUR ERREICHT
F) KONTROLLLEUCHTE SPANNUNG VORHANDEN
G) WARNLEUCHTE AUSSCHALTUNG UND
RUCKSTELLTASTE
H) LICHTSCHALTER KAMMER
Kerbe Temperatur (°C)
0 0
1 80
2 100
3 150
4 200
5 250
6 280
7 300
8 350
9 400
10 450

®E 00
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Steuertafel mit Digitalthermometer:

A) HAUPTSCHALTER

B) STANDBY-SCHALTER OFEN

C) DIGITALTHERMOMETER

D) MECHANISCHER THERMOSTAT

E) KONTROLLLEUCHTE TEMPERATUR ERREICHT

F) KONTROLLLEUCHTE SPANNUNG VORHANDEN

G) WARNLEUCHTE AUSSCHALTUNG UND
RUCKSTELLTASTE

H) LICHTSCHALTER KAMMER

7.2 ERSTEINSCHALTUNG DES OFENS

FUR EINE KORREKTE EINSCHALTUNG DES OFENS DIE TUR OFFEN LASSEN, BIS DAS
THERMOMETER DIE TEMPERATUR 200 °C ANZEIGT.

Bei der ersten Inbetriebsetzung empfiehlt es sich, den Ofen leer aufheizen, damit schlechte Gerliche entfernt
werden, die durch die Verdunstung der Schamottsteine und der inneren Metallteile entstehen.

Vorgehensweise:
Hauptschalter i nnnRobdem iberprift widepdask der Qfem enit Strom versorgt wird

Ofen (leer) fur mindestens 8 Stunden bei einer Temperatur von 300 - 350 °C in Betrieb lassen, bevor zum
ersten Mal etwas in den Ofen geschoben wird

f
f

7.3 EINSCHALTPHASE

FUR EINE KORREKTE EINSCHALTUNG DES OFENS DIE TUR OFFEN LASSEN, BIS DAS
THERMOMETER DIE TEMPERATUR 200 °C ANZEIGT.

Nach dem Anschluss des Ofens an das Stromnetz den
des Thermometers zeigt die tatsachliche, durchschnittliche Temperatur in der Kammer an. Nun den Drehknopf
des Thermostats des (D) auf die gewiinschte Temperatur drehen. So wird der Ofen gestartet, d.h. es erfolgt die
Zindung des Gases und die Flamme wird erzeugt.

Wenn kein Backvorgang ausgefiihrt wird, sondern der Ofen nur die Temperatur halten soll, den Schalter (B) in
der Stellung 0 (Min.) lassen, damit der Gasverbrauch so gering wie mdglich ist. Wenn mit dem Backen begonnen
werden soll, und die Backkammer geftillt wird, den Schalter (B) in die Position 1 (Max.) bringen. Diese Position
muss wahrend des gesamten Betriebs eingestellt bleiben.

7.4 ALLGEMEINE BACKHINWEISE

Allgemein kénnen fir Lebensmittel keine préazisen Gartemperaturen und -zeiten angegeben werden, weil sie
sehr unterschiedliche Eigenschaften haben kénnen.

Hau
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In Fall von Pizza und &hnlichen Produkten hdngen Backtemperatur und -zeit von der Teigform und Teigdicke,
sowie von der Menge und Art der Zutaten ab.

Deswegen ist es immer empfehlenswert, einige Backproben durchzufiihren (insbesondere beim ersten
Gebrauch des Ofens), um die Ofeneigenschaften und den Betrieb besser zu kennenzulernen.

7.5 TIPPS FUR DEN PIZZABACKER

Dieses Kapitel liefert Ideen und Tipps eines erfahrenen Pizzabé&ckerteams, das sténdig an der Entwicklung
unserer Produkte beteiligt ist.

Fur ein Idealergebnis, d.h. eine ausgezeichnete Pizza, soll die durchschnittliche Backtemperatur um die 380 °C
liegen und die Backzeit ungeféhr 3 +3,5 Minuten betragen.

Fur problemlosen Gebrauch des Ofens und beste Ergebnisse sollten Sie die folgenden Ratschlage unbedingt
befolgen:

1) Der Ofen muss mindestens 30/40 Minuten vor dem Backen eingeschaltet werden (Vorheizphase). In dieser
Phase muss die gewiinschte Backtemperatur eingestellt werden (es werden circa 380° empfohlen).

2) Jetzt kann bei diesen Einstellungen mit dem Backen begonnen werden.

3) Nach dem Backen der ersten Pizzen (erster Backvorgang), das erzielte Ergebnis prifen und, falls nétig, die
Temperatureinstellungen anpassen.

4) Mit diesen Temperatureinstellungen mit den nachsten Backvorgangen fortfahren.

5) Am Ende des Backens, oder falls man die Ofentemperatur auf einem bestimmten Niveau (ohne zu backen)
halten méchte, den Schalter(B) i n di e Stellung A0OO0 bringen. So bleib
(B) wieder in die Position 1 gebracht wird (bevor wieder mit dem Backen begonnen wird).

Fir optimale Ergebnisse sollten zirka 20 % der Backflache (Schamottsteinboden) frei bleiben.
F Auf diese Weise kann der wahrend des Backens entstehende Wasserdampf ungehindert
abgefiihrt werden.

F Schieben Sie das Backgut immer an die zuvor frei gebliebenen Stellen. So kann der
Schamottsteinboden gut trocknen und die Backflachentemperatur bleibt tberall konstant.

7.6 ARBEITSPHASEN

Wahrend der Ofen lauft, ist es jederzeit mdoglich, die Temperaturwerte zu andern und das Kammerlicht
anzumachen, um den Backvorgang zu Uberprifen.

Sobald die gewiinschte Temperatur erreicht wird (auf dem Display angezeigt), darf man die Pizza bzw. die
Pizzen in den Ofen schieben:

Die Ofentur mithilfe der Griffe 6ffnen.

Fir die Kammerbeleuchtung den Lichtschalter (Hyauf A10 stell en.

Die Pizza bzw. Pizzen mit geeigneten Utensilien in den Ofen schieben.

Die Ofentur mithilfe der Griffe schlieBen und den Backvorgang Uber das Sichtfenster kontrollieren.

Wenn die Pizza bzw. Pizzen fertig sind, die Ofenttr mithilfe der Griffe 6ffnen und die Pizza bzw. Pizzen mit
geeigneten Utensilien entnehmen.

=a =4 -8 —a -2

F Wenn die Tur des hei3en Ofens getffnet wird, ist ein ausreichender Abstand einzuhalten, damit
man nicht von der Hitzewelle aus dem Ofen getroffen wird.

Das Backgut mit geeigneten Utensilien einschieben und herausnehmen, damit Verbrennungen
vermieden werden.

nicht zu sehr auskihlen kann.

Darauf achten, dass kein Fett oder Ol auf den Ofenboden tropft, weil diese sich bei hohen

F Beim Einschieben des Backguts in den Ofen, die Tur nicht lange offen lassen, damit das Innere
F Temperaturen entziinden koénnten.
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7.7 AUSSCHALTPHASE

Zum Ausschalten des Ofens den Drehknopf daAnschlielerddeno st a
Hauptschalter (A) in die Position O stellen.

WARTUNG UND REINIGUNG

8.1 SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

! Vor allen Wartungsarbeiten die folgenden VorsichtsmaRnahmen ergreifen:

1 Nachprufen, dass der Ofen ausgeschaltet und komplett abgekuhlt ist.

1 Nachprifen, dass die Gaszufuhr unterbrochen wurde (SchlieRen des Absperrhahns der Anlage).

1 Nachprufen, dass die Stromversorgung unterbrochen wurde.

1 Sicherstellen, dass die Versorgung nicht versehentlich wieder zugeschaltet werden kann. Den Stecker aus
der Steckdose ziehen.

1 Die von der Richtlinie 89/391/EWG vorgesehene personliche Schutzausriistung benutzen.

9 Stets mit fir die Wartung geeigneten Werkzeigen arbeiten.

1 Bevor der Ofen nach Wartungs- oder Reparaturarbeiten erneut in Betrieb gesetzt wird, missen samtliche
Schutzverkleidungen wieder installiert und die Sicherheitsvorrichtungen aktiviert werden.

8.2 ORDENTLICHE INSTANDHALTUNG DURCH DEN BENUTZER

Wie jedes andere Gerat missen auch unsere Pizzadfen regelméRig grindlich gereinigt werden, damit immer
effiziente Leistungen und ordnungsgemalfier Betrieb gewahrleistet werden.

Es durfen auf keinen Fall chemische, fir Lebensmittel ungeeignete, scheuernde oder korrosive
Produkte benutzt werden. Die Reinigung mit einem Wasserstrahl, Werkzeuge, raue oder
scheuernde Reinigungsmittel, wie Stahlkissen, Schwamme oder &hnliches, die die Oberflachen
beschadigen kdnnen und damit die Sicherheit aus hygienischer Sicht beeintrachtigen, sind
absolut zu meiden.

8.2.1 Reinigung des Schamottstein-Bodens in der Backkammer

Die Reinigung muss am Ende jeder Nutzung unter Beachtung der Hygienevorschriften und zum Schutz der
Funktionalitat der Maschine durchgefiihrt werden. Bevor man fortfahrt, ist der Ofen ca. 60 Minuten lang auf eine
Temperatur von 350 °C zu bringen, um die Verkohlung der Backriickstande zu férdern. Sobald die Temperatur
erreicht wurde, ist der Ofen auszuschalten und abzuwarten, bis die Temperatur auf ca. 100 °C sinkt (optimale
Temperatur fur die Reinigung). Nun die Stromversorgung unterbrechen. Handschuhe und Kleidung anziehen,
die Schutz vor Verbrennungen bieten, sodann die Tur 6ffnen und mit einer Naturfaserbirste mit langem Griff
zuerst die Backreste auf dem Schamottstein-Boden und dann die Rickstande mit Hilfe eines geeigneten
Staubsaugers entfernen.

Den Schamottstein-Boden anschlie3end mit einem feuchten Tuch abwischen.

8.2.2 AulRenreinigung des Ofens

Die Reinigung der AulRenflachen, Edelstahlteile, Schauglas und Steuertafel soll bei abgekihltem und nicht unter
Spannung stehendem Ofen durchgefuihrt werden.

Dazu einen weichen und nicht schleifenden, feuchten Schwamm bzw. Lappen und eventuell ein neutrales, nicht
korrosives Reinigungsmittel benutzen. Auf keinen Fall einen Wasserstrahl benutzen, der in die Elektroteile
eindringen kann und diese dadurch beschadigen und zu einer Gefahr fur den Benutzer fiihren kann.

8.3 AUSSERORDENTLICHE INSTANDHALTUNG DURCH FACHTECHNIKER

F Jede aul3erordentliche Wartungsarbeit und jeder Austausch von Teilen darf nicht vom Benutzer
des Ofens ausgefiihrt werden, sondern ausschlief3lich durch einen Fachtechniker.




34

Der Techniker darf nur Originalersatzeile verwenden. Zu diesem Zweck wird auf die Liste in Kapitel
EXPLOSIONSZEICHNUNG ERSATZTEILE verwiesen.

! Den Ofen vor jedem Eingriff von der Strom- und Gasversorgung trennen.

9. ALARME UND MOGLICHE STORUNGEN

FUNKTIONSSTORUNGEN

Storung

Mdégliche Ursache

Losung

Der Ofen schaltet sich nicht

Keim Netzstrom

Den Hauptschitz, die Steckdose, den
Stecker und das Netzkabel kontrollieren

Digitalther mon
an

Der Regelthermostat ist

wahrscheinlich defekt

ein, das Display des Hauptschalter augbDen Hauptschalter a
Digitalthermometers (sofern Bei kaltem Ofen den
vorhanden) bleibt aus Eingriff des Sicherheitsthermostats §icherheitsthermostaten ruckstellen,
indem die rote Taste am
Thermostatgehause gedriickt wird
Das Display ist ausgeschaltet,
obwohl der Hauptschalter auf - -
. Defekt Digitalthermometer Digitalthermometer auswechseln
1 und die Stromversorgung
vorhanden ist
Das Display des
Digitalthermometers zeigt | Temperatursonde defekt Sonde ersetzen
APFA an
Das Display des Grenzwert der Temperaturanzeige |Die Funktion des Thermostaten und

Thermometers Uberprifen
Das defekte Teil ersetzen

Lampe ohne Stromversorgung

Den Stromanschluss Uberprufen

Die Innenlampe schaltet sich

Lampenschalter defekt

Den Lampenschalter auswechseln

nicht ein

Trafo defekt

Den Trafo ersetzen

Lampe durchgebrannt

Die Lampe auswechseln

Die Backkammer erwarmt

Die eingestellten Temperaturen sind

Die Temperaturen korrekt einstellen

sich nicht angemessen Zu niedrig
Die Temperatur Ubersteigt die | Thermostatsonde oder -kontakte | Thermostat Uberprifen und bei Bedarf
Thermostateinstellungen defekt ersetzen

Gasmangel oder Druck ungentigend

Den Druck am Eingang und Ausgang des
Ventils messen

Der Brenner ziindet nicht und
die rote Gasrlickstelltaste am
Bedienfeld leuchtet

Die Position der beiden Elektroden und

Elnschgltladung der  Elektroden den Zustand der Stromanschlusskabel
ungenutgend y )

Uberprufen
Der Schuko-Stecker des | Die Polaritat des Steckers in der

Stromkabels ist falsch eingesteckt

Steckdose umkehren

Der Brenner ziindet, bleibt
aber nur wenige Sekunden an

Die Messelektrode
positioniert

ist nicht gut

Sicherstellen, dass die Messelektrode
einwandfrei positioniert ist und
insbesondere, dass sie von der Flamme
erreicht wird

Die Brennerflamme ist zu
gelb

Der Abstand der Primarluftbuchse
ist falsch

Die Buchse gemaR den Tabellenangaben
wieder in einem korrekten Abstand
aufstellen
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10. INFORMATIONEN ZUR VERSCHROTTUNG UND ENTSORGUNG

Verschrottung und Entsorgung des Geréats obliegen ausschlie3lich dem Besitzer, der unter Einhaltung der geltenden
Bestimmungen zu Sicherheit und Umweltschutz des Anwenderlandes vorgehen muss.

Der Abbau und die Entsorgung konnen auch Unternehmen anvertraut werde, die zur Ruckgewinnung und
Beseitigung der betreffenden Materialien berechtigt sind.

Immer und auf jeden Fall die geltenden Bestimmungen des Landes einhalten, in dem die
F Entsorgung des Materials durchgefuihrt wird und gegebenenfalls auch die Entsorgungsmeldung
veranlassen.

| Alle Demontagearbeiten fur die Verschrottung mussen bei stillstehender und nicht unter
Spannung stehendem Gerét erfolgen.

1 Den gesamten elektrischen Apparat herausnehmen;
1 Die Speicher der Platinen trennen;
1 Das Gerategestell Uber zugelassene Unternehmen verschrotten lassen.

| Das Abstellen des Geréts in zuganglichen Bereichen stellt fir Personen und Tiere eine grof3e
Gefahr dar. Fur Schaden an Personen oder Tieren haftet immer der Besitzer.

INFORMATIONEN FUR DEN BENUTZER

Gem2C Art. 13 Gesetzesdekrets Nr . 1Rchtliniend2@02/258EG, Jul i
2002/96/EG, 2003/108/EG zur Beschrankung der Verwendung bestimmter gefahrlicher Stoffe in
Elektro-und El ektroni kger2ten und zur Abfallbeseitiagu

Das Symbol der durchgestrichenen Mdlltonne am Gerat oder der Packung weist darauf hin, dass
B das mit ihm gekennzeichnete, ausrangierte Produkt nicht in den Hausmiill geworfen werden darf,
sondern getrennt von anderen Abfallen einer Sammelstelle zuzufuhren ist.

Altgerate werden vom Hersteller gesammelt.

Benutzer, welche dieses Gerat entsorgen wollen, missen folglich den Hersteller kontaktieren und das von ihm
bestimmte Verfahren fur die getrennte Sammlung von Altgeréten befolgen.

Die zweckmaRige getrennte Abfallsammlung und die Zuflihrung von Altgeraten zum Recycling, zur Behandlung
und zur umweltkompatiblen Entsorgung tragt dazu bei, nachteilige Auswirkungen auf die Umwelt und die
Gesundheit zu vermeiden und beglnstigt die Wiederverwendung oder das Recycling der Materialien, aus denen
das Gerat besteht. Das unkontrollierte Wegwerfen des Produktes wird mit den in der einschlagigen Vorschrift
vorgesehenen Ordnungsstrafen geahndet.



IT  Traduzione dalle istruzioni originali

Categoria / Category:

[12H3+

Tipo di installazione / Type of installation:

GEP4: Al1- B11- B21
GEP 6-9: B11- B21
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PREMESSA

Gentile cliente, desideriamo innanzitutto ringraziarLa per la preferenza che ha voluto accordarci acquistando |l
nostro prodotto e ci congratuliamo con Lei per la scelta.

Per

consentirle di utilizzare al meglio il suo nuovo Forno, la invitiamo a seguire attentamente quanto descritto nel

presente manuale.
| forni a cui fa riferimento il presente manuale, sono stati progettati esclusivamente per soddisfare le esigenze di
cottura della pizza e di prodotti similari.

La destinazione dbébuso sopra riportata e | e configuraz
ammesse dal Costruttore: n io disaacdrdo ton e mdicaz@oni fordie.p par ecc hi at
Léinstallazione deve essere fatta esclusivamente da per

di funzionamento e sicurezza.

1.1 SIMBOLOGIA

Nel presente manuale i punti di rilevante importanza sono evidenziati dalla seguente simbologia:

F INDICAZIONE: Indicazioni inerenti il corretto utilizzo del prodotto e le responsabilita dei preposti.
! ATTENZIONE: Punto nel quale viene espressa una nota di particolare rilevanza.
m PERICOLO: Viene espressa unbé6i mportante nota di C ¢
infortuni o danni materiali.

12DESTI NAZI ONE D6USO

| forni a cui fa riferimento il presente manuale, sono stati progettati esclusivamente per soddisfare le esigenze
di cottura della pizza e di prodotti similari.

La destinazione déuso sopra riportata e |l e configura
ammessedalCostruttore:non uti lizzare | 6éapparecchiatura in disac
m La destinazioned 6uso indicata =~ valida solo per ap

meccanica ed impiantistica.

1.3 SCOPO E CONTENUTO DEL MANUALE

Scopo:

Lo scopo del manuale =~ quello di consent i rpedsapdrrétattiiut i |
mezzi umani e materiali necessari per un suo uso corretto, sicuro e duraturo.

Contenuto:

Questo manuale contiene tutte |l e informazioni neces:
del |l apparecchiatur a.

La scrupolosa osservanza di quanto in esso descritto garantisce un elevato grado di sicurezza e produttivita
del |l apparecchiatur a.

1.4 CONSERVAZIONE DEL MANUALE

Conservazione e Consultazione:

I manuale deve essere conservato con cura e deve essere sempre disponibile per la consultazione, sia da
parte dell dutilizzatore che degli addetti al mont aggi
I manuale Istruzione Uso e Manutenzione € parte integrante della macchina.

Deterioramento o Smarrimento:
I n caso di necessit” fcapiaallacasacdsirudried oaal pprio nivenditaré.t er i or e
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Cessione dell dapparecchiatur a:
In caso di cessione dell dapparecchiatura | 6utente ~ o0
manuale.

1.5 AGGIORNAMENTO DEL MANUALE

Ilpresente manuale ri specchia | o stato dell darte al moment o de
Le apparecchiature gia presenti sul mercato, con relativa documentazione tecnica, non verranno considerate

dalla casa costruttrice carenti o inadeguate a seguito di eventuali modifiche, adeguamenti o applicazione di

nuove tecnologie su apparecchiature di nuova commercializzazione.

Le informazioni del presente manuale sono valide solo per i modelli relativi alla categoria 112H3+ e destinati al
territorio nazionale italiano.

In caso di destinazione ad altro paese europeo con categoria diversa, il libretto dovra essere tradotto con i
riferimenti (predisposizioni al gas e norme dodéinstal]l
dati di ogni apparecchiatura sono indicate le sigle dei paesi europei per i quali € prevista la vendita e

|l 6install azione.

1.6 GENERALITA

Informazioni:
I n caso di scambi o di informazioni con il Costruttor
numero diserieedaid at i identificativi riportati sull é& apposit

Responsabilita:

Con la consegna del presente manuale il Costruttore declina ogni responsabilita, sia civile che penale, per
incidenti derivati dalla non osservanza parziale o totale delle specifiche in esso contenute.

(I Costruttore declina, altress, ogni responsabilit?”
corretto da parte dell éutilizzatore, da modifiche e/ o
0 non specifici per questi modelli.

Modifiche e/o manomissioni di qualsiasi parte o componente funzionale dell'apparecchiatura,
possono risultare pericolose ed arrecare danni a persone e cose.

m E6 tassativamente vietata pienredpartisigilate dal costruttard.
Il produttore non é responsabile delle conseguenze derivanti da un uso improprio
del |l 6apparecchiatura; | buso scorretto fa de

Manutenzione straordinaria:

Le operazioni di manutenzione straordinaria devono essere eseguite da personale qualificato ed abilitato ad
intervenire sul apparecchiatura a cui fa riferimento il presente manuale.

Si consiglia di stipulare un contratto di manutenzione che preveda controlli a scadenza prefissata.

E6 particolarmente auspicabile un controll o al meno a
B11 e B21 (pulizia del camino e verifica efficienza cappe di rimozione fumi).

Responsabilita delle opere di installazione:

Laresponsabilit” delle opere eseguite per | 0i
considerata a carico del Costruttore. Essa
F demandata | 6esecuzione del |l e v er lufionidihinstallaziere g

proposte. Inoltre devono essere rispettate tutte le norme di sicurezza previste dalla legislazione
specifica vigente nello stato dove la stessa € installata.

Uso:

Léuso dell 6apparecchiatur a =~ oseecditenutd hehpeeseote mandale, arehealh e a
rispetto di tutte le norme di sicurezza previste dalla legislazione specifica vigente nello stato dove la stessa &
installata.

1.7 PRINCIPALI NORMATIVE E DIRETTIVE RISPETTATE E DA RISPETTARE

1 Regolamento 2016/426/UE del 9 Marzo 2016 fi C o n c e rgi appareechi che bruciano carburanti
gassosi e che abroga la direttiva 2009/142/CE;
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Norme EN 203-1, EN 203-2-2,EN203-3 fA Apparecchi per cucine profess
Norma EN 437 Gas di prova i Pressioni di prova i Categorie di apparecchi;

Direttiva 2014/35/ CE fiConcernente il ravvicinamento dell e
materiale elettrico destinato ad essere adoperato entro taluni limiti di tensione e che abroga la direttiva
2006/95/CEO ;

Direttiva 2014/300UE iConcer nente il ravvicinamento dell e |
compatibilita elettromagnetica e che abroga la Direttiva 2004/108/CEO ;

Direttiva 89/ 391/ CEE #fAConcernente | 0atglioramaentd deltae di
sicurezza e della salute dei | avoratori durante i
Direttiva 2006/ 42/ CE fARelativa alle macchine e <ch
Direttiva 85/ 374/ CEE e Direttiva 1999/ 34/ CiHatveRel a
regolamentari ed amministrative degli Stati membri in materia di responsabilita per danno da prodotti

di fettosi 0;

Direttiva 2002/ 95/ CE ASul | a restrizione del | 6du
apparecchiature elettriche ed elettronicheo ;

Direttiva 2002/ 96/ CE e 2003/108/CE ASui rifiuti d
successive modificheo.

Regolamento (CE) N. 1935/2004, riguardante i materiali e gli oggetti destinati a venire a contatto con i
prodotti alimentari e che abroga le direttive 80/590/CEE e 89/109/CEE.

1.8 GARANZIA LEGALE

La durata della garanzia € in accordo con le normative comunitarie e decorre dalla data della fattura rilasciata

al |

batto dell dacquisto.

Entro tale periodo saranno sostituiti o riparati gratuitamente, solo franco Ns. stabilimento, i particolari che per

cause ben accertate ed inequivocabili risultino difettosi di fabbricazione, eccetto i componenti elettrici e quelli
soggetti ad usura.

Dalla garanzia sono escluse le spese di spedizioneedilcost o del |l a manodoper a. Lou
della garanzia legale, di cui alla direttiva 1999/44/CE deve osservare scrupolosamente le prescrizioni indicate

nel presente manuale, ed in particolare:

f
f
f

Operare sempre nei l'imiti doéi mpiego del prodotto
Effettuare sempre una costante e diligente manutenzione;

Autorizzare all 6uso del prodotto persone di prova
allo scopo.

La garanzia decade anche nel caso di inosservanza totale o parziale delle istruzioni contenute nel presente
manuale, ed in particolare in presenza di:

f
f
f

Installazione scorretta rispetto alla legislazione nazionale;
Uso di ricambi non originali;
Uso non lecito.

1.9 RESPONSABILITA DEL COSTRUTTORE

Il costruttore declina ogni responsabilita civile e penale, diretta o indiretta, dovuta a:

=4 =4 —a —a & a8 _9a -2

Installazione non conforme alle normative vigenti nel paese ed alle direttive di sicurezza;
Inosservanza delle istruzioni contenute nel manuale;

Installazione da parte di personale non qualificato e non addestrato;

Uso non conforme alle direttive di sicurezza,;

Modifiche e riparazioni non autorizzate dal Costruttore effettuate sulla macchina;
Utilizzo di ricambi non originali 0 non specifici per questo modello;

Carenza di manutenzione;

Eventi eccezionali.
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110 CARATTERI STI CHE DELLO6UTI LI ZZATORE

Lébutilizzatore dell 6apparecchiatura deve essere una p
tecniche necessarie per la manutenzione ordinaria, come ad esempio la pulizia giornaliera.
Tenere lontanoibambi ni e i non addetti, mentre | 6dapparecchi a

1.11 ASSISTENZA TECNICA

(I Costruttore =~ in grado di ri solvere qualunque pro
ciclo di vita del prodotto.
La sede centrale € a vostra disposizione per indirizzarvi al piu vicino centro di assistenza autorizzato.

1.12 PARTI DI RICAMBIO

Impiegare esclusivamente parti di ricambio originali.

Non attendere che i componenti siano |l ogorati dall 6us
Sostituire un componente usurato prima della rottura favorisce la prevenzione degli infortuni derivanti da
incidenti causati proprio dalla rottura improvvisa dei componenti, che potrebbero provocare gravi danni a
persone e cose.

F Eseguire i controlli periodici di manutenzione come indicato nel capitolo
AMANUTENZI ONE E PULI ZI Ao.

1.13 TARGHETTA DI IDENTIFICAZIONE

La targhetta posta sull 6apparecchiatura ripor thametout t i
di Matricola e la marcatura CE di conformita al tipo.
LamarcaturaCEvi ene ril asciata da un Organismo Notificato a

sorveglianza sul prodotto previste dalla normativa.
La targhetta riporta inoltre i dati con la predisposizione del gas, i paesi Europei di vendita con le relative
categorie e le pressioni nominali.

G20 148 m¥h
G25 1,72 m¥h SIN XXXXXXX o Al
G25.1 1,72 m¥h Mod. Flame 4 Type: o 8N
G253 XXX m¥h Anno  03/2018 0o 821
PINN® X0O000XKX 2018 G30 1,10 m¥h Qn 14 kW
C € G31 109 m¥h 220230V~ 50 Hz | A max: 0.5 100 W
0705
G20 G25 G25.1 G253 G | 6
AT, CH 112H3B/P 20 / ! / 50 | 50 mbar
AL, BA, BG, EE, FI, LT, LV, MK, NO, RO, SE, S| UA 112H3B/P 20 / / / 28-30 28-30 mbar
CZ,ES, GR, IE. IT, PT, GB, CH, SK, TR 112H3+ 20 / ! / 28-30 37 mbar
DE 112ELL3B/P 20 20 / / 50 50 mbar
NL 112EK3B/P 20 / 25 2830 | 2830 mbar
HU 112HS38/P 2 / 25 / 28-30 28-30 mbar
PL 112E38/P 20 / / 37 37 mbar
1S, CY, MT 138/P / / / 28-30 28-30 mbar
LU, BE, FR 13+ / / / 28-30 a7 mbar
LU 12E 20 / J / | / mbar
BE 12E(R)B 20 25 / I ! | / mbar
FR  REs | 20 25 / / 0 | mbar
3+ G30/G31 28-30/37 mbar

In caso di modifica della configurazione del tipo i
Gas, sostituire la presente dicitura, utilizzando le !
1

targhette adesive fornite dal costruttore.
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Sull 6 apparecchiatura =~ inoltre presente | a weeguente t
L6 apparecchio deve essere allacciato conf g
|T solo in locald.i ben areati. Si presti part

manutenzione prima di metterlo in funzione.

| Le targhette non devono mai essere rimosse (al piu € possibile aggiornare la predisposizione
nel caso di conversione ad un altro tipo di gas).

Esternamente allé imballo =~ ©presente una targhetta co
gas corrente oltre allé indicazione del paese di dest
pu, essere smaltita assieme all o6imballo in accordo co

1.14 CONSEGNA DEL FORNO

Il forno viene fornito in un apposito imballo chiuso in cartone fissato con regge ad una pedana di legno che ne
permette la movimentazione mediante carrelli elevatori e/o altri mezzi.

Al l 6interno dell 6i mball o, ol tre al forno, nzione £ dan o |
dichiarazione di conformita secondo le normative vigenti.

2. AVVERTENZE PER LA SICUREZZA

21AVVERTENZE PER LOI NSTALLATORE

| Verificare che |l e predisposi zioni all daccog
nazionali ed europei.

Léinstall azione, | 6adattamento ad altro gas e | a manu
guasti oppure la risoluzione di eventuali anomalie) deve essere eseguita solo da installatori dotati dei necessari
requisiti professionali ed autorizzati dalla ditta produttrice.

I nstallare e mettere in funzione | 6apparegd
ventilato in accordo con le norme in vigore. Verificare che la volumetria del locale sia
! opportuna e che i sistemi di ventilazione (naturale o forzata) siano in piena efficienza
soll ecitando il responsabile del |l apparedqd
del |l 6ambiente di |l avor o.
1 Osservare sempre le prescrizioni indicate nel presente manuale;
1T Verificare che | 0 inevdeligaspdssiedaddtti i @eduisitmpenitcarztio collegamento
del |l 6apparecchiatura secondo | e normative vigent.i
1 Non effettuare collegamenti elettrici volanti con cavi provvisori o non isolati;
T Verificare che | a messa smefficenter a del | 6i mpi anto el e

1 Usare sempre i dispositivi di sicurezza individuale e gli altri mezzi di protezione previsti per legge.

22AVVERTENZE PER TORBETI LI ZZA

F Le condizioni ambientali del luogo dove viene installato il forno deve avere le seguenti
caratteristiche:
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1 Essere asciutto;

1 Fonti idriche e di calore adeguatamente distanti;

1 Ventilazione ed illuminazione adeguata e rispondenti alle norme igieniche e di sicurezza previste dalle
leggi vigenti;

1 Il pavimento deve essere piano e compatto per favorire una pulizia accurata;

1 Non devono essere posti nelle immediate vicinanze del forno, ostacoli di qualunque natura che possano
condizionare la normale ventilazione dello stesso.

Il noltre | 6utilizzatore deve:

1 Fare attenzione che i bambini non si avvicinino con il forno in funzione.

1 Osservare le prescrizioni indicate nel presente manuale.

1 Non rimuovere o manomettere i dispositivi di sicurezza del forno.

1 Prestare sempre la massima attenzione, ovvero osservare il proprio lavoro e non utilizzare il forno
quando si & distratti;

1 Eseguire tutte le operazioni con la massima sicurezza e calma.

1 Rispettare le istruzioni e gli avvertimenti evidenziati dalle targhette esposte sul forno.
Le targhette sono dispositivi antinfortunistici, pertanto devono essere sempre perfettamente leggibili.
Qualora risultassero danneggiate ed illeggibili € obbligatorio sostituirle, richiedendone il ricambio
originale al Costruttore.

T A cottura wultimata, aprire | a porta del forno con
cal da presenti all 6interno della camera di cottura

1 Durante il normale utilizzo, le parti interne del forno diventano molto calde. Non toccare mai le parti
interne del forno perché possono causare ustioni. Tenere lontano i bambini.

1 Se si utilizzano teglie o tegami per la cottura, utilizzare sempre guanti o appositi utensili per la loro
manipolazione.

1 Non ostruire mai le aperture di ventilazione e di smaltimento calore.

1 Non ostruire i tubi di uscita dei fumi combusti.

T Non depositare all 6i nt er,materialiinflammdbii.e vi ci nanze del

T Non utilizzare la camera del forno per immagazzinare materiali di qualsiasi genere.

1 Perlapulizia del vetro porta non utilizzare prodotti abrasivi, corrosivi, raschietti metallici o altre sostanze
0 attrezzi che potrebbero rovinare la superficie. La pulizia va fatta con forno freddo.

1 Non appoggiare oggetti o sedersi sopra la porta.

T Non |l asciare mai | 6apparecchio incustodito.

1 In caso di guasto non provare a riparare inalcun modo | 6apparecchi o, cont at
|l 6assistenza.

1 Non rivestire il fondo della camera di cottura con fogli di alluminio o altro materiale.

1 Non utilizzare il forno per usi diversi a quelli cui & destinato.

1 Non modificare le caratteristiche funzionali e prestazionali del forno e/o dei suoi componenti.

1 Alla fine di ogni utilizzo, prima delle operazioni di pulizia, di manutenzione togl i er e | 6al i me
elettrica.

2.3 AVVERTENZE PER IL MANUTENTORE

F Osservare le prescrizioni indicate nel presente manuale.

1 Usare sempre i dispositivi di sicurezza individuale e gli altri mezzi di protezione.

1 Prima di iniziare qualsiasi operazione di manutenzione assicurarsi che il forno, nel caso sia stato
utilizzato, si sia raffreddato.

T I nterromper e etlebgadniedisata la ehiwsura del rubinetto di intercettazione manuale che
deve essere p r e s e n impianto secdndd normativa.

1T Togliere | 6dalimentazione elettrica prima di inter

1 Qualora anche uno dei dispositivi di sicurezza risultasse starato o non funzionante, il forno & da

considerarsi non funzionante.
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SPECIFICHE GENERALLI
3.1 Caratteristiche

Il forno a gas per pizza € ad uso esclusivamente professionale i cui pannelli esterni, opportunamente dotati di
asole e fori di aerazione, sono realizzati in ferro verniciato. Il forno & dotato di una camera di cottura con delle
piastre refrattarie sulle quali possono essere introdotte contemporaneamente da quattro a nove pizze standard,
in base al modello. La camera di cottura € riscaldata da un bruciatore atmosferico fissato sotto le piastre. La
temperatura di cottura & programmata dal termostato di regolazione posizionato sul cruscotto di comando ed e
vi sualizzata dal termometro digitale posizionato
che alimenta il bruciatore con cicli di acceso/spento. La presenza di fiamma € registrata da un elettrodo di
rilevazione collegato alla scheda elettronica.

In caso di mancata accensione o assenza di gas, deve essere azionato il pulsante di ripristino bruciatore e
rimosse le cause che hanno provocato il blocco. Il forno deve essere installato perfettamente a livello in un

sul |

locale ben ventilato e di opportune dimensioni.

3.2 Dati tecnici

Dimensioni esterne (cm)
Larghezza Profondita Altezza
113 91 47
Dimensioni camera di cottura (cm)
Larghezza Profondita Altezza
70 70 15
< Peso (kg) @ SCARICO FUMI (cm)
] 132 15
O DATI ELETTRICI
Tensione di : .
) : Frequenza Potenza massima assorbita .
alimentazione Cavo elettrico
W) (Hz) (W)
220-230 50/60 50 3 x0.75 mm?
Altri dati
Raccordo di collegamento gas Tipo di installazione gas Classe di sicurezza elettrica
i o A1- Bi1- Ba1 I
Dimensioni esterne (cm)
Larghezza Profondita Altezza
113 126 47
Dimensioni camera di cottura (cm)
Larghezza Profondita Altezza
70 105 15
© Peso (kg) @ SCARICO FUMI (cm)
i 164 15
© DATI ELETTRICI
Tensione di . .
. . Frequenza Potenza massima assorbita .
alimentazione Cavo elettrico
V) (H2) W)
220-230 50/60 50 3 x 0.75 mm?
Altri dati
Raccordo di collegamento gas Raccordo di collegamento gas Raccordo di collegamento gas
i o Bi1- Ba I
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Dimensioni esterne (cm)

Larghezza Profondita Altezza
148 126 47
Dimensioni camera di cottura (cm)
Larghezza Profondita Altezza
105 105 15
o Peso (kg) @ SCARICO FUMI (cm)
i 196 18
© DATI ELETTRICI
Tensione di . :
. . Frequenza Potenza massima assorbita .
alimentazione Cavo elettrico
W) (H2) W)
220-230 50/60 50 3 x 0.75 mm?
Altri dati
Raccordo di collegamento gas Raccordo di collegamento gas Raccordo di collegamento gas
i o Bi1- B21 I
[ ]
= —# |mof
I | o)
. = |oof
SEm=== == Sam== gop
==l NI i (== ===
Y’
."_:.» o o ’ an R F
| 000000000606000
D
. DIMENSIONI (cm) DIM. CAMERA| PESO | @ USCITA FUMI
s S B c D E F (cm) (kg) G (cm)
GAS 4 113 84 91 107 47 63 70x70x15 132 15
GAS 6 113 119 | 126 | 145 47 63 70x105x15 164 15
GAS 9 148 119 126 | 140 47 71 105x105x15 196 18
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3.3 Schemi elettrici
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Legenda - Legend

Symbol Descrizione Description
L Linea di Fase Phase line
N Linea di Neutro Neutral line
FAD Filtro EMC EMC filter
TS Termostato di sicurezza a riarmo manuale Manual reset safety thermostat
IG Interruttore generale Main switch
MD Morsettiera Branching terminal board
IL Interruttore luce Chamber light switch
TRS Trasformatore Transformer
LDX-LSX Luci camera Chamber light
SAP Spia presenza tensione Electric power supply indicator light
FU Fusibile (2A) Card protection fuse (5A)
TR Termostato di regolazione Temperature regulation thermostat
STR Spia temperatura Temperature reached indicator light
IM Interruttore Stand-by Stand-by switch
IR Pulsante di riarmo Gas reset button
SR Spia mancata accensione Flame failure alarm indicator light
VG Elettrovalvola Electrical valve
SG Dispositivo elettronico Electronic control unit
EA Elettrodo di accensione Ignition electrodes
ER Elettrodo di rilevazione Detection electrode
BG Bruciatore Gas burner
DSP Termometro digitale . ‘ I?igital thermometer display
(sepresente nel |l 6i mpi a|(ifpresenton the electrical system)
STD Sonda termometro Digital thermometer probe

(se presente nell di

mp

(if present on the electrical system)
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4. MOVIMENTAZIONE E TRASPORTO

L6 apparecchiatura viene fornita completa di tutte |
con delle regge ad una pedana (pallet) in legno.

Lo scarico e la movimentazione del forno deve essere fatta tramite un carrello elevatore da personale
qualificato.

Per il trasporto del forno tall
utilizzare un carrello a ruote di portata adeguata.

Durante il sollevamento evitare strappi o bruschi movimenti.
Accertarsi che i mezzi di sollevamento abbiano una portata
superiore al peso del carico da sollevare.

Al manovratore dei mezzi di sollevamento spettera tutta la
responsabilita del sollevamento dei carichi.

Léinstallazione del forno d pers
qualificato secondo i regolamenti locali, nazionali ed

europei.

Assicurarsi che il piano abb
unbadeguata capacit”™ portante e che sia in piano.
Dopo aver estratto il forno dall dé apposito i mbainime, p

di sicurezza dai muri e/o altre attrezzature.

Mantenere una distanza di minimo 25 cm tra il forno e le pareti laterali del locale, dove possibile almeno 50 cm
sullatodestroper poter accedere comodament e al |obdemppamzioneo e |
Lasciare uno spazio libero di almeno 50 cm nella parete posteriore.

Fare attenzione che i bambi ni non giochino

m polistirolo).

Pericolo di soffocamento!

5. PREPARAZIONE DEL LUOGO DI INSTALLAZIONE

5.1 PRECAUZIONI PER LA SICUREZZA

La responsabilit?’ dell e opere eseguite nel
! ri mane, a carico dell b6utilizzatore; a quest
relativealles ol uzi oni déinstall azione proposte.

Lébutilizzatore deve ottemperare a tutti i regol ament i
Lébapparecchio dovr”™ essere installato su pavimenti <co
Le istruzioni di montaggioes mont aggi o del |l dapparecchiatura sono ris
E sempre consigliabile che gli utenti si rivolgano al nostro servizio di assistenza per le richieste di tecnici
qualificati.

Léinstall atore, prima di dav wineorng algeg ifoa sdie|ldid anpopnatraegcgei ho
precauzioni di sicurezza previste per legge ed in particolare a:

1 Non operare in condizioni avverse;

Deve operare in perfette condizioni psicofisiche e deve verificare che i dispositivi antinfortunistici
individuali e personali, siano integri e perfettamente funzionanti;

Deve indossare guanti antinfortunistici;

Deve indossare scarpe antinfortunistiche;

Deve usufruire di utensili muniti di isolamento elettrico;

Deve accertarsi @hllefadi drmaataggio é dismentaggi sialibera da ostacoli.

=

= =4 —a A
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5.2 LUOGO DI INSTALLAZIONE DEL FORNO

Nella figura di seguito sono indicate le distanze minime
che devono essere rispettate nel posizionamento per PP T AP S W e
facilitare | e oper amntenaioné deld - .
forno, nonché per una corretta ventilazione.

%
N\

50 cm 4

N N
&
N N
\

Mantenere una distanza di minimo 25 cm tra il forno e le

\\\
9
\
\

pareti laterali del locale, dove possibile almeno 50 cm sul & ’ T——F ‘ -
|l ato destro per poter acce( / ] // mpi an
elettrico in caso di manutenzione e/o riparazione. < “
Lasciare uno spazio libero di almeno 50 cm nella parete f/ %
posteriore. o5 7
; I L LTI W
[25em| "7 | 25:50em [
INSTALLAZIONE (capitolo dedicato per il tecnico installatore)
Questo capitolo =~ dedicato esclusivamente a
Qualsiasi operazione indicata in questocapitolon on =~ di comp et e n zihqualee
F non deve in alcun modo effettuare le operazioni, le misurazioni e le regolazioni qui indicate.
Qualsiasi operazione eseguita da personale non autorizzato, verra considerata una
manomissione del prodotto e pertanto le responsabilita per eventuali malfunzionamenti, o
peggio per incidenti e/o danni, ricadranno su chi ha eseguito tali operazioni.

Léinstallazione deve essere effettuata da personal e
europei.

6.1 POSIZIONAMENTO DEL FORNO

Assicurarsi che il piano dbéappoggi

portante, che sia in piano e di materiale non combustibile (acciaio, marmo,

ecc). Veri ficare che | 6eventual e vV an (
infiammabildi (qual: l'iquidi) 0 bonf, z38¢
avvertenza di sicurezza. !

Dopo aver estratto il forno dall 6 alzZ2:
dislocazione prevista tenendo conto delle distanze minime (vedi punto 4.2). i

Rimuovere eventuali protezioni in polistirolo ed asportare il film protettivo (F) evitando di usare utensili che
possono danneggiare le superfici.

6.2 ALLACCIAMENTO AGLI IMPIANTI

6.2.1 Collegamento elettrico

Il collegamento alla rete elettrica deve essere eseguito interponendo un interruttore magnetotermico
differenziale con caratteristiche adeguate,n el qual e | a distanza dé apertura
mm. Per collegare il forno alla rete elettrica e sufficiente collegare la spina del cavo elettrico in dotazione.

La presa della rete elettrica deve essere facilmente accessibile e non deve richiedere alcun spostamento.

I coll egamento elettrico deve essere faci
del forno.

La distanza tra il forno e la presa deve essere tale da non provocare la tensione del cavo di
alimentazione.

Inoltre, il cavo stesso non deve trovarsi sotto il basamento del forno.

I Se il cavo di alimentazione risulta danneggiato deve essere sostituito dal servizio di
. assistenzatecnica o da un tecnico qualificato in modo da prevenire ogni rischio
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6.2.1.1 Messa aterra

| C obbligatorio che | 06i mpianto sia provvisto

6.2.2 Collegamento allarete del gas

Prima di collegare il forno all éi mpianto d

alimentazione del gas. Le specificheperilt i po di predi sposi zione ri
F paragrafo 1.13).

Il forno & munito di un tubo con filettatura GAS da | @lindrica, situato nella parte posteriore in basso

(vedi figura), per il collegamento all d i mp

__________________________

Verificare innanzi tutto che | 6i mpianto di distribuz
siano conf or mi alle normative e | eggi vigent. i n mate
devono avere sezioni tali da poter alimentare tutte le apparecchiature situate nel locale, e devono essere
realizzate in acciaio rigido o in rame, collocate a vista.

E6 obbligatorio che tra ogni apparecchiatura e | a re:
intercettazione manuale, conforme alle normative vigenti in materia.
E6 i mportante che il rubinetto di intercettazione si a
permetterne la manovrabilitd (apertura o chiusura) quando necessario.
Ldd acciamento del forno all éi mpianto di alimentazior

raccorderia e tubazioni specifiche e rispondenti alle prescrizioni normative vigenti. Nel caso di utilizzo di tubi di
acciaio flessibili, questi devono essere facilmente ispezionabili, la lunghezza non deve essere superiore ad 1,5
metri e non devono presentare strozzature od essere sottoposti a sforzi di trazione e torsione. Porre inoltre
particolare attenzione affinché il tubo non si trovi a contatto con spigoli, parti taglienti e parti calde, che possono
danneggiare lo stesso compromettendone la funzionalita e la sicurezza.

Dopo le operazioni di installazione, & necessario effettuare un controllo, al fine di garantire che

nonvisiano perditedigas nel |l 6 ambiente. Tale verifica
spray rileva fughe o sostanze schiumogene non corrosive.

| E6 assolutamente vietato | o6utilizzo di fiam

6.2.3 Collegamento al camino ed evacuazione dei fumi

Per | devacuazione dei fumi combusti sono previste, in
destinazione, i seguenti tipi déinstallazione:

Al: apparecchio senza ventilatore ed a tiraggio naturale non predisposto per il collegamento ad un condotto di

scarico o ad un dispositivo per | o scarico dei per od o
| apparecchidl prestaebvbatdel | 6aria comburente e ¢éodev
avvengono nel |l ocale ddéinstallazione.

B11: apparecchio senza ventilatore, a tiraggio naturale e dotato di dispositivo rompi tiraggio; esso & predisposto
per essere collegato con un condotto ad un camino/canna fumaria che scarica i prodotti della combustione
all 6esterno del |l ocale nel quale | dapparecchio = inst
|l ocale mentre il prelievo dell daria comburente avvien



53

B21: apparecchio senza ventilatore, a tiraggio naturale e senza dispositivo rompi tiraggio; esso € predisposto

per essere sotto una cappa asservita che scarica i p
| 6apparecchio =~ installato. Lo6aria dHdocabembmenioeei vip
comburente avviene nel |l ocale ddéinstallazione.

I'l tipo ddédinstallazione dipende dalla tipologia di ap
volumetria del locale, dalla presenza di sistemi di aerazione forzata e da condizioni che sono comunque
disciplinate dalle | eggi nazionale in materia doéinst a

Nota: nei modelli di forni pizza FLAME 4 e FLAME 6, il dispositivo rompi tiraggio (camino antivento) & gia
integrato nel terminale di scarico fumi incorporato al forno. Nel modello FLAME 9 il dispositivo rompi tiraggio &

un accessorio a parte che va predisposto in caso déin
I di spositivo rompi tiraggi o ( camiser@ aganahtirevaefunzionglita n e
del |l apparecchio in presenza di ostruzione 0 corrent

| 6esterno.

Schema esemplificativo di un installazione del tipo Al valido per il solo Modello FLAME 4

A1

DDDDDDDD Terminale di scarico fumi
* 0000000000000 0000CC0000 Bumed gases evacuation box

v

Evacuazione diretta dei fumi, senza raccordo verso I'esterno per modelli 4
Direct evacuation of the fumes without direct connection to the outside for models 4
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Schema esemplificativo di un installazione del tipo B11 valido per i Modelli GEP 4 e GEP 6

Nei modelli di forni pizza FLAME 4 e FLAME 6, il dispositivo rompi tiraggio (camino antivento) & gia integrato

nel terminale di scarico fumi incorporato ai forni.

Al |l 6uscita del terminale di scarico f umi install are a
Illtratt o di tubo verticale pu, essere ridotto per esigen
subito dopo il bocchettone del terminale di scarico il quale prevede un tubo metallico con diametro 150 mm.

B11 NO

CANNA FUMARIA - FLUE

Collegamento non conforme
Installation not in accordance

Collegamento alla canna fumaria per modelli 4-6
Connection to the flue for models 4-6

Schema esemplificativo di un installazione del tipo B11 valido per il Modello GEP 9

Nei modelli FLAME 9 bisogna installare il dispositivo rompi tiraggio (camino antivento) tra il bocchettone del
terminale di scarico fumi e il tubo verticale il cui diametro € di 180 mm.

al meno 500
, | 6i mportan

Al l Buscita del di spositivo rompi tiraggi
I tratto di tubo verticale pud essere ridotto per esigenze di install azion
subito dopo il dispositivo rompi tiraggio.

0
e

B11

A

-
of u
3 =
(= | w
| | E <
BOCCHETTONE ANTIVENTO — L x©
PIPE UNION WINDPROOF ™ \ z
\ 2
of <
SCATOLA CAMINO Modello 9 = §
(solo per canna fumaria) =/ <
CHIMNEY BOX Model 9 = o

(only for flue) ey —

00
1Y)

1,
100,
100],

i
.

= = en
- - e = -

)
)
)

“ €2 e £2 e £n e e >

* |000000000000C0000000000

Collegamento alla canna fumaria per modello 9
Connection to the flue for model 9
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Schema esemplificativo di un installazione del tipo B11 valido per i Modelli GEP4, GEP 6 e GEP9.

Per |1 6install azi assavitaBribd servesalcunttratto di tulpo prerticale e non viene richiesto il
dispositivo rompi tiraggio utilizzato per il forno FLAME 9. | forni FLAME 4 e FLAME 6 hanno gia il dispositivo
rompi tiraggio integrato nel terminale di scarico e non deve essere rimosso.

ATTENZI ON Hrstaldadné B21 la cappa aspirante deve avere la valvola di interblocco.

S
CAPPA ASPIRANTE 5 CAPPA ASPIRANTE %
HOOD "'- HOOD w
< g
o o
— < <
& ~
= = = = = = = = = < X ® & = = X = = = P
4 | ExEscEnn : 975222235 z
(=== ]| S 11L0sz55 1 3
S e e g | oerersemreorsosmeres
Sotto cappa aspirante per i modelli 4-6 Sotto cappa aspirante per i modelli 9
Under hood for models 4-6 Under hood for models 9
PARAMETRI AL CAMINO / PARAMETERS AT THE CHIMNEY
GEP 4 oven Gas G30 Gas G20 Gas G25 Gas G25.1 Gas G25.3
Pressione fumi al camino [Pa]
Pressure of the smoke at the chimney -2.0 -1.8 -2.1 -2.1 -2.2
[Pa]
Temperatura fumi al camino [°C]
Temperature of the smoke at the 127 135 132 132 134
chimney [°C]
Massa fumi [g/s] 41.00 39.52 41.42 42.72 37.61
Mass of the smoke [g/s] ' ' ' ' '

Valori per singolo forno, raccolti con tubo verticale di 1 metro e diametro @ 150 mm
Values for single oven, collected with vertical tube of 1 meter in diameter @ 150 mm

GEP 6 oven Gas G30 Gas G20 Gas G25 Gas G25.1 Gas G25.3
Pressione fumi al camino [Pa]

Pressure of the smoke at the chimney -2,4 -2,4 -2,5 -2,4 -2.2
[Pa]

Temperatura fumi al camino [°C]

Temperature of the smoke at the 125,0 128,0 120,0 124,0 126,0
chimney [°C]

Massa fumi [g/s] 40.99 38.80 40.98 42.02 36.56
Mass of the smoke [g/s] ' ' ' ' '

Valori per singolo forno, raccolti con tubo verticale di 1 metro e diametro @ 150 mm
Values for single oven, collected with vertical tube of 1 meter in diameter @ 150 mm
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GEP 9 oven Gas G30 Gas G20 Gas G25 Gas G25.1 Gas G25.3
Pressione fumi al camino [Pa]

Pressure of the smoke at the chimney -1.9 -1.8 -1.8 -1.9 -15
[Pa]

Temperatura fumi al camino [°C]

Temperature of the smoke at the 141 133 131 130 158
chimney [°C]

Massa fumi [g/s]

Mass of the smoke [g/s] 52.45 50.78 56.68 56.23 52.49

Valori per singolo forno, raccolti con tubo verticale di 1 metro e diametro @ 180 mm

Values for single oven, collected with vertical tube of 1 meter in diameter @ 180 mm

FORNI SOVRAPPOSTI

FLAME 4
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Nota: nei modelli di forni pizza GEP 4 e GEP 6, la sovrapposizione di due forni comporta che il forno inferiore
sia dotato di un tubo verticale inclinato (a 45°) in modo da poter scaricare i fumi lontano dal terminale di scarico
del forno superiore evitando cosi di disturbarne il corretto tiraggio.
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6.2.4 Controllo della pressione di alimentazione e della portata termica
| Prima di eseguire la verifica della pressione della rete di alimentazione, assicurarsi che
. la predisposizione del gas presente in loco sia quella corretta.

La misurazione della pressione (di allacciamento e di uscita) deve essere fatta con il forno in funzione, ovvero

il bruciatore deve essere acceso. L6accensi one del bruciatore avvidne
paragrafo 6.3 FASE DI AVVIO. La verifica della pressione di alimentazione del gas, deve essere eseguita con
l ausilio di un manometro differenziale, collegato al

Nelle seguenti immagini raffiguranti il gruppo di regolazione del gas e centralina elettronica, sono indicati i punti
in cui collegare il manometro e la vite di regolazione della pressione.

Legenda:

EV1,;
EV2; 5
Presa di pressione in ingresso (Pin); L
Presa di pressione in uscita (Pout);
Compensazione camera (non in uso);
Modulatore della pressione gas in uscita.

ok wNE
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F Tutte |l e regolazioni devono essere fatte ne

Verificare le pressioni in ingresso ed in uscita mediante le apposite prese di misura.
A controllo effettuato chiudere la tenuta con le apposite viti.
Coppia di serraggio consigliata: 1.0 Nm.

1. Togliere il cappuccio di plastica E del modulatore.

m

2. Pressione in entrata: ;
Coll egare i manometr o m : ubo
flessibile alla presa di pressione in entrata (3-Pin) dopo
aver tolto la relativa vite di tenuta. /=
Dopo aver collegato il manometro aprire il rubinetto di ;
intercettazi on e del gas ( impiaatd) i es
accendere il bruciatore (avviare il forno). Misurare la
pressione in entrata verificando che i valori siano
corrispondenti a quanto riportato nella tabella.

Se la pressione misurata, non rientra nei parametri
indicati in tabella, la messa in funzione del forno non puo
essere effettuata.

La non conformita dei valori di pressione dovra essere segnalataallé teen r esponsabil édeldel
gas, il quale dovra provvedere alla verifica e risoluzione del problema.

Al termine delle misurazione, spegnere il forno seguendo la procedura indicata al paragrafo 6.7 (FASE

DI SPEGNIMENTO), chiudere il rubinetto di intercettazione delgaspost o sul I 6 i mpiubont o,
flessibile del manometro dalla presa di pressione (3-Pin), ricollocare e serrare la vite di tenuta delle presa

di pressione

3. Pressione in uscita:
Coll egare il man o me t ubo flessbitk ialka présa di préssioneim sditd (d-Pout) dopo
aver tolto la relativa vite di tenuta.
Dopo aver collegato il manometro aprire il rubinetto di intercettazionedelgas ( pr edi sposto nel |
accendere il bruciatore (avviare il forno).
Misurare la pressione in uscita verificando che i valori siano corrispondenti a quanto riportato nella tabella.
La pressione minima si ha quando il bruciatore funziona al minimo (stand-by); la pressione massima si
ottiene quando il bruciatore funziona alla massima potenza.
Le pressioni di uscita (minima e massima) vengono preimpostate dal costruttore in base al tipo di
predisposizione gas presente nel forno.
Solo nel caso in cui si rendesse necessario apportare delle regolazioni, operare come indicato di seguito.

4. Pressione Massima:
Accendere il forno in modalita di massima pressione (interruttore verde B del quadro comandi posizionato
su MAX).
Avvitare il dado C di uscita e per aumentare la pressione e svitarlo per diminuirla. Chiave da 10 mm.

5. Pressione Minima:
Portare il forno nella modalita di minima pressione (interruttore verde B del quadro comandi posizionato su
MIN).
Tenendo il dado C bloccato, avvitare la vite D per aumentare la pressione e svitarla per diminuirla.
Cacciavite a taglio 6x1.
Riposizionare il cappuccio di plastica del modulatore.

I Attenzione: il riposizionamento del cappuccio E € essenziale al buon funzionamento del
' modulatore.




Per la verifica delle pressioni confrontare i dati rilevati con i valori riportati nella seguenti tabelle.

Tabella dati tecnici 17 Dati nominali GEP 4
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Consumi del
Pressione Pressione gas al MAX
Pressione Portata Portata all 6usg al | 6ug (conil potere
nominale termica termica valvola valvola calorifico Regolatore
Tipo ingresso nominale ridotta (al MAX) (al MIN) inferiore) di pressione
di gas Nominal Nominal Reduced Pressure Pressure Gas Pressure
Gas type inlet heat heat outlet outlet consumpion governor
pressure input input from valve | from valve | at MAX (with
(mbar) (kW) (kW) (at MAX) (at MIN) net calorific
(mbar) (mbar) value)
G20 20 14 8 10 3.2 1.481 m¥h A
G20 25 14 8 10 3.2 1.481 m¥h A
G25 20 14 8 15 45 1.722 m¥h A
G25 25 14 8 15 4.5 1.722 m¥h A
G25.1 25 14 8 17 5.2 1.720 m¥h A
G25.3 25 14 8 14 4.0 1.685 m¥h A
G30/G31 28-30/37 14 8 28 1.104/1.088 kg/h B
G30/G31 50 14 8 28 1.104/1.088 kg/h A
G30/G31 37 14 8 28 1.104/1.088 kg/h A
Tabella dati tecnici 1 7 Dati nominali GEP 6
Consumi del
Pressione | Pressione gas al MAX
Pressione Portata Portata all 6ug al |l 6ud (conil potere
nominale termica termica valvola valvola calorifico Regolatore
Tipo ingresso nominale ridotta (al MAX) (al MIN) inferiore) di pressione
di gas Nominal Nominal Reduced Pressure Pressure Gas Pressure
Gas type inlet heat heat outlet outlet consumpion governor
pressure input input from valve | from valve | at MAX (with
(mbar) (kW) (kW) (at MAX) (at MIN) net calorific
(mbar) (mbar) value)
G20 20 20 11 10 3.2 2.116 méh A
G20 25 20 11 10 3.2 2.116 m¥h A
G25 20 20 11 15 4.5 2.462 m3/h A
G25 25 20 11 15 4.5 2.462 m3h A
G25.1 25 20 11 17 5.2 2.457 m3/h A
G25.3 25 20 11 14 4.0 2.406 m%/h A
G30/G31 28-30/37 20 11 27.6 7.5 1.58/1.55 kg/h B
G30/G31 50 20 11 27.6 7.5 1.58/1.55 kg/h A
G30/G31 37 20 11 27.6 7.5 1.58/1.55 kg/h A




Tabella dati tecnici 17 Dati nominali GEP 9
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Consumi del
Pressione Pressione gas al MAX
Pressione Portata Portata all 6ug al |l 6ud (conil potere
nominale termica termica valvola valvola calorifico Regolatore
Tipo ingresso nominale ridotta (al MAX) (al MIN) inferiore) di pressione
di gas Nominal Nominal Reduced Pressure Pressure Gas Pressure
Gas type inlet heat heat outlet outlet consumpion governor
pressure input input from valve | from valve | at MAX (with
(mbar) (kW) (kW) (at MAX) (at MIN) net calorific
(mbar) (mbar) value)
G20 20 29 17,5 10 3.6 3.07m%h A
G20 25 29 17,5 10 3.6 3.07m%h A
G25 20 29 17,5 15 5.5 3.57mdh A
G25 25 29 17,5 15 5.5 3.57 m¥h A
G25.1 25 29 17,5 17 6.2 3.56 m%h A
G25.3 25 29 17,5 13 4.5 3.489 m%h A
G30/G31 28-30/37 29 17,5 27.5 10 2.29/2.25 kg/h B
G30/G31 50 29 17,5 27.5 10 2.29/2.25 kg/h A
G30/G31 37 29 17,5 27.5 10 2.29/2.25 kg/h A

A = Regolato nel funzionamento al MAX e al MIN / Adjusted at MAX and MIN operating.
B = Regolato nel funzionamento al MIN e fuori servizio al MAX/ Adjusted at MIN. operating and out of service at
MAX operating.

6.2.5 Conversione ad altro tipo di gas

La conversione ad altro gas deve essere fatta da un tecnico autorizzato

Il forno esce dalla casa costruttrice predisposto per utilizzo di gas Metano salvo richiesta specifica diversa del

cl i

ent e.

(Gas Liquido).

L a

dotazione

del

forno

comprende

un kit

Primadipr oceder e
elettricamente il forno.

al

| a

conversione

chi

uder e |

0 a

Per poter effettuare questa operazione € necessario rimuovere il pannello frontale inferiore del forno, come

indicato di seguito:

1) Togliere le viti che fissano il pannello
frontale (parti cerchiate nella figura);

2) Togliere il pannello frontale per accedere
all dugell o
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3) Una volta tolto il pannello individuare il gruppo costituito da boccol a de(védidfiguraj a e d

La conversione ad altro gas deve essere realizzata mediante sostituzione d e | | 6ré (ngell®)tetregolazione
d e drid grimaria come da tabella seguente.

Prima di procedere alla sostituzione dell §
F diametro corretto (espresso in 1/100 di mm) e che sia corrispondente a quanto indicato nella
tabella dei dati tecnici (vedi tab.2).

Tabella dati tecnici 27 Iniettori e regolazioni GEP 4

. . Pressione in . I Regolazione boccola
Tipo di Diametro iniettore . : :
entrata . : aria primaria (H)
gas Injector diameter . . ;
Inlet pressure Primary air bush setting (H)
Gas type (1/100 mm)
(mbar) (mm)
G20 20 335 18
G20 25 335 18
G25 20 335 14
G25 25 335 14
G25.1 25 335 14
G25.3 25 335 14
G30/G31 28-30/37 195 18
G30/G31 50 195 18
G30/G31 37 195 18
Tabella dati tecnici 27 Iniettori e regolazioni GEP 6
Tipo di Pressione in Diametro iniettore RengaZIQne t.)OCCOIa
entrata : : aria primaria (H)
gas Injector diameter . . ;
Inlet pressure Primary air bush setting (H)
Gas type (1/200 mm)
(mbar) (mm)
G20 20 400 14
G20 25 400 14
G25 20 400 14
G25 25 400 14
G25.1 25 400 14
G25.3 25 400 14
G30/G31 28-30/37 230 18
G30/G31 50 230 18
G30/G31 37 230 18




Tabella dati tecnici 27 Iniettori e regolazioni GEP 9

62

. : Pressione in . o Regolazione boccola
Tipo di Diametro iniettore . ; ;
entrata : : aria primaria (H)
gas Injector diameter . . ;
Inlet pressure Primary air bush setting (H)
Gas type (1/200 mm)
(mbar) (mm)
G20 20 500 13
G20 25 500 13
G25 20 500 13
G25 25 500 13
G25.1 25 500 13
G25.3 25 500 13
G30/G31 28-30/37 285 39
G30/G31 50 285 39
G30/G31 37 285 39

Lar egol azi one

del costruttore (vedi tabella 2) la distanza(H)d e |l | a

Al termine della regolazione bloccare nuovamente la vite (V).

MANA N

Tabella dati tecnici 37 Paesi con relative categorie e pressioni in entrata

d si eskgieasvitando lpvitei difissaggia(V) e modificando secondo le prescrizioni
b o ¢ ¢ @) camedndi¢alo deHlarségaente figura.

Pressione . .
- Pressione Pressione
nominale o . . .
Tipo in entrata minimain massima in
Paesi Categoria Indice . entrata entrata
. di gas Inlet _ .
Countries Category Index . Inlet minimal Inlet maximal
Gas type nominal
pressure pressure
pressure (mbar) (mbar)
(mbar)
2H G20 20 17 25
AT-CH lI2H3B/P 3B/P G30/G31 50 42,5 57.5
EE-FI-HR-LT II2H3B/P 2H G20 20 17 25
NO-RO-SE-SI 3B/P G30/G31 28-30 25 35
roachek | s | 2 620 20 17 25
R 3+ G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
2E G20 20 17 25
DE [I2ELL3B/P 2LL G25 20 18 25
3B/P G30/G31 50 42.5 57.5
2E G20 20 17 25
NL II2EK3B/P 2K G25.3 25 20 30
3B/P G30, G31 28-30 25 35
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2H G20 25 18 33
HU I2HS3B/P 2S G25 25 18 33
3B/P G30/G31 28-30 25 35
2E G20 20 17 25
PL lI2E3B/P 3B/P G30/G31 37 25 45
BE-FR 13+ 3+ G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
BG, LU, LV I2H 2H G20 20 17 25
BE I2E(R) 2E(R) G20/G25 20/25 17/20 25/30
FR I2Esi 2Esi G20/G25 20/25 17/20 25/30
AVVERTENZE:Dopo | 6adattamento ad altro ga
! 1 Applicaresul |l a targhetta tecnica | dadesivo inde
1 Riporre i s il 1i sulle part.i regol ate (bo
1 Verificare assenza di perdite gas.

Veri ficare

buon

récuahio zconte naaegaanetinteractensidneddei papniadel bruciatori, la stabilita

I
e | daspetto delle fiamme. La colorazione

7. MESSA IN SERVIZIO ED USO DEL FORNO

7.1 DESCRIZIONE DEL QUADRO COMANDI

celestel/blu

Quadro comandi con termometro meccanico:

T

INTERRUTTORE GENERALE

INTERRUTTORE STAND-BY FORNO
TERMOMETRO MECCANICO

TERMOSTATO MECCANICO

SPIA RAGGIUNGIMENTO TEMPERATURA

SPIA PRESENZA TENSIONE ELETTRICA

SPIA ALLARME SPEGNIMENTO E PULSANTE DI
RIARMO

INTERRUTTORE LUCE CAMERA

Tacca Temperatura (°C)
0
80
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200
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300

o

®E 00

350

O|lo|N|oj|O|A~|W|IN]|F

400
450

=Y
o

del
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Quadro comandi con termometro digitale:

A) INTERRUTTORE GENERALE

B) INTERRUTTORE STAND-BY FORNO

C) TERMOMETRO DIGITALE

D) TERMOSTATO MECCANICO

E) SPIA RAGGIUNGIMENTO TEMPERATURA

F) SPIA PRESENZA TENSIONE ELETTRICA

G) SPIA ALLARME SPEGNIMENTO E PULSANTE DI
RIARMO

H) INTERRUTTORE LUCE CAMERA

7.2 PRIMA ACCENSIONE DEL FORNO

PER UNA CORRETTA ACCENSIONE DEL FORNO LASCIARE LA PORTA APERTA FINO A
QUANDO IL TERMOMETRO INDICA LA TEMPERATURA DI 200° C.

Al pr i mo appardcdhiatarane cahsidlidbife riscaldare il forno a vuoto per eliminare cattivi odori causati
dall 6 evaporazione dei refrattari e dell e parti met al
Procedura:

T Portare |1 6inte@riunt tmo i zgieonneer afi 0 dopo aver verif

elettricamente.
1 Lasciare in funzione il forno (a vuoto) per non meno di 8 ore alla temperatura di 300°-350° prima di
procedere alla prima infornata.

7.3 FASE DI AVVIO

PER UNA CORRETTA ACCENSIONE DEL FORNO LASCIARE LA PORTA APERTA FINO A
QUANDO IL TERMOMETRO INDICA LA TEMPERATURA DI 200° C.

Dopo aver collegato il forno alla rete el et tdisplayael por
termometro visualizzera la temperatura reale media della camera di cottura. A questo punto ruotare la
manopola del termostato (D) fino alla temperatura desiderata (vedi tabella di riferimento Tacca / Temperatura).

Inquesto modo il fornosiavw i a, ovvero avviene | 6innesco del gas e
Quando non viene effettuata alcuna infornata, ma si desidera semplicemente mantenere in temperatura il forno,

|l asciare | 6interr utMIN),rinemodoRia ridurre al moiso izcdorsume di @as.(Quando si
desidera iniziare |l a cottura e quindi ef fettuaMaX),l e \

mantenendo questa impostazione per tutto il periodo di lavoro.
7.4 INDICAZIONI GENERALI PER LA COTTURA

Per i prodotti alimentari in generale non si possono indicare temperature e tempi di cottura precisi, date le
diverse caratteristiche che essi possono avere.
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In particolare per quanto riguarda la pizza ed i prodotti similari, i tempi e le temperature di cottura dipendono
dalla forma e dallo spessore della pasta, non ché dalla quantita e tipologia degli ingredienti aggiunti.

Per tali motivi e sempre consigliabile effettuare preventivamente alcune prove di cottura, (in particolar
modo quando si utilizza per la prima volta questo modello di forno), al fine di comprenderne al meglio le
caratteristiche ed il funzionamento.

7.5 CONSIGLI DEL PIZZAIOLO

In questo capitolo vengono fornite nozioni e consigli frutto del lavoro di un team di esperti Pizzaioli che
costantemente collabora allo sviluppo dei nostri prodotti.

Per ottenere un risultato ottimale, e quindi una buona pizza la cottura deve essere eseguita ad una temperatura
media attorno ai 380 °C per un tempo 3 +3,5 minuti circa.

Per facilitare | 6utilizzo e |l a gestione del forno, al
di operare come segue:

1. Il forno deve essere acceso (fase di riscaldamento) almeno 30/40 minutipri ma del | duti li zzo

fase deve essere impostato alla temperatura desiderata per la cottura (si consigliano circa 380 °C);

A questo punto procedere con la prima infornata mantenendo queste impostazioni;

3. Dopo la cottura delle prime pizze (prima infornata), verificare il risultato ottenuto e se necessario affinare
ulteriormente le impostazioni di temperatura;

4. Procedere con la seconda e via via con le successive infornate mantenendo tali impostazioni.

5. Altermine delle varie infornate, o comunque nel lasso di tempo in cui il forno deve semplicemente rimanere
in temperatura (senza che venga effettuata alcuna
guesta maniera il forno rimarr ™ i n sgetraaripadtatdiryposizioneo a
fiLo(prima di riprendere la cottura).

n

Per una risultato ottimale, & necessario che la superficie di cottura (refrattario) rimanga libera
F per circa un 20%.

Questo accorgimento consente un ottimale eliminazione dei vapori acquei rilasciati dalle pizze
durante la cottura.

Per una risultato ottimale & opportuno occupare sempre delle zone diverse da quelle occupate
F nella precedente infornata. Questo accorgimento fa si che la superficie refrattaria si asciughi
correttamente, consentendo un omogeneita di temperatura in tutta la superficie.

7.6 FASI DI LAVORO

A forno avviato sara possibile in qualsiasi momento modificare i parametri di temperatura, e verificare
visivamente | a cottura dell a piemza mediante | 6ill umin
Una volta che il forno ha raggiunto la temperatura desiderata (visibile sul display) & possibile inserire la/le pizza/e

per effettuare la cottura, procedendo nel modo seguente:

Aprire la porta del forno utilizzando le apposite maniglie.
Perilluminar e | 6i nterno dell a camera portare il pul sant e
I nserire alld interno del forno | a/le pizzale da cu

Richiudere la porta utilizzando le apposite maniglie e controllare la cottura attraverso il vetro di ispezione.
A cottura ultimata aprire la porta mediante le apposite maniglie ed estrarre la/le pizzal/pizze servendosi di
strumenti idonei a questo impiego.

=a =4 -8 -8 A

F Quando si apre la porta a forno acceso & importante mantenersi ad opportuna distanza, onde
evitare di essere investiti dalla vampata del calore che fuoriesce dalla camera.

F Utilizzare strumenti idonei per deélsganeradieottera
onde evitare ustioni.

F Quando si apre la porta per infornare la/le pizza/pizze non lasciare aperta a lungo la stessa per
evitare la dispersione del calore e il conseguente abbassamento di temperatura della camera.
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F Evitare di far cadere oli e grassi sul fondo in quanto portati ad alte temperatura si possono
incendiare.

7.7 FASE DI SPEGNIMENTO

Per spegnere il forno ruotare la manopola del termostato (D) in posizione 0, dopodichepor t are | 6i nt
generale (A) in posizione 0.

MANUTENZIONE E PULIZIA

8.1 PRECAUZIONI DI SICUREZZA

! Prima di effettuare qualsiasi operazione di manutenzione, adottare le seguenti precauzioni:

1 Accertarsi che il forno sia spento e completamente raffreddato;
T Accertarsi che | 6 al i nmetatat imterrotta n(ahiusudae rubinegoa di  intercetdiazione
del | 6i mpiant o) ;
1 Accertarsi che il forno non sia alimentato elettricamente;
T Accertarsi che | 6alimentazione non possa essere rieé

di alimentazione elettrica;

9 Utilizzare i dispositivi di protezione individuale previsti dalla direttiva 89/391/CEE;

Operare sempre con attrezzature appropriate per la manutenzione;

I Terminata la manutenzione o le operazioni di riparazione, prima di rimettere il forno in servizio, reinstallare
tutte le protezioni e riattivare tutti i dispositivi di sicurezza.

=

82 MANUTENZI ONE ORDI NARI' A RI VOLTA ALLOBUTI LI ZZATORE

Come qualsiasi apparecchiatura anche i nostri forni necessitano di una semplice ma frequente ed accurata
pulizia per poter garantire sempre un efficiente rendimento ed un regolare funzionamento.

Si raccomanda di non utilizzare in nessun caso prodotti chimici non alimentari, abrasivi o
COrrosivi.

! Evitare nel modo pi % assol ut o d&iruud cabrasiviguali t
pagliette di acciaio, spugne o altro che possano danneggiare le superfici ed in particolare
compromettere la sicurezza sotto il profilo igienico.

8.2.1 Pulizia del piano refrattario della camera di cottura

La pulizia deve essere eseguita alla fine di ogni utilizzo in osservanza alle norme igieniche e a tutela della
funzionalita della macchina. Prima di procedere portare il forno ad una temperatura di 350 °C per circa 60 minuti

per favorire la carbonizzazione delle scorie di cottura. Una volta raggiunta la temperatura spegnere il forno ed
attendere che la temperatura scenda fino a circa 100 °C (temperatura ottimale per effettuare la pulizia). A questo
punto scollegare | 6alimentazi one dumentidoneipergprotedyergpdallea v er
scottature, aprire |l a porta e con | 6ausilio di uno s |
a una prima rimozione dei residui di cottura presenti sul piano refrattario, e successivamente asportare i

r i man e n tusilio di onraspiratore idoneo.

Al termine passare il piano refrattario con un panno umido.

8.2.2 Pulizia esterna del forno

La pulizia delle superfici esterne del forno, panditi e
devono essere effettuate a forno freddo e con alimentazione elettrica scollegata. Utilizzare una spugna o un

panno morbido non abrasivo, leggermente inumidito con acqua od eventualmente con un detergente neutro

non corrosivo.

In ogni caso non utilizzare g e fdgua che dpossono penetrare nelle parti elettriche, danneggiandole
gravemente e arrecare un potenziale pericolo per 1|1 d8uo



8.3 MANUTENZIONE STRAORDINARIA RIVOLTA Al TECNICI
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F essere

Qualsiasi intervento di manutenzione straordinaria e di sostituzione di componenti, non pud

e f futlizzatoredeldornd, smh dee essere realizzata esclusivamente da un

tecnico specializzato.

Il tecnico & tenuto ad utilizzare e s ¢ |

usi vament e

riportato nel capitolo ESPLOSI e LISTA RICAMBI.

ricambi

ori ginaldélenco a

| Staccare elettricamente il forno e chiudere
forno.
ALLARMI E POSSIBILI ANOMALIE
ANOMALIE DI FUNZIONAMENTO
Anomalia Possibile Causa Soluzione

Il forno non si accende e il
display del termometro
digitale (dove presente) &
spento

Mancanza energia elettrica nella
rete

Verificare il contattore generale, la presa,
la spina ed il cavo di alimentazione.

Interruttore generale
(posizionato su "0")

spento

Portare l'interruttore generale in posizione
L

Intervento  del termostato  di

sicurezza

A forno freddo riarmare il termostato di
sicurezza premendo il pulsante rosso
posizionato sul corpo del termostato

Il display & spento nonostante
I'interruttore generale sia in
posizione 1 e l'alimentazione
elettrica sia presente

Guasto termometro digitale

Sostituire il termometro digitale

Il display del termometro
digitale visualizza "PF"

Sonda temperatura guasta

Sostituire sonda

flor o sul di
termometro digitale

| Limite di lettura della temperatura.
| Probabile guasto del termostato di

regolazione.

Verificare il funzionamento del termostato
e del termometro.
Sostituire il componente guasto.

La lampada di illuminazione
interna non si accende

Mancanza alimentazione elettrica
sulla lampada

Verificare il collegamento elettrico

Interruttore lampada guasto

Sostituire | inderruttore lampada

Trasformatore guasto

Sostituire il trasformatore

Lampada bruciata

Sostituire la lampada

La camera di cottura non si
riscalda adeguatamente

Le temperature
troppo basse

impostate sono

Impostare correttamente le temperature

La temperatura continua a
salire oltre le impostazioni
effettuate mediante i
termostati

Sonda termostato 0 contatti

termostato guasti

Verificare ed eventualmente sostituire il
termostato

Il bruciatore non si accende e
siillumina il pulsante rosso di
ripristino gas posto sul
cruscotto

Mancanza di
insufficiente

gas o0 pressione

Misurare la pressione in ingresso e in
uscita della valvola

Scarica doébaccensi

inefficace

Controllare la posizione dei due elettrodi e
lo stato dei cavi elettrici di collegamento

La spina Schuko del cavo elettrico
inserita al contrario

Invertire la polarita della spina nella presa

Il bruciatore si accende ma
rimane acceso solo per pochi
secondi

Léel
posizionato

. J ntr |1
ettrodo di r|COt 0

are che | 6el
ben posizionato ed in particolare che sia
efficacemente investito dalla flamma

La fiamma del bruciatore &
eccessivamente gialla

La distanza della boccola aria
primaria non & corretta

Riportare la boccola alla corretta distanza
in accordo ai dati di tabella

t
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10. INFORMAZIONI PER LA DEMOLIZIONE E LO SMALTIMENTO

La demolizione e lo smaltimento della macchina sono ad esclusivo carico e responsabilita del proprietario che dovra

agire in osservanza delle leggi vigenti nel proprio Paese in materia di sicurezza, rispetto e t ut el a del | 6

Smantellamento e smaltimento possono essere affidati anche a terzi, purché si ricorra sempre a ditte autorizzate al

recupero ed all déeliminazione dei material. i n questione
F Attenersi sempre e comunque alle normative in vigore nel Paese dove si opera per lo

smaltimento dei materiali ed eventualmente per la denuncia dello smaltimento.

| Tutte le operazioni di smontaggio per la demolizione devono avvenire a macchina spenta e
privata dell éenergia elettrica di alimentaz
1 Asportare tutto | bapparato elettrico;

1 Separare gli accumulatori presenti nelle schede elettroniche;
1 Rottamare la struttura della macchina tramite le ditte autorizzate.

Lébabbandono della macchina in aree acces,sose
! ed animali. La responsabilita per eventuali danni a persone ed animali ricade sempre sul
proprietario.

INFORMAZIONI AGLI UTENTI

Ai sensi d e | et deagislativo 253luglid 2005 nDelc51 A Attuazione dell e
2002/ 96/ CE, 2003/ 108/ CE, relative alla riduzione

elettriche ed elettroniche, nonch® allo smalti ment
1 simbol o del cassonetto barrato r i dicheheibprodotol | 6 a

B o fine della propria vita utile deve essere raccolto separatamente dagli altri rifiuti.

La raccolta della presente apparecchiatura giunta a fine vita & organizzata e gestita dal produttore.

LOut ent e che v o rsente appareschiaurasdovra duintli toatattare ileproduttore e seguire il sistema che
guesto ha adottato per consentire | a raccolta separata d
Léadeguata raccolta differenzi at mdigmessa al rididaggio, abtratsmente ecatios i v o
smalti mento ambientale compatibile contribuisce ad e«aita
il reimpiego e/o riciclo parehiameat eri ali di cui =~ compost a
Llosmal ti mento abusivo del prodotto da parte del detentore

dalla norma vigente.



FR Traduction de la notice originale

Catégorie / Category:

12H3+

Type d'installation / Type of installation:

GEP4 : Al1- B11- B21
GEP 6-9 : B11- B21
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1. AVANT-PROPOS

Cher Client, nous souhaitons avant tout vous remercier de la préférence que vous nous avez accordée en achetant
nos produits, et nous nous réjouissons de ce choix.

Pour vous permettre de tirer le meilleur parti de votre nouveau four, nous vous recommandons de suivre les
instructions figurant dans ce manuel.

Les fours auxquels se rapporte ce manuel, ont été concus exclusivement pour répondre aux besoins de cuisson de
pizzas et produits similaires.

La destination d'usage indiquée ci-dessus et les configurations prévues pour ce type d'appareils sont les seules
autorisées par le Fabricant : ne pas utiliser cet appareil de facon contraire aux indications fournies.

L'installation doit étre effectuée exclusivement par du personnel qualifié, capable de garantir les meilleures
conditions de fonctionnement et de sécurité.

1.1 SYMBOLES

Dans le présent manuel les points les plus importants sont mis en relief avec les symboles suivants :

F INDICATION : Il s'agit d'indications relatives a une utilisation correcte du produit et les
responsabilités du personnel chargé de I'utilisation.
! ATTENTION : Il s'agit d'une note sur une information particulierement importante.
m DANGER : Il s'agit d'une note importante qui concerne un comportement a adopter pour la

prévention des accidents ou des dommages matériels.

1.2 DESTINATION D'USAGE

Les fours qui font I'objet de ce manuel ont été exclusivement congus pour la cuisson de pizzas et de produits
similaires.

La destination d'emploi reportée ci-dessus et les configurations prévues pour ces appareils sont les seules
admises par le Fabricant : ne pas utiliser I'appareil en désaccord avec les indications fournies.

m DANGER : La destination d'emploi indiquée n'est prévue que pour les appareils ayant une totale
efficacité structurelle, mécanique et des installations.

1.3 BUT ET CONTENU DU MANUEL

But:

Le but du manuel est celui de permettre a I'utilisateur de prendre ces mesures et de prévoir tous les moyens
humains et matériaux nécessaires pour une utilisation correcte, sire et durable.

Contenu:

Ce manuel contient toutes les informations nécessaires pour l'installation, I'utilisation et I'entretien de l'appareil.
Une scrupuleuse observation de ce qui est décrit dans celui-ci garantit un haut degré de sécurité et productivité
de l'appareil.

1.4 CONSERVATION DU MANUEL

Conservation et consultation :

Le manuel doit étre conservé avec soin et doit étre disponible pour la consultation, aussi bien de la part de
l'utilisateur que des préposés au montage et a I'entretien.

Le manuel Instructions d'Utilisation et d'Entretien est partie intégrante de la machine.

Détérioration ou Perte :
Si nécessaire, demander une autre copie au fabricant ou au revendeur.

Transfert de I'appareil :
En cas de transfert de I'appareil, I'utilisateur est obligé de fournir le présent manuel au nouvel acquéreur.
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1.5 MISE A JOUR DU MANUEL

Le présent manuel correspond a I'état de I'art au moment de I'émission sur le marché du produit.

Les appareils déja présents sur le marché, avec relative documentation technique, ne seront pas considérés
par le fabricant comme incomplets ou inadéquats suite a d'éventuelles modifications, adaptations ou application
de nouvelles technologies sur des appareils de nouvelle commercialisation.

Les informations du présent manuel ne sont valables que pour les modéles relatifs a la catégorie 112H3+ et
destinés au territoire national italien. Au cas ou I'appareil serait destiné a un autre pays européen avec catégorie
différente, le livret devra étre traduit avec les références (pré-installations pour gaz et normes d'installation
locales) relatives au pays de destination. Sur la plaquette signalétique de chaque appareil, sont indiqués les
sigles des pays européens pour lesquels sont prévues la vente et l'installation,

1.6 GENERALITE

Informations:
En cas d'échange d'informations avec le Fabricant ou le Revendeur de I'appareil, se référer au numéro de série
et aux données d'identification indiquées sur la plaque.

Responsabilités:

En fournissant le présent manuel, le fabricant décline toute responsabilité, aussi bien civile que pénale, pour
tout accident d0 a la non observation partielle ou totale des spécifications contenues dans celui-ci.

Le Fabricant décline également toute responsabilité dérivant d'une utilisation impropre de I'appareil ou d'une
utilisation non correcte de la part de I'utilisateur, de modifications et/ou de réparations non autorisées, d'une
utilisation de pieces de rechange non originales ou non spécifiques pour ces modeles.

Des modifications et falsifications de toute piece ou composant fonctionnel de I'appareil peuvent
s'avérer dangereuses et étre la cause de dommage pour les biens et les personnes.

m Il est strictement interdit pour les raisons susmentionnées de manipuler les piéces scellées par
la fabricant. Le producteur décline toute responsabilité en cas d'utilisation impropre de l'appareil;
une utilisation non correcte annule la garantie avec effet immédiat.

Entretien extraordinaire :

Les opérations d'entretien extraordinaire doivent étre effectuées par un personnel qualifié et habilité a intervenir
sur I'appareil auquel se réfere le présent manuel.

Il est conseillé de stipuler un contrat d'entretien prévoyant des contréles a échéance prédéfinie.

Il est particulierement souhaitable de contréler au moins annuellement du tuyau d'échappement pour une
installation de type B11 et B21 (cheminée nettoyage et vérification efficacité fumées hottes élimination).

Responsabilités des opérations d'installation :

La responsabilité des opérations effectuées pour l'installation de l'appareil ne peut pas étre
considérée a la charge du Fabricant. Celle-ci est et reste a la charge de l'installateur, auquel
F incombe I'exécution des contrbles relatifs a la conformité des solutions d'installation proposées.
En outre doivent étre respectées les normes de sécurité prévues par la législation spécifique en
vigueur dans le pays ou celle-ci est installée.

Utilisation :

Lout i | ilsmardil eshégaleenent subordonnée, outre aux recommandations contenues dans le présent
manuel, au respect de toutes les normes de sécurité prévues pur la Iégislation spécifique en vigueur dans le
pays ou celui-ci est installé.

1.7 PRINCIPALES NORMES ET DIRECTIVES RESPECTEES ET A RESPECTER

1 Reglement 2016/426/UE du 9 mars 2016 « Concernant les appareils brilant des combustibles gazeux
et abrogeant la directive 2009/142/CE » ;

1 Normes EN 203-1, EN 203-2-2, EN 203-3 « Appareils pour cuisines professionnelles alimentées au
gaz »;

I Norme EN 437 Gaz d'éssais i Pressions d'éssais i Catégories d'appareils ;
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1 Directive 2014/35/CE « Relative & I'narmonisation des législations des Etats membres concernant le
matériel électrique destiné a étre employé dans certaines limites de tension et abrogeant la Directive
2006/95/CE » ;

1 Directive 2014/30/UE « Relative & I'narmonisation des législations des Etats membres concernant la
compatibilité électromagnétique et abrogeant la Directive 2004/108/CE » ;

1 Directive 89/391/CEE«Concernant | a mise en Tuvre de mesures
de la sécurité et de la santé des travailleurs au travail » ;

1 Directive 2006/42/CE « Relative aux machines et modifiant la directive 95/16/CE » ;

1 Directive 85/374/CEE et Directive 1999/34/CE « Relative au rapprochement des dispositions
législatives, réglementaires et administratives des Etats membres en matiére de responsabilité du fait
de produits défectueux » ;

1 Directive 2002/95/CE « Sur la restriction de I'utilisation de certaines substances dangereuses dans les
équipements électriques et électroniques » ;

91 Directive 2002/96/CE et 2003/108/CE « Relative aux déchets d'équipements électriques et
électroniques (DEEE) et ses modifications successives.

1 Reéglement (CE) N° 1935/2004, qui concerne les matériaux et les objets destinés a entrer en contact
avec des denrées alimentaires et abrogeant les directives 80/590/CEE et 89/109/CEE.

1.8 GARANTIE LEGALE

La durée de la garantie est conforme aux normatives communautaires et court a partir de la date de la facture
délivrée au moment de l'achat.

Durant cette période, seront remplacées ou réparées gratuitement, uniguement franco notre usine, les piéces
détachées qui, pour des raisons diiment constatées et sans équivoques, présentent des défauts de fabrication,

a I'exception des composants électriques et de ceux soumis a l'usure

Les frais d'expédition et le cot de lamain-d' T uvre ne sont pas compris dans
bénéficier de la garantie légale, conformément a la directive 1999/44/CE, I'utilisateur doit scrupuleusement

observer les recommandations indiquées dans le présent manuel et en particulier :

1 opérer toujours selon les limites d'utilisation du produit;

1 effectuez régulierement et soigneusement des opérations d'entretien;

9 autoriser l'utilisation du produit a des personnes ayant une capacité et une attitude prouvées et
adéquatement formées pour cela.

La garantie sera également annulée en cas de non observation totale ou partielle des instructions contenues
dans le présent manuel et en particulier, en présence de :

9 installation non correcte par rapport a la législation nationale;
1 utilisation de piéces de rechange non originales;
1 utilisation non légale.

1.9 RESPONSABILITE DU CONSTRUCTEUR

! Le fabricant décline toute responsabilité civile et pénale, directe ou indirecte, en cas de:

Installation non conforme aux normes en vigueur dans le pays d'installation et aux directives de sécurité;
Non-observation des instructions contenues dans le manuel,

Installation de la part de personnel non qualifié et non formé;

Utilisation non conforme aux directives de sécurité;

Modifications et réparations non autorisées par le Fabricant effectuées sur la machine;

Utilisation de piéces de rechange non originales ou non spécifiques pour le modéle de pétrisseuse;
Carence d'entretien;

Evénements exceptionnels.

=4 =4 -8 —a & a8 -8 -2
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1.10 CARACTERISTIQUES DE L'UTILISATEUR

Lébutilisateur de | " appareil doit °tre une personne ad
nécessaires pour I'entretien ordinaire, comme par exemple le nettoyage quotidien.

Eloigner les enfants et tous ceux qui ne sont pas autorisés a lutilisation de l'appareil pendant son
fonctionnement.

1.11  ASSISTANCE TECHNIQUE

Le Fabricant est en mesure de résoudre tout probléme concernant I'utilisation et I'entretien durant tout le cycle
de vie du produit.
Le siége central est a votre disposition pour vous indiquer le centre d'assistance agréé le plus proche.

1.12 PIECES DETACHEES

Utiliser exclusivement des piéces de rechange originales.

Ne pas attendre que les composants soient trop usés avant de les remplacer.

Remplacer un composant usé avant sa rupture favorise la prévention des accidents dus justement a la rupture
imprévue des composants, qui pourraient provoquer de graves dommages aux biens et aux personnes.

1.13 PLAQUE SIGNALETIQUE

Toutes les indications concernant le produit, telles que les données du fabricant, le numéro de série et le
Marquage CE conforme au type, figurent sur la plaquette C située sur I'appareil.

Le marquage CE est délivré par un Organisme Notifié suite a des essais de certification et des activités de
surveillance sur le produit prévus par la norme.

La plaquette reporte en outre les données avec la pré-installation du gaz, les pays Européens de vente
avec les relatives catégories et les pressions nominales.

G20 1,48 m¥h
G25 1,72 m¥h SIN XXXXXXX o Al
G25.1 1,72 m3h Mod.  Flame4 Type: o BN
G253 XXX m¥h Anno 0312018 o 821
PINN®  X000MXXX 2018 G30 1,10 m¥h an 14 kW
C € G31 1,09 m¥h 220230V~ 50 Hz | A max: 0.5 100 W
0705
G20 G25 G25.1 G253 G | G631
AT, CH 112H3B/P 20 / / / 50 | 50 mbar
AL, BA, BG, EE, FI, LT, LV, MK, NO, RO, SE, S| UA 112H3B/P 20 / / / 28-30 28-30 mbar
CZ.ES. GR, IE, IT, PT, GB, CH, SK, TR 112H3+ 20 / ! / 2830 37 mbar
DE 112ELL3B/P 20 20 ! / 50 50 mbar
NL 112EK3B/P 20 / 25 2830 | 2830 mbar
HU 112HS38/P 2 / 2 / 28-30 28-30 mbar
PL 112E38/P 20 / / 37 37 mbar
1S, CY, MT 138/P / / / 28-30 28-30 mbar
LU, BE, FR 13+ / / / 28-30 37 mbar
LU 12E 20 / J / | / mbar
BE 12E(R)B 20 25 / / 1] / mbar
FR  REs | 20 25 / / 0 | mbar
3+ G30/G31 28-30/37 mbar

In caso di modifica della configurazione del tipo i
Gas, sostituire la presente dicitura, utilizzando le !
1

targhette adesive fornite dal costruttore.
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Sur I'appareil est en outre présente la plaquette suivante reportant les principaux avertissements pour la
sécurité:

L'appareil doit étre raccordé conformément aux réglementations en vigueur et utilisé uniquement
FR dans des locaux bien aérés. Faire particulierement attention aux instructions concernant
I'utilisation et I'entretien avant de le mettre en marche.

Les plaquettes ne doivent en aucun cas étre retirées (tout au plus il est possible de mettre a jour
la pré-installation en cas de conversion a un autre type de gaz).

A I'extérieur de I'emballage est présente une plaquette contenant les informations sur la relative pré-installation
du gaz courant, l'indication du pays de destination et les avertissements pour la sécurité. Cette plaquette peut
étre éliminée avec I'emballage conformément aux normes nationales en vigueur.

1.14 LIVRAISON DU FOUR

Le four est fourni dans un emballage spécial et fermé en carton et est fixé a l'aide de feuillards a une palette de
bois qui en permet la manutention moyennant chariots élévateurs et/ou autres moyens.

A lintérieur de I'emballage, outre le four, se trouvent les instructions pour I'utilisation, l'installation et I'entretien
et la déclaration de conformité selon les normes en vigueur.

CONSIGNES DE SECURITE

21RECOMMANDATI ONS POUR LO6I NSTALLATEUR

| Veérifier que I'emplacement prévu pour le four soit conforme & la réglementation locale, nationale
et européenne.

L'installation, I'adaptation a un autre gaz et I'entretien extraordinaire (tel que le remplacement de composants
en panne ou la résolution d'éventuelles anomalies) ne doit étre effectuée que par des installateurs dotés des
nécessaires caractéristiques professionnelles requises et agréés par le fabricant.

Installer et mettre en marche I'appareil uniquement dans un local suffisamment aéré et conforme
| aux normes en vigueur. Vérifiez que le volume de la piéce est adéquate et que les systéemes de
ventilation (naturelle ou forcée) sont pleinement efficaces exhortant les responsables de
I'équipement pour garantir I'environnement de travail sain.

=

Observer toujours les recommandations indiquées dans le présent manuel;

1 Vérifier que l'installation d'alimentation du gaz posséde toutes les caractéristiques requises pour le
correct raccordement de I'appareil et conformément aux ormes en vigueur;

Ne pas effectuer de branchements électriques volants avec des cables provisoires ou non isolés;
Veérifier que la mise a la terre de l'installation électrique soit efficace;

9 Utiliser toujours les équipements de protection individuelle et tout autre dispositif de protection prévu
par la loi.

=a —a

22RECOMMANDATI ONS POUR LO6UTI LI SATEUR

F Les conditions environnementales du lieu d'installation du four doivent présenter les
caractéristiques suivantes :
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1 Endroit sec ;

1 Sources d'eau et de chaleur adéquatement éloignées ;

T Ventilation et ®clairage adapt®s et satisfaisant
|égislation ;

1 Le sol doit étre plat et compact pour faciliter un nettoyage en profondeur ;

T Aucun obstacle de toute nature susceptible dbéobst
a proximité immeédiate du four ;

De pl us, l Gutilisateur doit

1 Veiller a ce que les enfants ne s'approchent pas du four lorsque celui-ci est en marche.

1 Observer les instructions figurant dans ce manuel.

1 Ne pas retirer ou modifier les dispositifs de sécurité du four.

1 Toujours faire trés attention aux opérations en cours d'exécution et ne pas utiliser le four de facon
distraite ;

1 Effectuer toutes les opérations avec le maximum de sécurité et dans le calme.

9 Suivre les instructions et les recommandations mises en évidence sur les plaquettes apposées sur le
four.

Les plaquettes sont des disposi ti f s de pr®vention ddaccident s,
parfaitement lisibles. Si celles-ci étaient endommagées et illisibles, il sera alors nécessaire de les
remplacer en s'adressant au fabricant pour obtenir des plaquettes originales.

1 En fin de cuisson, ouvrir la porte du four avec prudence et lentement, en faisant sortir de maniéere
progressive la vapeur et I'air chaud présents a l'intérieur de la chambre de cuisson. Eloigner les enfants.

1 Pendant l'utilisation normale, les parties internes du four deviennent trés chaudes. Risques de bralures,
ne jamais toucher les parties internes du four. Eloigner les enfants.

1 Dans le cas d'utilisation de plagues ou de casseroles pour la cuisson, toujours utiliser des gants ou des
ustensiles adaptés pour les manipuler.

1 Ne jamais obstruer les ouvertures de ventilation et d'évacuation de la chaleur.

1 Ne pas obstruer les tuyaux d'évacuation de fumée de combustion.

1 Ne pas placer a l'intérieur, ou a c6té du four, des matériaux inflammables.

1 Ne pas utiliser la chambre du four pour stocker des matériaux.

1 Pour le nettoyage de la vitre de la porte ne pas utiliser de produits abrasifs, corrosifs, des raclettes
métalliques ou d'autres substances ou instruments qui pourraient abimer la surface. Le nettoyage doit
étre effectué avec le four froid.

1 Ne pas appuyer des objets ou s'asseoir sur la porte.

1 Na jamais laisser I'appareil sans surveillance.

1 En cas de panne ne pas essayer de réparer I'appareil mais contacter immédiatement I'assistance
technique.

1 Ne pas revétir le fond de la chambre de cuisson avec des feuilles d'aluminium ou autre matériel.

1 Ne pas utiliser le four pour un autre usage que celui auquel il est destiné.

1 Ne pas modifier les caractéristiques de fonctionnement et de prestations du four et/ou de ses
composants.

1 Apr s chaque wutilisation, avant | e nettoyage et |6

2.3 RECOMMANDATIONS POUR LE PERSONNEL D'ENTRETIEN
F Observer les recommandations indiquées dans le présent manuel.
1 Utiliser toujours les équipements de protection individuelle et tout autre dispositif de protection;

=

Avant toute opération d'entretien apres l'utilisation du four, assurez-vous que l'appareil soit refroidi;

1 Interrompre l'alimentation du gaz moyennant la fermeture du robinet d'arrét manuel qui doit étre présent
sur l'installation conformément a la norme;

i Couper le courant électrique avant d'intervenir sur les parties électriques, électroniques et les
connecteurs;

1 Au cas ou un des dispositifs de sécurité s'avérerait déréglé ou ne fonctionnant pas, le four doit étre

considéré comme en panne.
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3. SPECIFICATIONS GENERALES

3.1 Caractéristiques

Le four & gaz pour pizza est un four professionnel et les panneaux externes, équipés de fentes et de trous
d'aération, sont réalisés en fer peint. Le four est équipé d'une chambre de cuisson avec des plaques réfractaires
sur lesquelles peuvent étre introduites en méme temps quatre a neuf pizzas standard, selon le modéle. La
chambre de cuisson est réchauffée par un brileur atmosphérique fixé sous les plaques. La température de
cuisson est programmée par le thermostat de réglage placé sur le panneau de commandes et est affichée sur
le thermomeétre numérique placé dans la partie haute. L'afflux de gaz est réglé par I'électrovanne qui alimente
le brileur avec des cycles allumé/éteint. La présence de la flamme est enregistrée par une électrode de
détection reliée a la carte électronique.

En l'absence d'allumage ou de gaz, il faut actionner le bouton de reprise du brileur et supprimer les causes qui
ont provoqué le blocage. Le four doit étre installé parfaitement a niveau dans un local bien aéré et de dimensions
adéquates.

3.2 Données techniques

Dimensions externes (cm)
Largeur Profondeur Hauteur
113 91 47
Dimensions de la chambre de cuisson (cm)
Largeur Profondeur Hauteur
70 70 15
: Poids (kg) @ EVACUATION FUMEES (cm)
0 132 15
DONNEES ELECTRIQUES
Tension d'alimentation Fréquence Puissance maximum absorbée Cable électrique
(V) (H2) W)
220-230 50/60 50 3 x0.75 mm2
Autres données
Raccord de branchement gaz Type d'installation gaz Classe de sécurité électrique
i o A1-Bi1- Bz I
Dimensions externes (cm)
Largeur Profondeur Hauteur
113 126 47
Dimensions de la chambre de cuisson (cm)
Largeur Profondeur Hauteur
70 105 15
i Poids (kg) @ EVACUATION FUMEES (cm)
0 164 15
DONNEES ELECTRIQUES
Tension d'alimentation Fréguence Puissance maximum absorbée Cable électrique
V) (H2) )
220-230 50/60 50 3x0.75 mm2
Autres données
Raccord de branchement gaz Raccord de branchement gaz Raccord de branchement gaz
i o Bi1- B2 I
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GEP 9

Dimensions externes (cm)

Largeur Profondeur Hauteur
148 126 47
Dimensions de la chambre de cuisson (cm)
Largeur Profondeur Hauteur
105 105 15
Poids (kg) @ EVACUATION FUMEES (cm)

196

18

DONNEES ELECTRIQUES

Tension d'alimentation Fréquence Puissance maximum absorbée Cable électrique
V) (Hz) (W)
220-230 50/60 50 3x0.75 mm2

Autres données

Raccord de branchement gaz

Raccord de branchement gaz

Raccord de branchement gaz

i o

Bi1- B2a1
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Légende - Legend

Symbole Description Description

L Ligne de Phase Phase line
N Ligne de Neutre Neutral line

FAD Filtre EMC EMC filter

TS Thermostat de sécurité a réarmement manuel | Manual reset safety thermostat
IG Interrupteur général Main switch

MD Plague a bornes Terminal board
IL Interrupteur lumiére Light switch

TRS Transformateur Transformer

LDX-LSX Lumiére de la chambre Chamber light

SAP Voyant présence tension Power supply indicator light
FU Fusible (2A) Fuse (2 A)

TR Thermostat de réglage Control thermostat

STR Voyant température Temperature indicator light
IM Interrupteur Stand-by Standby switch
IR Bouton de réarmement Reset button

SR Voyant de non mise en route Flame failure indicator light
VG Electrovanne Solenoid valve

SG Dispositif électronique Electronic device

EA Electrode d'alimentation Ignition electrode

ER Electrode de détection Detection electrode

BG Braleur Burner

DSP Thermométre numér‘ique o ‘ I?igital Fhermometer _

(si présent dans le dispositif électrique) (if one is used in the electrical system)
STD Sonde thermomeétre Thermometer probe

(si présent dans le dispositif électrique)

(if one is used in the electrical system)
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4. MANUTENTION ET TRANSPORT

L'appareil est fourni avec toutes les piéces prévues dans un emballage spécial fermé et fixé avec des supports
a une palette en bois.

Le déchargement et la manutention du four doivent étre effectués en utilisant un chariot élévateur manié
par du personnel qualifié.

Pour le transport jusqu'au lieu d'installation, utiliser un
chariot a roues ayant une portée adaptée.

Pendant le levage éviter des déchirures ou des
mouvements brusques.

S'assurer que les engins de levage aient une portée
supérieure au poids de la charge a soulever.

Le technicien des engins de levage est responsable du
soulévement des charges.

L'installation du four doit étre faite per du personnel qualifié
selon les reglements locaux, nationaux et européens.
S'assurer que le plan d'appui du four ait une capacité
portante adaptée et qu'il soit a plat.

Aprés avoir extrait le four de son emballage, le placer a la place prévue en tenant compte des distances
minimales de sécurité des murs et/ou des autres équipements.

Maintenir une distance minimale de 25 cm entre le four et les parois latérales du local, 1& ou c'est possible
laisser 50 cm sur le c6té droit pour pouvoir garantir un acces aisé au dispositif électrique dans le cas d'entretien
et/ou de réparation.

Laisser un espace libre de 50 cm minimum vers la paroi postérieure.

m Ne pas laisser les enfants jouer avec I'emballage (ex. films transparents et polystyréne).
Danger d'étouffement !

5. PREPARATION DI LIEU D'INSTALLATION

5.1 PRECAUTIONS DE SECURITE

La responsabilité des travaux effectués dans l'espace d'installation de l'appareil est, et reste, a
! charge de I'utilisateur ; ce dernier devra effectuer les controles relatifs aux solutions d'installation
proposees.

L'utilisateur doit répondre a tous les réglements de sécurité locaux, nationaux et européens.

L'appareil doit étre installé sur des sols ayant une portée adaptée.

Les instructions de montage et de démontage de I'appareil sont réservées aux techniciens spécialisés.

Il est toujours conseillé aux utilisateurs de se s'adresser a notre service d'assistance pour demander un
technicien qualifié.

L'installateur, avant de procéder aux phases de montage ou de démontage de Il'appareil, doit répondre aux
précautions de sécurité prévues par la loi et plus particulierement :

1 Ne doit pas travailler dans des conditions défavorables ;

Doit travailler en parfaites conditions psycho-physiques et doit vérifier que les équipements de sécurité
individuels et personnels, soient intégres et en parfait état ;

Doit porter des gants de sécurité ;

Doit porter des chaussures de sécurité ;

Doit utiliser des outils munis d'une isolation électrique ;

Doit s'assurer que dans la zone de travail pour les phases de montage et de démontage il n'y ait aucun
obstacle.

=

=a =4 —a -9
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5.2 LIEU D'INSTALLATION DU FOUR

Dans la figure ci-aprés sont indiquées les distances

minimales qui doivent étre respectées lors du placement PAF O dE a0 o A S
afin de faciliter les opérations d'utilisation, de nettoyage - -
et d'entretien du four, ainsi que pour une correcte : 50 cm :
ventilation. > .

N\
N
AN

\\\
9
\
\

Maintenir une distance minimale de 25 cm entre le four & — ‘ -
et les parois latérales du local, 1a ou c'est possible laisser & //
50 cm sur le coté droit pour pouvoir garantir un acces aisé / //
au dispositif électrique dans le cas d'entretien et/ou de o .
réparation. Laisser un espace libre de 50 cm minimum - 7
vers la paroi postérieure. Toseml T S et

INSTALLATION (chapitre pour le technicien installateur)

Ce chapitre est exclusivement dédié au technicien installateur de l'appareil.

Toute opération mentionnée dans ce chapitre n'est pas du ressort de utilisateur, qui ne doit

F en aucune maniére effectuer les opérations, les mesures et les réglages qui y sont indiqués.
Toute opération effectuée par du personnel non autorisé, sera considérée comme une

modification du produit et pour cela les éventuels dysfonctionnements, ou pire accidents ou

dommages, seront sous sa responsabilité.

L'installation doit étre faite par du personnel qualifié selon les réglements locaux, nationaux et européens.

6.1 MISE EN PLACE DU FOUR

S'assurer que le plan d'appui du four ait une capacité portante adaptée et qu'il
soit a plat et en matériau non combustible (acier, marbre, etc.). Vérifier que
I'éventuel compartiment en dessous du four ne contienne pas de matériaux
inflammables (liquides) ou de bonbonnes de gaz. Informer ['utilisateur sur
cette consigne de sécurité.

Aprés avoir extrait le four de son emballage, le placer a la place prévue en
tenant compte des distances minimales (voir point 4.2).

Retirer les éventuelles protections en polystyréne et retirer le film de protection (F)en ®vi tant doéu
outils susceptibles d'endommager les surfaces.

6.2 RACCORDEMENTS AUX CIRCUITS

6.2.1 Raccordement électrique

Le branchement au réseau électrique doit étre effectué en interposant un interrupteur différentiel
magnétothermique approprié, ayant une distance d'ouverture minimum d'au moins 3 mm entre les contacts.
Pour brancher le four au réseau électrique, il suffit de brancher la fiche du cable électrique fourni.

La prise du réseau électrique doit étre facilement accessible et aucun déplacement ne doit étre nécessaire.

Le branchement électrique doit étre facilement accessible méme aprés l'installation du
four.

La distance entre le four et la prise ne doit pas provoquer la tension du cable d'alimentation. Le
céble ne doit pas se trouver au dessous de la base du four.

I Si le cable d'alimentation s'avere endommagé, celui-ci doit étre remplacé par le service
. d'assistance technique ou par un technicien qualifié de maniére a prévenir tout risque.
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6.2.1.1 Mise alaterre

| L'installation doit obligatoirement étre pourvue de mise ala terre.

6.2.2 Raccordement au réseau de gaz

Avant de raccorder le four a l'installation du gaz, contrdler les caractéristiques requises du four

en matiere d'alimentation du gaz. Les spécifications pour le type de pré-installation sont
F reportées sur la plaguette prévue a cet effet (voir paragraphe 1.13).
Le four est équipé d'un tuyau avec filetage GAZ de |  ¢ylindrique, situé a l'arriere en bas (voir

figure), pour le branchement a l'installation du gaz.

Vérifier avant tout que l'installation de distribution du gaz soit conforme et en particulier que les tuyaux soient
conformes aux normes et aux lois en vigueur en matiére de sécurité des batiments. Les tuyaux fixes de
I'installation doivent avoir des sections pouvant alimenter tous les appareils situés dans le local et doivent étre
réalisés en acier rigide ou en cuivre et installés de fagon visible.

Il est obligatoire qu'entre chaque appareil et le réseau d'alimentation du gaz soit installé un robinet d'arrét
manuel, conforme aux normes en vigueur en la matiere.

Il est important que le robinet d'arrét soit situé dans une position facilement accessible de maniére a en
permettre |l a manifuvrabilit® (ouverture ou fermeture)
Le raccordement du four a l'installation d'alimentation du gaz doit étre réalisé moyennant des raccords et des
tuyaux spécifiques et conformes aux prescriptions des normes en vigueur. En cas d'utilisation de tuyaux d'acier
flexibles, ceux-ci doivent étre facilement contrdlables. Leur longueur ne doit pas dépasser 1,5 metre et ils ne
doivent pas présenter d'étranglements ou étre soumis a des efforts de traction et de torsion. Veiller en outre a
ce que le tuyau ne se trouve pas en contact avec des arétes, des parties tranchantes et chaudes, pouvant
I'endommager et en compromettre la fonctionnalité et la sécurité

Aprés les opérations d'installation, il est nécessaire d'effectuer un contréle, afin de garantir qu'il

| n'y ait pas de pertes de gaz dans I'espace ambiant. Ce contréle peut étre effectué moyennant
. des sprays de détection de fuite prévus a cet effet ou des substances mousseuses non
corrosives

Il est strictement interdit d'utiliser des flammes libres pour la recherche de pertes de gaz.

6.2.3 Raccordement ala cheminée et a I'évacuation des fumées

Pour I'évacuation des fumées de combustion sont fournies, méme selon les lois nationales en vigueur dans le
pays de destination, les types d'installation suivants:

A1l: unité sans ventilateur et a tirage naturel ne sont pas congus pour le raccordement a un tuyau d'échappement
ou a un dispositif d'évacuation des produits de combustion a I'extérieur de la piece dans laquelle I'appareil est
installé. L'apport d'air de combustion et |'évacuation des produits de combustion sont réalisées dans
l'installation.

B11: unité sans ventilateur, avec tirage naturel et pause projet de dispositif; il est congu pour étre relié a un
tuyau a une cheminée / conduit qui évacue les produits de combustion a I'extérieur de la piéce ou est installé



86

I'appareil. L'air de combustion est prélevé directement a partir de la chambre alors que I'apport d'air de
combustion se produit dans l'installation.

B21: unité sans ventilateur, avec tirage naturel et briser projet sans dispositif; il est concu pour étre esclaves
sous une hotte qui évacue les produits de combustion a I'extérieur de la piece ou est installé I'appareil. L'air de
combustion est prélevé directement a partir de la chambre alors que I'apport d'air de combustion se produit
dans l'installation.

Le type d'installation dépend du type d'appareil au gaz, de sa capacité thermique nominale, le volume de la
piece, par la présence de systemes de ventilation forcée et les conditions qui sont néanmoins régies par les
lois nationales dans le domaine de l'installation des appareils a gaz .

Remarque: dans les modeéles de fours a pizza FLAMME FLAMME 4 et 6, le projet de rupture de I'appareil
(équipé avec le vent) est déja intégré dans les gaz d'échappement intégrées dans le four. Dans le modéle de
la rupture projet de dispositif FLAMME 9 est un accessoire séparé qui doit étre organisé en cas d'installation de
la B11 de type.

La rupture projet de dispositif (équipé avec le vent), en cas de B11 d'installation est nécessaire pour assurer la
fonctionnalité de I'appareil en présence d'obstruction des voies respiratoires ou autrement a travers le tuyau
systeme / échappement a I'extérieur.

Exemple schématique d'une installation de type Al valable que pour le modéele GEP 4

A1

Terminale di scarico fumi
2aRealo Burned gases evacuation box

(2}
O
O
O
O
O
O
O
(e}
(sl
O
O
O
O

Evacuazione diretta dei fumi, senza raccordo verso I'esterno per modelli 4
Direct evacuation of the fumes without direct connection to the outside for models 4
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Exemple schématique d'une installation de la B11 de type valide pour les modéles GEP 4 et GEP6

Dans les modeéles de fours a pizza FLAME 4 et FLAME 6, le projet de rupture de I'appareil (équipé avec le vent)
est déja intégré dans le terminal de combustion des fours encastrables.

A la sortie du terminal de fumée a installer au moins 500 mm de tuyau vertical.

La section verticale de tuyau peut étre réduit a des exigences d'installation, il est important de ne pas utiliser
des coudes a 90 ° immédiatement aprés l'union du tuyau d'échappement qui fournit un tube métallique d'un
diameétre de 150 mm.

B11 NO

CANNA FUMARIA - FLUE

* /6000000000000 000000000a

Collegamento non conforme
Installation not in accordance

Collegamento alla canna fumaria per modelli 4-6
Connection to the flue for models 4-6

Exemple schématigue d'une installation de la B11 de type valide pour le modéle GEP 9

Dans les modeles FLAME 9 doit installer la pause projet de dispositif (équipé avec le vent) entre la buse de gaz
d'échappement et le tuyau vertical dont le diamétre est de 180 mm.

La sortie de la pause de l'appareil attirer au moins 500 mm de tube métallique vertical (diamétre 180 mm).

La partie verticale de tuyau peut étre réduite & des exigences d'installation, il est important de ne pas utiliser
coudes a 90 ° a droite apres le projet de dispositif de coupure.

B11

12

min 500

I

BOCCHETTONE ANTIVENTO
PIPE UNION WINDPROOF - /

-

SCATOLA CAMINO Modello 9
(solo per canna fumaria)
CHIMNEY BOX Model 9
(only for flue) —

-
-

-
CANNA FUMARIA - FLUE

‘ min 500

e

TN
100,
100],

N
.

v

)
)
)
)
0
0
)
)

A
u
A
4
"
v

2 e e e e

* |000000000000C0000000000

Collegamento alla canna fumaria per modello 9
Connection to the flue for model 9
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Exemple schématique d'une installation de la flamme de type B11 valable pour les modéles GEP 4, GEP
6 et GEP 9.

Pour installer B21, asservis sous le capot, vous n'avez pas besoin de coupe verticale du tuyau n'est pas
nécessaire et le dispositif utilisé pour briser projet FLAME four 9. Fours FLAME 4 et FLAMME 6 ont déja été
intégrés dans la pause de l'appareil projet échappement et ne doit pas étre enlevé.

ATTENTION! Dans l'installation B21, la hotte aspirante doit avoir une valve de verrouillage.

B21 7 B21

N 2
N N
2 =\

CAPPA ASPIRANTE CAPPA ASPIRANTE
HOOD HOOD

af
ond,
bof,

CANNA FUMARIA - FLUE
CANNA FUMARIA - FLUE

]

BRORDD |
he
hb

beabob|,

[

]

o
o
b
o

. .
C0000000000000000000060 Ll Do o0eS

SCATOLA CAMINO Modello 9
(solo per cappa aspirante)
CHIMNEY BOX Modelo 9
(only for hood)

Sotto cappa aspirante per i modelli 4-6 Sotto cappa aspirante per i modelli 9
Under hood for models 4-6 Under hood for models 9

PARAMETRES A LA CHEMINEE / CHIMNEY PARAMETERS

GEP 4 oven Gaz G30 Gaz G20 Gaz G25 Gaz G25.1 Gaz G25.3

Pression fumées alacheminée [Pa]

Chimney smoke pressure [Pa] -2.0 1.8 21 21 22

Température fumées a la cheminée
[°C] 127 135 132 132 134
Chimney smoke temperature [°C]

Masse fumées [g/s]

41.00 39.52 41.42 42.72 37.61
Smoke mass [g/s]

Valeurs pour chaque four, recueillies avec un conduit vertical de 1 métre et un diamétre de @ 150 mm
Values for a single oven, collected with a 1-metre vertical tube with a diameter (&) of 150 mm.

GEP 6 oven Gaz G30 Gaz G20 Gaz G25 Gaz G25.1 Gaz G25.3

Pression fumées alacheminée [Pa]

Chimney smoke pressure [Pa] 24 24 2.5 24 22

Température fumées a la cheminée
[°C] 125,0 128,0 120,0 124,0 126
Chimney smoke temperature [°C]

Masse fumées [g/s]

40.99 38.80 40.98 42.02 36.56
Smoke mass [g/s]

Valeur pour chaque four, recueillies avec un conduit vertical de 1 métre et un diametre de @ 150 mm
Values for a single oven, collected with a 1-metre vertical tube with a diameter (&) of 150 mm.
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GEP 9 oven Gaz G30 Gaz G20 Gaz G25 Gaz G25.1 Gaz G25.3
Prgssmn fumées alacheminée [Pa] 19 18 18 19 15
Chimney smoke pressure [Pa]

Température fumées a la cheminée

[°C] 141 133 131 130 158
Chimney smoke temperature [°C]

Masse fumees [g/s] 52.45 50.78 56.68 56.23 52.49
Mass of the smoke [g/s]

Valeur pour chaque four, recueillies avec un conduit vertical de 1 métre et un diamétre de @ 180 mm
Values for a single oven, collected with a 1-metre vertical tube with a diameter (&) of 180 mm.

FOURS SUPERPOSES

FLAME 4

FRAME OF INCREASE =

FRAME OF INCREASE — 7—
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Assieme scatola camino gas 9
Chimney box ensemble Model 9
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Con collegamento alla canna fumaria

With flue connection

S74CF57003
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Assieme scatola camino gas 9
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Chimney box ensemble Model 9
under the hood
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NB. : dans les modules de fours pizza GEP 4 et GEP 6, la superposition de deux fours fait que le four inférieur
est équipé d'un tube vertical incliné (a 45°) de maniére a pouvoir évacuer les fumées loin du terminal
d'évacuation du four supérieur en évitant ainsi d'en déranger le tirage.
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6.2.4 Contrbdle de la pression d'alimentation et de la portée thermique
| Avant d'effectuer le contrdle de la pression du réseau d'alimentation, s'assurer que la
. prédisposition du gaz présent sur place est correcte.

La mesure de la pression (de branchement et de sortie) doit étre faite avec le four en fonction, donc avec le
braleur allumé. L'allumage du brileur se fait en suivant la méthode indiquée dans le paragraphe 6.3 PHASE
DE DEMARRAGE. La vérification de la pression d'alimentation du gaz, doit étre effectuée avec un manomeétre

différentiel, connecté a la prise de pression avec le tuyau flexible approprié.

Les images suivantes qui représentent le groupe de réglage du gaz et du module électronique, indiquent les
points de connexions du manomeétre et de la vis de réglage de la pression.

Légende:

7. EV1,;

8. EV2;

9. Prise de pression en entrée (Pin) ;

10. Prise de pression en sortie (Pout) ;
11. Compensation chambre (non en cours d'utilisation) ;
12. Modulateur de la pression du gaz en sortie.
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F Tous les réglages doivent étre effectués dans I'ordre mentionnés

Vérifier les pressions en entrée et en sortie avec les prises de mesure adaptées.
Une fois le contrdle terminé fermer de maniéere étanche avec les vis.
Couple de serrage conseillé : 1.0 Nm.

10.

Enlever le capuchon en plastique E du modulateur.

Pression en entrée :

Avec le tuyau flexible approprié connecter le manomeétre
a la prise de pression en entrée (3-Pin) aprés avoir
enlevé la vis d'étanchéité. 7 =
Aprés avoir connecté le manomeétre ouvrir le robinet ;
interception du gaz (prédisposé dans le dispositif) et
allumer le brdleur (mettre en route le four). Mesurer la
pression en entrée en vérifiant que les valeurs
correspondent a celles qui sont reportées dans le
tableau.

Si la pression mesurée ne rentre pas dans les
parameétres indiqués dans le tableau la mise en fonction
du four ne peut pas étre faite.

. m

La non conformité des valeurs de pression devra étre signalée a I'organisme responsable de la distribution
de gaz, qui devra pourvoir au contréle et a la résolution du probleme.

A la fin de la mesure, éteindre le four en suivant la procédure indiquée au paragraphe 6.7 (PHASE
D'EXTINCTION), fermer le robinet d'interception du gaz placé sur le dispositif, débrancher le tuyau flexible
du manomeétre de mesure de pression (3-Pin), replacer et serrer la vis d'étanchéité des mesures de pression

Pression en sortie :

Avec le tuyau flexible approprié connecter le manomeétre a la prise de pression en sortie (4-Pout) aprés
avoir enlevé la vis d'étanchéité.

Aprés avoir connecté le manometre ouvrir le robinet interception du gaz (prédisposé dans le dispositif) et
allumer le braleur (mettre en route le four).

Mesurer la pression en sortie en vérifiant que les valeurs correspondent a celles qui sont reportées dans le
tableau. La pression minimale s'obtient quand le brdleur fonctionne au minimum (stand-by) ; la pression
maximale s'obtient quand le brdleur fonctionne & la puissance maximale.

Les pressions en sortie (minimale et maximale) sont préréglées par le fabricant en fonction du type de
prédisposition de gaz présent dans le four.

Dans le cas ou des réglages seraient nécessaires, effectuer les opérations suivantes.

Pression Maximale :

Allumer le four en modalité de pression maximale (interrupteur vert B du panneau de commandes placé sur
MAX).

Visser I'écrou C de sortie pour augmenter la pression et le dévisser pour la diminuer. Clé de 10 mm.

Pression Minimale :

Porter le four a la modalité de pression minimale (interrupteur vert B du panneau de commande placé sur
MIN).

En bloquant I'écrou C, visser la vis D pour augmenter la pression et la dévisser pour la diminuer. Tournevis
plat 6x1.

Replacer le capuchon en plastique du modulateur.

I Attention : le repositionnement du capuchon E est essentiel au bon fonctionnement du
. modulateur.
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Pour vérifier les pressions comparer les données recueillies avec les valeurs mentionnées dans le tableau suivant.

Tableau des données techniques 1 - Données nominales GEP 4

Consommation
Pression Pression | de gaz au MAX
Pression Débit Débit alasortie | alasortie (avec le
nominale | calorifique | calorifique vanne vanne pouvoir Régulateur
Type entrée nominal réduit (au MAX) (au MIN) calorifique de pression
de gaz Nominal Nominal Reduced Valve Valve inférieur) Pressure
Gas type inlet heat heat outlet outlet Gas regulator
pressure input input pressure pressure | consumpion at
(mbar) (kW) (kW) (at MAX) (at MIN) MAX (with net
(mbar) (mbar) calorific value)
G20 20 14 8 10 3.2 1.481 m¥h A
G20 25 14 8 10 3.2 1.481 m¥h A
G25 20 14 8 15 45 1.722 m¥h A
G25 25 14 8 15 4.5 1.722 m¥h A
G25.1 25 14 8 17 5.2 1.720 m¥h A
G25.3 25 14 8 14 4.0 1.685 m¥h A
G30/G31 28-30/37 14 8 28 1.104/1.088 kg/h B
G30/G31 50 14 8 28 1.104/1.088 kg/h A
G30/G31 37 14 8 28 1.104/1.088 kg/h A
Tableau des données techniques 1 - Données nominales GEP 6
Consommation
Pression Pression | de gaz au MAX
Pression Débit Débit alasortie | alasortie (avec le .
. L o . Régulateur
nominale | calorifique | calorifique vanne vanne pouvoir de pression
Type entrée nominal réduit (au MAX) (au MIN) calorifique P
. . P Pressure
de gaz Nominal Nominal Reduced Valve Valve inférieur) requlator
Gas type inlet heat heat outlet outlet Gas g
pressure input input pressure pressure | consumpion at
(mbar) (kW) (kW) (at MAX) (at MIN) MAX (with net
(mbar) (mbar) calorific value)
G20 20 20 11 10 3.2 2.12 m3h A
G20 25 20 11 10 3.2 2.12 m3h A
G25 20 20 11 15 4.5 2.46 m3/h A
G25 25 20 11 15 4.5 2.46 m3/h A
G25.1 25 20 11 17 5.2 2.46 m¥h A
G25.3 25 20 11 14 4.0 2.406 m¥h A
G30/G31 28-30/37 20 11 27.6 7.5 1.58/1.55 kg/h B
G30/G31 50 20 11 27.6 7.5 1.58/1.55 kg/h A
G30/G31 37 20 11 27.6 7.5 1.58/1.55 kg/h A
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Consommation
Pression Pression de gaz au MAX
Pression Débit Débit alasortie | alasortie (avec le
nominale | calorifique | calorifique vanne vanne pouvoir Régulateur
Type entrée nominal réduit (au MAX) (au MIN) calorifique de pression
de gaz Nominal Nominal Reduced Valve Valve inférieur) Pressure
Gas type inlet heat heat outlet outlet Gas regulator
pressure input input pressure pressure | consumpion at
(mbar) (kW) (kW) (at MAX) (at MIN) MAX (with net
(mbar) (mbar) calorific value)
G20 20 29 17,5 10 3.6 3.07 m¥h A
G20 25 29 17,5 10 3.6 3.07 m3h A
G25 20 29 17,5 15 5.5 3.57 m3h A
G25 25 29 17,5 15 5.5 3.57 m3h A
G25.1 25 29 17,5 17 6.2 3.56 m¥h A
G25.3 25 29 17,5 13 4.5 3.489 m%h A
G30/G31 28-30/37 29 17,5 27.5 10 2.29/2.25 kg/h B
G30/G31 50 29 17,5 27.5 10 2.29/2.25 kg/h A
G30/G31 37 29 17,5 27.5 10 2.29/2.25 kg/h A

A = Réglé dans le fonctionnement au MAX et au MIN / Adjusted to MAX and MIN operating mode.

A = Réglé dans le fonctionnement au MIN et hors service au MAX/ Adjusted to MIN operating mode and out of

service at MAX.

6.2.5 Conversion a un autre type de gaz

La conversion & un autre type de gaz doit étre faite par un technicien agréé

Le four sort de production pour étre utilisé avec du gaz Méthane sauf en cas de demande spécifique du client.
La dotation du four comprend un kit d'injecteurs (gicleurs) pour I'adaptation a un autre type de gaz (Gaz Liquide).

Avant de procéder a la conversion fermer |'alimentation du gaz et débrancher le four.

Pour pouvoir effectuer cette opération il faut enlever le panneau de la facade inférieur du four, en suivant les

indications suivantes :
1) Enlever les vis qui fixent le panneau de fagade
(parties entourées dans le dessin) ;

2) Enlever le panneau de facade pour
accéder au gicleur.




3) Une fois le panneau enlevé, identifier le groupe constitué de la douille d'air et de l'injecteur (voir figure)
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La conversion a un autre gaz doit étre faite par le remplacement de l'injecteur (gicleur) et le réglage de l'air

primaire conformément au tableau suivant.

Avant de procéder au remplacement de l'injecteur, vérifier que sur celui-ci il y ait gravé le
F diameétre correct (exprimé en 1/100 de mm) et gqu'il corresponde a ce qui est indiqué dans le
tableau des données technigues (voir tableau 2).
Tableau des données techniques 2 -Injecteurs et réglages GEP 4

Réglage douille
Type de Pression en entrée | Diametre injecteur air primaire (H)
gaz Inlet pressure Injector diameter Primary air bush
Gas type | (mbar) (1/200 mm) adjustment (H)

(mm)
G20 20 335 18
G20 25 335 18
G25 20 335 14
G25 25 335 14
G25.1 25 335 14
G25.3 25 335 14
G30/G31 28-30/37 195 18
G30/G31 50 195 18
G30/G31 37 195 18

Tableau des données techniques 2 -Injecteurs et réglages GEP 6

Réglage douille
Type de Pression en entrée | Diamétre injecteur air primaire (H)
gaz Inlet pressure Injector diameter Primary air bush
Gas type | (mbar) (2/200 mm) adjustment (H)

(mm)
G20 20 400 14
G20 25 400 14
G25 20 400 14
G25 25 400 14
G25.1 25 400 14
G25.3 25 400 14
G30/G31 28-30/37 230 18
G30/G31 50 230 18
G30/G31 37 230 18
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Réglage douille
Type de Pression en entrée | Diamétre injecteur air primaire (H)
gaz Inlet pressure Injector diameter Primary air bush
Gas type | (mbar) (1/100 mm) adjustment (H)

(mm)
G20 20 500 13
G20 25 500 13
G25 20 500 13
G25 25 500 13
G25.1 25 500 13
G25.3 25 500 13
G30/G31 28-30/37 285 39
G30/G31 50 285 39
G30/G31 37 285 39

Le réglage de l'air primaire s'effectue en dévissant la vis de fixation (V) et en modifiant en suivant les
prescriptions du fabriquant (voir tableau 2) la distance (H) de la douille d'air (B) comme indiqué dans la figure

suivante.

A la fin du réglage bloquer & nouveau la vis (V).

H

Tableau données techniques 3 - Pays avec les catégories et pressions en entrée appropriées

Pression Pression .
. .. Pression
nominale minimale en .
Type en entrée entrée maximale en
Pays Catégorie Sommaire . S entrée
. de gaz Nominal Minimum . .
Countries Category Index - . Maximum inlet
Gas type inlet inlet
pressure
pressur pressure (mbar)
(mbar) (mbar)
2H G20 20 17 25
AT-CH lI2H3B/P 3B/P G30/G31 50 425 57.5
EE-FI-HR-LT II2H3B/P 2H G20 20 17 25
NO-RO-SE-SI 3B/P G30/G31 28-30 25 35
PToBoHec | laHas 2H G20 20 17 25
R 3+ G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
2E G20 20 17 25
DE II2ELL3B/P 2LL G25 20 18 25
3B/P G30/G31 50 42.5 57.5
2E G20 20 17 25
NL I1I2EK3B/P 2K G25.3 25 20 30
3B/P G30, G31 28-30 25 35
2H G20 25 18 33
HU I12HS3B/P 25 G25 o5 18 33
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3B/P G30/G31 28-30 25 35
PL lI2E3B/P S8 ca0/ca1 o 2 p
BE-FR 13+ 3+ G30/G31 | 28-30/37 20125 35/45
BG, LU, LV I2H 2H G20 20 17 25
BE 12E(R) 2E(R) G20/G25 20125 17/20 25/30
FR |2Esi OFsi G20/G25 20125 17/20 25/30

1
1

Appliquer sur la plaque signalétique I'étiquette indélébile avec la nouvelle prédisposition du

gaz.

ATTENTION : Aprés l'adaptation a un autre gaz il faut :

Remettre les scellés sur les parties réglées (douille d'air et bouchon du régulateur de

pression).

Vérifier I'absence de fuite de gaz.

7. MISE EN SERVICE ET UTILISATION DU FOUR

7.1 DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDES

Panneau de commandes avec thermometre mécanique :

I) INTERRUPTEUR GENERAL

J) INTERRUPTEUR STAND-BY FOUR

K) THERMOMETRE MECANIQUE
L) THERMOSTAT MECANIQUE

M) VOYANT TEMPERTURE ATTEINTE

N) VOYANT PRESENCE TENSION ELECTRIQUE

O) VOYANT ALARME EXTINCTION ET BOUTON DE

REARMEMENT

P) INTERRUPTEUR LUMIERE CHAMBRE

Indicateur

Température (°C)

0

0

80

100

150

200

250

280

300

350

Ol N|o|jlu]|b~|lW|IN]|F

400

=
o

450

Vérifier le bon fonctionnement de I'appareil, comme l'inter allumage des branches du brileur, la stabilité et I'aspect des
flammes. La combustion bleu ciel/bleue de la flamme est le signe d'une bonne combustion.

®E 00
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Panneau de commandes avec thermomeétre numérique :

I) INTERRUPTEUR GENERAL

J) INTERRUPTEUR STAND-BY FOUR

K) THERMOMETRE NUMERIQUE

L) THERMOSTAT MECANIQUE

M) VOYANT TEMPERTURE ATTEINTE

N) VOYANT PRESENCE TENSION ELECTRIQUE

O) VOYANT ALARME EXTINCTION ET BOUTON DE
REARMEMENT

P) INTERRUPTEUR LUMIERE CHAMBRE

7.2 PREMIERE MISE EN ROUTE DU FOUR

| POUR UNE CORRECT ALLUMAGE LAISSER LE PORTE OUVERTE JUSQU'A LA
. TEMPERATURE ARRIVE A 200 ° C

Lorsque le four est utilisé pour la premiére fois, il est conseillé de le chauffer & vide pour éliminer toute
mauvaise odeur causée par I'évaporation des réfractaires et par les composants métalliques internes.
Procédure :

1 amener linterrupteurgénéralsur | a pdosapti om d&voir verifi® que |e
électriquement.

1 avant la premiére enfournée, chauffez le four (a vide) a la température de 300°-350° C pendant au
moins 8 heures.

7.3 PHASE DE DEMARRAGE

| POUR UNE CORRECT ALLUMAGE LAISSER LE PORTE OUVERTE JUSQU'A LA
. TEMPERATURE ARRIVE A 200 ° C

Aprés avoir branché le four au réseau électrique, amener l'interrupteur général (A)" | a pIdsi tLom fif i
du thermometre numérique affichera la température réelle moyenne de la chambre de cuisson. Maintenant
tourner la manette du thermostat (D) jusqu'a la température souhaitée. De cette maniére, le four se met en
marche, il y a allumage du gaz et la flamme est produite.

Lorsqu'aucune enfournée n'est effectuée, mais que I'on souhaite maintenir le four chaud, laisser l'interrupteur

(B) sur la position 0 (min), de maniére a réduire au minimum la consommation de gaz. Lorsque I'on souhaite
commencer la cuisson et donc effectuer les différentes enfournées. amener l'interrupteur (B) a la position 1
(max), en maintenant cette configuration pendant tout le fonctionnement.

7.4 INDICATIONS GENERALES DE CUISSON

En général, il est assez difficile d'indiquer des temps et des températures de cuisson précis pour les produits
alimentaires, en raison de leur différentes caractéristiques.
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En particulier pour ce qui concerne la pizza et les produits similaires, les temps et les températures de cuisson
varient en fonction de la forme et de I'épaisseur de la pate, ainsi que de la quantité et du type des ingrédients
ajoutés.

Pour cela, il est toujours conseillé d'effectuer quelques essais de cuisson préalablement, (en particulier
lorsqu'est utilisé pour la premiére fois ce modéle de four), afin d'en comprendre au mieux les caractéristiques
et le fonctionnement.

7.5 CONSEILS DU PIZZAIOLO

Dans ce chapitre sont fournies des notions et des conseils d'une équipe de Pizzaiolos experts qui mettent leur
professionnalité au service de nos produits.

Afin d'obtenir un résultat optimal et donc une bonne pizza, la cuisson doit étre effectuée a une température
moyenne d'environ 380 °C pendant environ 3 +3,5 minutes.
Pour faciliter I'utilisation et la gestion du four et pour obtenir le meilleur résultat, suivre les indications suivantes.

1) le four doit etre allumé (phase de chauffage) pendant au moins 30/40 minutes avant |'utilisation et pendant
cette phase, doit étre configurée la température souhaitée pour la cuisson (nous conseillons environ 380°)

2) procéder maintenant a la premiéere enfournée tout en maintenant ces configurations

3) apres la cuisson des premiéres pizzas (premiére enfournée), vérifier le résultat obtenu et si nécessaire,
affiner ultérieurement les configurations de température

4) procéder aux enfournées suivantes tout en maintenant ces configurations

5) a la fin des différentes enfournées, ou lorsque le four doit rester chaud (sans que soit effectuée aucune
cuisson), amener (B) ~ | a p o s D« dette manier@ de. four restera en stand-by jusqu'a ce que
I'interrupteur (B) ne soit reporté a la position 1 (avant de reprendre la cuisson).

Pour un résultat optimal, il faut que la surface de cuisson (réfractaire) reste libre d'environ

20%.
F Cette consigne permet une élimination optimale des vapeurs aqueuses causées par les pizzas
durant la cuisson.

Pour un résultat optimal, occuper toujours des zones différentes de celles occupées durant
F I'enfournement précédent. Grace a cette consigne, la surface réfractaire seche correctement,
tout en permettant une température homogene sur toute la surface.

7.6 PHASES DE TRAVAIL

Une fois le four mis en marche, il est possible de modifier & tout moment les parametres de température et de
contrdler la cuisson de la pizza moyennant I'éclairage de la chambre.

Lorsque le four atteint la température souhaitée (présente sur l'afficheur), il est possible d'enfourner et de cuire
la/les pizzals en suivant les indications ci-dessous :

Ouvrir la porte du four en utilisant les poignées.

Pour éclairer l'intérieur de la chambre, amenerle bouton(H)sur | a p.osition f10
Enfourner la/les pizza/s en utilisant des instruments appropriés.

Fermer la porte du four moyennant les poignées et contrdler la cuisson a travers le vitre d'inspection.
Lorsque la cuisson est terminée, ouvrir la porte du four moyennant les poignées et sortir la/les pizza/s en
utilisant des instruments appropriés.

E I

F Si la porte du four est ouverte pendant le fonctionnement, garder une distance appropriée afin
d'éviter toute bouffée de chaleur sortant de la chambre de cuisson.

Afin de prévenir toute brllure pendant I'enfournement et le déplacement des pizzas dans la
chambre de cuisson, utiliser des instruments appropriés.

toute dispersion de chaleur ainsi qu'une baisse de la température dans la chambre de cuisson.

Eviter de faire tomber de I'huile et de la graisse sur le fond car a de hautes températures

F Lors de I'enfournement, ne pas laisser la porte du four trop longtemps ouverte afin d'éviter
F celles-ci pourraient prendre feu.
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7.7 PHASE D'EXTINCTION

Pour éteindre le four, tourner la manette du thermostat (D) sur la position 0° et amener l'interrupteur général (A)
sur la position 0.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

8.1 PRECAUTIONS DE SECURITE

Avant d'effectuer toute opération d'entretien, adopter les précautions suivantes:

9 S'assurer que le four soit éteint et complétement refroidi ;

1 S'assurer que l'alimentation du gaz ait été interrompue (fermeture du robinet d'arrét de l'installation)

1 S'assurer que le four ne soit pas branché ;

1 S'assurer que l'alimentation ne puisse pas étre réactivée accidentellement. Débrancher la fiche de la
prise d'alimentation électrique ;

9 Utiliser les équipements de protection individuelle prévus par la directive 89/391/CEE ;

1 Opérer toujours avec des équipements appropriés pour I'entretien ;

1 Une fois terminés l'entretien ou les opérations de réparation et avant de remettre en marche le four,
réinstaller toutes les protections et réactiver tous les dispositifs de sécurité.

8.2 ENTRETIEN ORDINAIRE SOUS LA RESPONSABILITEDELOUTI LI SATEUR

Comme tout autre appareil, nos fours nécessitent d'un simple, mais fréquent et soigné nettoyage afin de toujours
garantir un rendement efficace et un bon fonctionnement.

Il est recommandé de ne jamais utiliser de produits chimiques non alimentaires, abrasifs ou
corrosifs. Eviter de maniére absolue les jets d'eau, ustensiles divers et instruments rugueux ou
abrasifs tels que les pailles de fer, les éponges ou autre pouvant endommager les surfaces et
en particulier compromettre la sécurité du point de vue de I'hygiéne.

8.2.1 Nettoyage de la sole réfractaire de la chambre de cuisson

Le nettoyage doit étre effectué a la fin de chaque utilisation selon les normes hygiéniques et pour protéger les
fonctions de la machines. Avant de procéder porter le four a une température de 350°C pendant 60 minutes
environ afin de favoriser la carbonisation des déchets de cuisson. Une fois la température atteinte éteindre le
four et attendre que la température descende jusqu'a 100°C environ (température optimale pour effectuer le
nettoyage). Débrancher maintenant I'alimentation électrique. Aprés avoir mis les gants et les vétements adaptés
pour se protéger des brQlures, ouvrir la porte et avec l'aide d'une brosse en fibre naturelle a long manche,
procéder a enlever les résidus de cuisson sur la sole réfractaire, et ensuite aspirer ce qui reste avec un
aspirateur adapté.

A la fin passer un chiffon humide sur la sole réfractaire.

8.2.2 Nettoyage externe du four

Nettoyer les surfaces externes du four, telles que les parties en acier inox, la vitre d'inspection et le bandeau
de commande, lorsque le four est froid et débranché.

Utiliser une éponge ou un chiffon doux non abrasif, a peine légerement imbibé d'eau ou de détergent neutre
non corrosif. Dans tous les cas, ne pas utiliser de jets d'eau pouvant atteindre et endommager gravement les
parties électriques, ceci risquerait d'étre dangereux pour I'utilisateur.

8.3 ENTRETIEN EXTRAORDINAIRE SOUS LA RESPONSABILITEDELO UTI LI SATEUR

Toute intervention d'entretien extraordinaire et de remplacement de composants ne peut étre
F effectuée par l'utilisateur du four, mais doit exclusivement étre réalisée par un technicien
spécialisé.




100

Le technicien ne doit utiliser que des pieces de rechange originales. Pour cela, se référer a la liste reportée au chapitre
10 (ECLATE ET PIECES DE RECHANGE).

! Débrancher le four et fermer I'alimentation du gaz avant chaque intervention sur le four.

9. ALARMES ET ANOMALIES POSSIBLES

ANOMALIES DE FONCTIONNEMENT

Anomalie

Cause possible

Solution

Le four ne s'allume pas et
I'écran du thermomeétre
numeérique (si présent) est
éteint

Manque d'énergie électrique dans le
réseau

Vérifier le compteur général, la prise et le
céble d'alimentation.

Interrupteur général éteint (en|Placer l'interrupteur général en position
position « 0 ») «1l»

. Avec le four froid réarmer le thermostat de
Intervention du thermostat de

sécurité

sécurité en appuyant sur la touche rouge
placée sur le corps du thermostat

L'écran est éteint bien que
l'interrupteur général soit en
position « 1 » et l'alimentation
électrique soit présente

Panne thermomeétre numérique

Remplacer le thermométre numérique

L'écran d'affichage du
thermométre numérique
affiche « PF »

Sonde de température en panne

Remplacer la sonde

« or » sur I'écran du
thermométre numérique

Limites de lecture de la température.
Panne probable du thermostat de
réglage.

Vérifier le fonctionnement du thermostat et
du thermomeétre.
Remplacer le composant en panne.

La lampe d'éclairage interne
ne s'allume pas

Manque d'alimentation électrique
sur la lampe

Vérifier le raccordement électrique

Interrupteur lampe en panne

Remplacer l'interrupteur lampe

Transformateur en panne

Remplacer le transformateur

Ampoule grillée

Remplacer I'ampoule

La chambre de cuisson ne
chauffe pas correctement

Les températures réglées sont trop
basses

Régler correctement les températures

La température continue a

commande s'éclaire

monter au-dela des réglages | Sonde thermostat ou contacts | Vérifier et éventuellement remplacer le
effectués avec les thermostat en panne thermostat
thermostats
Manque de gaz ou pression |Mesurer la pression de la vanne en entrée
N . insuffisante et en sortie
Le brdleur ne s'allume pas et ~ — 7
) , , Contréler la position des deux électrodes
le bouton rouge de reprise du | Décharge d'allumage des 4 A . .
. . o et l'état des cables électrigues de
gaz placé sur le panneau de | électrodes inefficaces connexion

La prise Schuko du céble électrique
est insérée a l'opposé

Inverser la polarité de la fiche dans la prise

Le brdleur s'allume mais reste
ne reste éclairé que quelques
secondes

L'électrode de détection n'est pas
bien placée

Contréler que I'électrode de détection soit
bien placée et plus particulierement que la
flamme est correctement répartie

La flamme du brdleur est trop
jaune

La distance de la douille air primaire
est incorrecte

Replacer la douille a la bonne distance
conformément aux données présentes
dans le tableau
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10. INFORMATION SUR LA DEMOLITION ET L'ELIMINATION

La démolition et I'élimination de la machine sont une charge et une responsabilité exclusives du propriétaire qui devra agir
conformément aux lois en matiére de sécurité, respect et sauvegarde de I'environnement en vigueur dans son pays.

Le démantélement et I'élimination peuvent étre confiés a des tiers, a condition que ceux-ci soient des sociétés autorisées
pour la récupération et I'élimination des matériaux en question.

F Respecter toujours et dans tous les cas les normes en vigueur dans le pays ou est effectuée
I'élimination des matériaux et éventuellement pour en déclarer la mise au rebut..

Toutes les opérations de démontage pour la démolition doivent étre effectuées lorsque la
machine est a l'arrét et débranchée de I'alimentation électrique.

1 Retirer tous les dispositifs électriques;
1 Séparer les accumulateurs présents sur les cartes électroniques ;
1 Mettre au rebut la structure de la machine moyennant les sociétés autorisées ;

Léabandon de | a machi ne danstisie ud grave damgereairles c c e
| personnes et les animaux.
La responsabilité pour tout dommage a des personnes et animaux retombe sur le propriétaire.

INFORMATIONS AUX UTILISATEURS

conform®ment ° | " art. 13 D®cret L®gislatif 25 juil
2002/96/CE, 2003/108/CE, relatives a la limitation de l'utilisation de substances dangereuses dans les
équipements électriques et électroniques, ainsiqu ' ~ | ' ®l i mi nati on des d®chet

Le symbole de la poubelle barrée se trouvant sur I'appareil ou sur I'emballage indique que, a la fin de sa vie
H— utile, le produit doit étre séparé des autres déchets.

Le fabricant est responsable du traitement de I'appareil et de sa remise aux structures de collecte appropriées. L'utilisateur
qui veut éliminer cet appareil doit contacter le fabricant et suivre les indications relatives a la collecte différenciée de l'appareil
en fin de vie.

La collecte différenciée pour le démarrage successif de l'appareil remis au recyclage, au traitement et a I'élimination
écocompatible contribue a éviter les effets négatifs environnementaux et sur la santé tout en favorisant le recyclage des
matériaux dont se compose le produit. L'élimination abusive de ce produit par son propriétaire comporte I'application de
sanctions administratives sévéres, prévues par la réglementation en vigueur.
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EN Translation of the original instructions

Categoria / Category:
[12H3+
Tipo di installazione / Type of installation:

GEP 4: A1-B11-B21
GEP 6-9: B11 - B21
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1. PREMISE

Dear Customer, first of all we would like to thank you for choosing our product and congratulate you on your choice.
To allow you to make the most of your new oven, please follow the instructions in this manual carefully.

The ovens referred to in this manual have been exclusively designed to cook pizzas and similar products.

The above-mentioned intended use and the configurations envisaged for these appliances are the only ones allowed
by the Manufacturer: do not use the appliance in a manner that is inconsistent with the instructions provided.

The installation must be carried out exclusively by qualified personnel, able to guarantee the best operating and
safety conditions.

1.1 SYMBOLS

Points of considerable importance are highlighted by the following symbols in this manual:

F INSTRUCTION: Instructions concerning the correct use of the product and the responsibilities
of the persons in charge.

! WARNING: A point where a particularly important aspect is expressed.

m DANGER: An important behavioural aspect is expressed in order to prevent injury or property
damage.

1.2 INTENDED USE

The oven were designed and constructed exclusively for use in food sectors, for preparing and to cook pizzas
and similar products .

The intended use described above and the machine configurations are the only uses authorized by the
Manufacturer: do not use the machine in any way that does not adhere to the provided instructions.

m DANGER: An important behavioural aspect is expressed in order to prevent injury or property
damage.

1.3 MANUAL PURPOSE AND CONTENT

Purpose:
The purpose of this manual is to allow the user to operate the machine in compliance with all regulations and to
make use of the necessary materials for correct, safe and long-term use.

Content:

This manual contains all necessary information for installation, use and maintenance of the machine.
Scrupulous adherence to the information contained in this manual guarantees high safety and productivity levels
of the machine.

1.4 STORING THE MANUAL

Conservation and Consultation:

The manual must be conserved with care and must always be available for consultation, both by the user and
by those responsible for assembly and maintenance.

The User and Maintenance Manual is an integral part of the machine.

Deterioration and Loss:
If necessary, request another copy of the manual from the manufacturer or dealer.

Transfer of the equipment:
If the machine is to be transferred, the user is required to deliver this manual to the new purchaser.

1.5 UPDATING THE MANUAL

This manual reflects the state of the art of the product at the moment the product is released on the market.
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The equipment that is already available on the market, with the relative technical documentation, will not be
considered incomplete or inappropriate due to possible subsequent maodifications, adjustments or application of
new technologies on newly marketed machines.

The information in this manual only applies for models in the [12H3+ category and that are used in Italy. If used
in another European country with a different category, the manual must be translated with the references (setup
for the gas and local installation regulations) for the country of destination. The data plate on each appliance
indicates the codes for the European countries where the appliance may be sold and installed.

1.6 OVERVIEW

Information:
If exchanging information with the equipment Manufacturer or the Dealer, please refer to the serial number and
the identification data of the machine reported on the plate.

Liability:

With delivery of this manual, the Manufacturer declines any and all liability, both civil and criminal, for accidents
deriving from partial or total non-adherence to the specifications contained herein.

The Manufacturer also declines all liability for improper or incorrect use of the equipment, for unauthorized
modifications and/or repairs, as well as for use of non-original or spare parts not appropriate for these models.

Madifications and/or tampering with any functional part or component of the appliance may be
dangerous and cause damage to people and/or property.

m For the reasons indicated above, it is strictly prohibited to tamper with the parts sealed by the
manufacturer. The manufacturer is not responsible for the consequences resulting from
improper use of the appliance. Its incorrect use invalidates the warranty with immediate effect.

Extraordinary maintenance:

Extraordinary maintenance operations must be performed by qualified personnel trained to work on the rolling
machine referred to in this manual.

It is advisable to stipulate a maintenance contract which includes checks to be performed at prefixed intervals.
It is particularly desirable to control at least annually of the exhaust pipe for installation Type B11 and B21
(chimney cleaning and verification efficiency fume hoods removal).

Responsibility for installation operations:

The Manufacturer shall not be responsible for the equipment installation operations. This is, and
F remains, the responsibility of the installer who is in charge of executing the controls related to

the correctness of the proposed installation. In addition, all safety regulations foreseen by the
current laws in force in the state in which the machine is installed must be respected.

Use:
In addition to the instructions contained in this manual, the use of the machine is subject to all safety regulations
outlined in the specific laws in the Country where the machine is installed.

1.7 MAIN REGULATIONS AND DIRECTIVES THAT ARE RESPECTED AND MUST BE RESPECTED

1 Regulation 2016/ 426/ EU of 9 March 2016 fAon applial

2009/142/EC;

1 Standards EN 203-1, EN 203-2-2 and EN 203-3 concerning AAppl i an-leated
kitchenso;

i Standard EN 437: Gas test - Pressure test - Appliance categories;

T Directive 2014/35/ EC fAon the har moni sati on of

equi pment designed for use within certain voltage

T Directive 2014/ 30/ EU fon the harmonisation of

compatibility and repealing Directive 2004/108/ EC

1 Directive89/ 391/ EEC fAon the introduction of measures
health of workers at wor k o;
f Directive 2006/ 42/ EC fion machinery and amending
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T Directive 85/ 374/ EEC and Direct i vehelads)requlatéons Brd i o1
administrative provisions of the Member States concerning liability for damage resulting from defective
product so;

T Directive 2002/95/EC fdon the restriction of t he
electronicequi pment 0 ;

1T Directives 2002/96/EC and 2003/108/EC fAon waste e
subsequent amendment so;

1 Regulation (EC) No. 1935/2004, on materials and articles intended to come into contact with food and
repealing Directives 80/590/EEC and 89/109/EEC.

1.8 LEGAL GUARANTEE

The period of the warranty is in agreement with the European community standards and starts from the date of
the invoice issued at the time of purchase.

Within such a period parts will be replaced or repaired free of charge, only ex works that, for unequivocal and
well ascertained reasons, are found to have manufacturing defects; this does not include electrical components
and those subject to wear.

Shipping costs and labour are not included in the warranty. In order to make use of the legal warranty, the user
must, as outlined in Directive 1999/44/EC, strictly observe the instructions contained in this manual, and in
particular:

1 Always operate the oven according to its intended use;
1 Always carry out constant and accurate maintenance;
91 Authorize only personnel with adequate skills, behaviour and proper training to use the product.

The warranty shall also be invalidated in the case of fully or partially failing to follow the instructions contained
in this manual, and in particular in the case of:

91 Incorrect installation with respect to national laws;
1 Use of non-original spare parts;
1 Non-permitted use.

1.9 MANUFACTURER'S LIABILITY

! The manufacturer declines all civil and criminal liability, either direct or indirect, due to:

Installation that does not conform to local currently enforced regulations and safety directives
Failure to observe the instructions contained in this manual;

Installation by unqualified and untrained personnel;

Use that does not comply with safety directives;

Machine modifications and repairs not authorized by the Manufacturer;

Use of non-original spare parts or spare parts not specific to this model

Lack of maintenance;

Extraordinary events.

=A =4 =4 =4 -8 -8 -8 A

1.10 USER CHARACTERISTICS

The user of the oven must be an adult, responsible person with all necessary technical knowledge for the
machineds ordinary maintenance, such as its daily cle
Make sure to keep children and unauthorized people away from the machine while it is operating.

1.11 TECHNICAL SUPPORT
The Manufacturer is able to resolve any problems regarding use and maintenance of the machine for its entire

lifespan.
The central headquarters can provide information about the nearest authorized assistance centre.
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1.12 SPARE PARTS

Use only original spare parts.

Do not wait until components are worn out before replacing them.

Replacing a worn component before breakage helps to prevent injuries deriving from accidents caused by
unexpected component breakage, which could provoke serious damage to persons or property.

F Perform the periodical maintenance controls as indicated in the chapter "MAINTENANCE AND
CLEANING".

1.13 IDENTIFICATION PLATE

The plate on the equipment contains all relevant data, including Manufacturer data, the serial number and the
CE conformity to type marking.

The CE marking is issued by a notified body following certification tests and the surveillance activities for the
product as foreseen by the regulation.

The plate also contains the data with the gas setup, the European countries where it is sold with the relative
categories and nominal pressures.

G20 148 m¥h
G25 1,72 m¥h SIN XXXXXXX o Al
G25.1 172 m¥%h Mod. Flame 4 Type: O BN
G253 XXX m¥%h Anno  03/2018 O B21
PINN®  XOO0XXXX 2018 G20 1,10 m¥h an 14 kW
C E G31 1,09 m¥h 220230V~ 50 Hz | Amax: 0.5 100 W
0705
G20 G25 G25.1 G253 G30 G31
AT, CH 112H3B/P 20 / / 50 50 mbar
AL, BA, BG, EE, F, LT, LV, MK, NO, RO, SE, S| UA 112H3B/P 20 / / 28-30 28-30 mbar
CZ.ES. GR, IE, IT, PT, GB, CH, SK, TR 112H3+ 20 / / 28-30 37 mbar
DE 112ELL3B/P 20 20 / 50 50 mbar
NL 112EK3B/P 20 / 1 25 2830 | 2830 mbar
HU 112HS3B/P 2% / 2 / 28-30 28-30 mbar
PL 112E38/P 20 / / 37 37 mbar
1S, CY, MT 138/P / / 28-30 28-30 mbar
LU, BE, FR 13+ / 28-30 a7 mbar
[ 12E 20 / / / mbar
BE 12E(R)B 20 25 / I 1| / mbar
FR 12Esi 20 25 ! / 1| / mbar
3+ G30/G31 28-30/37 mbar

If the Gas type configuration is changed, replace
this wording, using the adhesive labels supplied by
the manufacturer.

The following plate is also located on the appliance, which contains the main safety warnings.

The appliance must be connected according to the current regulations and only used in well
ventilated rooms. Pay particular attention to the user and maintenance instructions before
operating it.

EN

| The plates must never be removed (the setup can be updated if converted to another gas type)
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Outside the package, there is a plate that provides information about the current gas setup in addition to
information about the country of destination and the safety warnings. This plate may be disposed of together
with the package according to current national regulations.

1.14 OVEN DELIVERY

The oven is supplied in a closed cardboard package bound with straps to a wooden platform that can be moved
using forklifts and/or other equipment.

Inside of the package, in addition to the machine, there are also instructions for use, installation and
maintenance, as well as the declaration of conformity in accordance with current regulations.

SAFETY WARNINGS

2.1 WARNINGS FOR THE INSTALLER

Check that the location of the oven is in compliance with local, national and European
regulations.

An installer with the necessary professional requirements and authorised by the manufacturer must only perform
the installation, adaptation to another gas and extraordinary maintenance (such as replacing broken
components or repairing faults).

Install and operate the equipment only in an adequately ventilated in accordance with the
| rules in force. Verify that the volume of the room is appropriate and that the ventilation
systems (natural or forced) are fully efficient urging the equipment managers to
guarantee the healthy work environment.

1 Always follow the instructions in this manual.

1 Check that the gas supply system meets all the requirements for a correct connection to the appliance
according to current regulations

1 Do not make electrical connections using temporary or non-insulated cables.

1 Check that the earth connection of the electrical system is functioning properly.

1 Always use personal safety devices and other means of protection foreseen by law.

2.2 WARNINGS FOR THE USER

F The environmental conditions of the location where the oven is installed must have the following
characteristics:

1 Bedry;

1 Be at a safe distance from water and heat sources;

1 Have adequate ventilation and lighting that comply with the hygiene and safety standards required by
current laws;

1 The floor must be flat and compact to facilitate thorough cleaning;

1 No obstacles of any kind should be placed in the immediate vicinity of the oven, which could affect its
normal ventilation.
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Furthermore, the user must take heed of the following:

=a =4 —a -8

=

=a =4 —a -8 -2 =

= —a -8

= =4 —a -9

Make sure that children do not approach the oven when it is in use;

Comply with the instructions provided in this Manual.

Do not remove or tamper with the oven safety devices;

Always pay utmost attention, i.e., the user must pay attention to what he/she is doing and not use the
oven when distracted;

Perform all operations with utmost safety and in a calm manner.

Comply with the instructions and warnings provided on the oven plates.

The plates are safety devices; therefore, they must always be perfectly legible. If they become damaged
or illegible, they must be replaced by requesting an original replacement from the Manufacturer.

When the product is cooked, carefully and gradually open the door, letting the steam and hot air inside
the cooking chamber gradually escape. Keep children far away from the oven.

During normal use, the internal parts of the oven become very hot. Never touch the internal parts of the
oven as they can cause burns. Keep children far away from the oven.

When using baking trays or saucepans for cooking, always use gloves or special utensils to handle
these.

Never obstruct the ventilation and heat dissipation openings.

Do not obstruct the flue gas outlet pipes.

Do not place flammable materials inside or near the oven.

Do not use the oven chamber to store materials of any kind.

Do not use abrasive products, corrosive substances, metal scrapers or any other substances or tools
that might damage the surface when cleaning the door glass. The oven must be cleaned when it is cold.
Do not place objects or sit on the door.

Never leave the appliance unattended.

In the event of a fault, do not attempt to repair the appliance in any way, immediately contact the
technical support instead.

Do not cover the bottom of the cooking chamber with aluminium foil or other materials.

Do not use the oven for uses other than those for which it is intended.

Do not modify the functional and performance features of the oven and/or its components.

Disconnect the power supply at the end of each use and before cleaning and maintenance operations.

2.3 WARNINGS FOR THE MAINTENANCE TECHNICIAN

F

Observe the instructions indicated in this manual.

1 Always use individual safety devices and other protection means.

1 Before starting any maintenance operations, make sure that the oven, if it was used, has cooled down .

1 Shut off the gas supply by closing the manual shut-off cock that must be installed in the system according
to regulations.

9 Disconnect the electrical power before working on electrical or electronic parts and connectors.

1 If any of the safety devices are worn or faulty, the oven is also considered faulty.
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GENERAL SPECIFICATIONS
3.1 Features

The gas pizza oven is for professional use only and its external panels with specific slots and ventilation holes,
are made of painted iron. The oven is equipped with a cooking chamber featuring refractory plates that can
receive from four to nine standard pizzas at the same time, depending on the model. The cooking chamber is
heated by an atmospheric burner fixed under the plates. The cooking temperature is programmed by the control
thermostat on the control panel and is displayed by the digital thermometer on the top. The gas supply is
regulated by the solenoid valve that supplies the burner with on/off cycles. The presence of the flame is
registered by a detection electrode connected to the circuit board.

If there is an ignition failure or absence of gas, the burner reset button must be activated and the causes that
led to the block must be rectified. The oven must be installed perfectly level in a good-sized, well-ventilated
room.

3.2 Technical data

External dimensions (cm)
Width Depth Height
113 91 47
Cooking chamber dimensions (cm)
Width Depth Height
70 70 15
z Weight (kg) @ FLUE GAS (cm)
0 132 15
ELECTRIC DATA
Supply voltage Frequency Maximum power absorbed
Power cable
V) (Hz) (W)
220-230 50/60 50 3 x0.75 mm?
Other data
Gas connection fitting Type of gas installation Electrical safety class
i o A1-Bi11-Ba I
External dimensions (cm)
Width Depth Height
113 126 47
Cooking chamber dimensions (cm)
Width Depth Height
70 105 15
i Weight (kg) @ FLUE GAS (cm)
0 164 15
ELECTRIC DATA
Supply voltage Frequency Maximum power absorbed
Power cable
V) (Hz) (W)
220-230 50/60 50 3 x0.75 mm?
Other data
Gas connection fitting Gas connection fitting Gas connection fitting
i o B11-Ba1 I
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GEP 9

External dimensions (cm)

Width Depth Height
148 126 47
Cooking chamber dimensions (cm)
Width Depth Height
105 105 15
Weight (kg) @ FLUE GAS (cm)
196 18
ELECTRIC DATA
Supply voltage Frequency Maximum power absorbed
Power cable
V) (Hz) (W)
220-230 50/60 50 3 x 0.75 mm?

Other data

Gas connection fitting

Gas connection fitting

Gas connection fitting

i o Bi11-B21 I
[ ]
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000000000000000
D
. DIMENSIONI (cm) DIM. CAMERA| PESO | @ USCITA FUMI
GORR 2 B c D E F (cm) (kg) G (em)
Gas4 | 113 | 84 | 91 | w07 | 47 63 70x70x15 132 15
GAss | 113 | 119 | 126 | 145 | 47 63 | 70x105¢15 164 15
GAsS | 148 | 119 | 126 | 140 | 47 71 | 105x105x15 | 196 18




113

4 [ a | G v = Z

Lol SL0E/ AV ol
] ale uolslaay

USPTHYD F IWYdvdwD SWeE|d [BUHE(3 IWeyas
JUETT NGy a4

Jouiny

F I
ajHL

3.3 Wiring diagrams

ds5d

LE|

F—Eﬂ

oe . !
AHYdS w14 o 1
=z e—e
Y_H.Om/ﬁ I I T G N N ENE B B
¥l £l i_iﬂ._._._._. ._._._._.
[t 1 O 1 - g 2 9 G ¥ £ 4 L
[=]
) q r . . 4 4 4 . 4 4 4 = als
M| HL .@w___
WAl
: R
o
2
! 2 g
Em@ dvs e ey
2
HL o
. r——=—===-- 1 DE
i i
- [ _|D
ﬂwvxm._ a1 2 7 12 -
a ol (-7 !
“ il Bl
s — _ =
SHl Al




114

Lo BL0T/ VT ol
sjaayg ape(q uo|say
USP YD 678 WY hidwD SWES 19HHET ey
juaLInaog a4
oLy
69 w14
Bl
o |

ds5d

43
o8 W%&W mz.,wi 2 =]
= 194 ﬁ 0 O
¥l £l ii
ZLo1oo 6 8 T s v £ 7 1
© " - - " " - 1 . B =) ais
| w1 ®w__
H ]
. e
o o
e
\ e
:
H1S dvs P i  —
& w4 ~ ¥z N4
o ol sl
Hl
o r-——-——= ! aw
| |
- ! [ _|0
ﬂwvxm._ a1 2 7 12 -
ool -] ]
“ “0— 1
_I IIIIIII 1 m
SHlL a




Legenda - Key

Symbol Descrizione
L Linea di Fase Phase line
N Linea di Neutro Neutral line
FAD Filtro EMC EMC filter
TS Termostato di sicurezza a riarmo manuale Manual reset safety thermostat
IG Interruttore generale Main switch
MD Morsettiera Terminal board
IL Interruttore luce Light switch
TRS Trasformatore Transformer
LDX-LSX Luci camera Chamber light
SAP Spia presenza tensione Power supply indicator light
FU Fusibile (2A) Fuse (2 A)
TR Termostato di regolazione Control thermostat
STR Spia temperatura Temperature indicator light
IM Interruttore Stand-by Standby switch
IR Pulsante di riarmo Reset button
SR Spia mancata accensione Flame failure indicator light
VG Elettrovalvola Solenoid valve
SG Dispositivo elettronico Electronic device
EA Elettrodo di accensione Ignition electrode
ER Elettrodo di rilevazione Detection electrode
BG Bruciatore Burner
DSP Termometro digitale - I?igital Fhermonjeter _
(se presente nel |l 6i mp|(ifoneisused in the electrical system)
STD Sonda termometro - Thermqmeter probe _
(se presente nel |l 6i mp|(ifoneisused inthe electrical system)
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4. HANDLING AND TRANSPORT

The appliance is supplied complete with all its parts in a special closed packaging that is fixed with straps to a
wooden platform (pallet).

The oven must be unloaded and handled by a qualified forklift operator.

To transport the oven to the installation site, use a wheeled
trolley with a suitable capacity.

When lifting, avoid tearing the packaging or sudden
movements.

Make sure that the lifting equipment has a load-bearing
capacity greater than the weight of the load to be lifted.

The lifting equipment operator will be fully responsible for
lifting the loads.

The oven must be installed by qualified personnel in
accordance with the local, national and European
regulations.

Make sure that the ovenbés support surface has an adeq
load-bearing capacity and is level.

After the oven has been removed from its special packaging, position it where desired whilst taking into account

the minimum safety distances from walls and/or other appliances.

Keep a distance of atleast25cmb et ween the oven and t hwkerepassibiedleavesti d e
least 50 cm on the right side so that the electrical system can easily be accessed for maintenance and/or repairs.
Leave a gap of at least 50 cm from the back wall.

Make sure that children do not play with the packaging components (e.g. film and

m polystyrene).
Suffocation hazard!

5. PREPARING THE INSTALLATION SITE

5.1 SAFETY PRECAUTIONS

| Any works carried out in the location of the appliance, is and remains the responsibility of the
. user. The latter is also responsible for carrying out checks on the proposed installation solutions.

The user must comply with all local, national and European safety regulations.

The appliance must be installed on floors with an adequate load-bearing capacity.

The appl i anc e 6disassesnbleimstouttipns arerdserved for specialised technicians only.

We recommend that users always contact our support service for any requests they may have for the qualified
technicians.

Before starting the appl i anc e destheanstaller mbst comply with the safety s e m|
precautions required by law, and the following in particular:

1 He/she must not operate in adverse conditions;

The installer must operate in perfect psychophysical conditions and must check that the individual and
personal safety devices are intact and fully functional;

He/she must wear safety gloves;

He/she must wear safety shoes;

He/she must use electrically-insulated tools;

He/she must make sure that there are no obstacles in the assembly/disassembly area.

=

=a =4 —a -9



5.2 OVEN INSTALLATION SITE

The figure below shows the minimum distances that must
be respected when positioning the oven in order to make
using, cleaning and maintaining the oven easier, in
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addition to allowing for proper ventilation.

Keep a distance of at least 25 cm between the oven and

%
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the roomds side walls, and —F ] < e
50 cm on the right side so that the electrical system can i //
easily be accessed for maintenance and/or repairs. Leave e “
a gap of at least 50 cm from the back wall. f/ %
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INSTALLATION (chapter for the installer technician)

-

This chapter is exclusively dedicated to the installer technician installing the appliance.

All operations indicated in this chapter are not the responsibility of the user, and therefore,
the user must under no circumstances carry out the operations, measurements and adjustments
indicated here. Any operation performed by unauthorised personnel will be considered as
product tampering and therefore the liability for any malfunctions or worse (e.g. accidents and/or
damage), will fall on those who performed these operations.

The installation must be carried out by qualified personnel in accordance with the local, national and European

regulations.

6.1 POSITIONING THE OVEN

Ma k e

warning.

After the oven has been removed from its special packaging, position it where
desired whilst taking the minimum distances into account (see point 4.2).

Remove any polystyrene protections and the protective film (F) without using tools that could damage the

surfaces.

sur e t h asupport sudacechasean adequate load-bearing
capacity, is level and is made of non-combustible materials (steel, marble,
etc.). Check that the underlying compartment does not contain flammable
materials (such as liquids) or gas cylinders. Inform the user of this safety

6.2 CONNECTION TO THE UTILITIES

6.2.1 Electrical connection

When connecting the appliance electrically, a differential magnetothermic switch with suitable characteristics
must be interposed, with an opening distance between the contacts of at least 3 mm. To connect the oven
electrically simply connect the plug on the provided electrical cable.

The electrical outlet must be easy to access, no moving should be necessary.

The electrical connection (plug) must be easily accessible, also following oven
installation.

The distance between the machine and the socket must be adequate to not cause tension in the
power supply cable. In addition, the cable must not be located beneath the machine support
base.

If the power supply cable has been damaged, it must be replaced by the technical

assistance service or by a qualified technician to prevent any risks.

at
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6.2.1.1 Earth connection

It is mandatory that the electrical system is equipped with an earth connection.

6.2.2 Connection to the gas network

Before connecting the oven to the gas system, check the oven's requirements relating to the gas
F supply. The specifications for the type of setup are shown on the plate (see paragraph 1.13).

The oven is equipped with a cylindrical i 0
for connection to the gas system.

__________________________

Check first that the gas distribution system is standard compliant, and in particular that the pipes comply with
the current regulations and laws on building safety. The sections of the fixed pipes in the system must be able
to supply all the appliances in the room, and must be made of rigid steel or copper, and be positioned in view.
It is mandatory to install a manual shut-off cock between each appliance and the gas supply network, in
compliance with current applicable regulations.

It is important to position the cut-off cock in an easy to reach position to make it possible to open or close it
when necessary.

The oven must be connected to the gas supply system using specific fittings and pipes that comply with current
regulations. If using flexible steel pipes, these must be easy to inspect and the length must not exceed 1,5
metre and must not be crimped or be subjected to traction or torsion forces. Be also careful to ensure that the
pipe is not in contact with edges, sharp or hot parts that could damage it, jeopardising operation and safety.

After performing the installation operations, a check must be performed to ensure that there are
! no gas leaks. This check can be performed using a leak detector spray or non-corrosive foaming
substances.
! It is strictly forbidden to use open flames to search for gas leaks.

6.2.3 Connection to the chimney and flue

For the evacuation of combustion fumes are provided, even according to the national laws in force in the country
of destination, the following types of installation:

A1l: unit without fan and natural draft not designed for connection to an exhaust pipe or to a device for
discharging the products of combustion to the outside of the room in which the appliance is installed. The intake
of combustion air and the evacuation of the combustion products are made in the installation.

B11: unit without fan, with natural draft and break draft device; it is designed to be connected with a pipe to a
chimney / flue which discharges the products of combustion outside the room where the appliance is installed.
The combustion air is drawn directly from the room while the intake of combustion air occurs in the installation.

B21: unit without fan, with natural draft and break draft without device; it is designed to be enslaved under a
hood that discharges the products of combustion outside the room where the appliance is installed. The
combustion air is drawn directly from the room while the intake of combustion air occurs in the installation.

The type of installation depends on the type of gas appliance, from its nominal thermal capacity, the volume of
the room, by the presence of forced ventilation systems and conditions that are nevertheless governed by the
national laws in the field of installation of gas appliances .
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Note: in models of ovens pizza FLAME FLAME 4 and 6, the device break draft (equipped with wind) is already
integrated in the exhaust fumes embedded in the oven. In the model the device FLAME 9 break draft is a
separate accessory that must be arranged in case of installation of the type B11.

The device break draft (equipped with wind), in case of installation B11 is necessary to ensure the functionality
of the device in the presence of airflow obstruction or otherwise through the system / exhaust pipe to the outside.

Schematic example of an installation of the type Al valid only for the GEP 4 Model

A1

gl regibouly o e e Terminale di scarico fumi
* |O0000000000000000000000 Bumed gases evacuation box

v

Evacuazione diretta dei fumi, senza raccordo verso I'esterno per modelli 4
Direct evacuation of the fumes without direct connection to the outside for models 4

Schematic example of an installation of the type B11 valid for Models GEP 4 and GEP 6

In models of ovens pizza FLAME 4 and FLAME 6, the device break draft (equipped with wind) is already
integrated into the flue terminal built-in ovens.

At the exit of the flue terminal to install at least 500 mm of vertical pipe.

The vertical section of pipe can be reduced to installation requirements, it is important not to use 90 ° bends
immediately after the union of the tailpipe which provides a metal tube with a diameter of 150 mm.

B11 NO

CANNA FUMARIA - FLUE

* /6000006000000 000000000a

Collegamento non conforme
Installation not in accordance

Collegamento alla canna fumaria per modelli 4-6
Connection to the flue for models 4-6
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Schematic example of an installation of the type B11 valid for the Model GEP 9

In models FLAME 9 must install the device break draft (equipped with wind) between the nozzle of the exhaust
fumes and the vertical pipe whose diameter is 180 mm.

The output of the device break draw at least 500 mm of vertical metal tube (diameter 180 mm).
The vertical section of pipe can be reduced to installation requirements, it is important not to use 90 ° bends
right after the break draft device.

WARNING! In the B21 installation the extractor hood must have an interlocking valve.

B11

min $0_

|

BOCCHETTONE ANTIVENTO —
PIPE UNION WINDPROOF . / \

-

SCATOLA CAMINO Modello 9
(solo per canna fumaria)
CHIMNEY BOX Model 9
(only for flue) —

CANNA FUMARIA - FLUE

‘ min 500

-

g
q

* |00000000000000000000080

Collegamento alla canna fumaria per modello 9
Connection to the flue for model 9

Schematic example of an installation of the type B11 FLAME valid for Models GEP 4, GEP 6 and GEP 9.

To install B21, enslaved under the hood, you do not need any vertical section of pipe is not required and the
device used to break draft oven FLAME 9. Ovens FLAME4 and FLAME 6 have already been integrated into the
device break draft tailpipe and must not be removed.

B21 B21 [

CAPPA ASPIRANTE
HOOD

CAPPA ASPIRANTE
HOOD

CANNA FUMARIA - FLUE
CANNA FUMARIA - FLUE

-
(!

bohbob
beonp

b
i

]

L}
M

:
é
:

* 0000000000000 0000000000

SCATOLA CAMINO Modello 9
(solo per cappa aspirante)
CHIMNEY BOX Modelo 9
(only for hood)

Sotto cappa aspirante per i modelli 4-6 Sotto cappa aspirante per i modelli 9
Under hood for models 4-6 Under hood for models 9



PARAMETRI AL CAMINO / CHIMNEY PARAMETERS
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GEP 4 oven Gas G30 Gas G20 Gas G25 Gas G25.1 Gas G25.3
Pre;ssmne fumi al camino [Pa] 20 18 21 21 29
Chimney smoke pressure [Pa]

Temperatura fumi al camlnoo[ C] 197 135 132 132 134
Chimney smoke temperature [°C]

Massa fumi [g/s] 41.00 39.52 41.42 42.72 37.61
Smoke mass [g/s]

Valori per singolo forno, raccolti con tubo verticale di 1 metro e diametro @ 150 mm

Values for a single oven, collected with a 1-metre vertical tube with a diameter (&) of 150 mm.

GEP 6 oven Gas G30 Gas G20 Gas G25 Gas G25.1 Gas G25.3
Prgssmne fumi al camino [Pa] 24 24 25 24 29
Chimney smoke pressure [Pa]

Temperatura fumi al camino [C] 125.0 128.0 120.0 124.0 126,0
Chimney smoke temperature [°C]

Massa fumi [g/s] 40.99 38.80 40.98 42.02 36.56
Smoke mass [g/s]

Valori per singolo forno, raccolti con tubo verticale di 1 metro e diametro @ 150 mm

Values for a single oven, collected with a 1-metre vertical tube with a diameter (&) of 150 mm.

GEP 9 oven Gas G30 Gas G20 Gas G25 Gas G25.1 Gas G25.3
Prgssmne fumi al camino [Pa] 19 18 18 19 15
Chimney smoke pressure [Pa]

Temperatura fumi al camlnoo[ C] 141 133 131 130 158
Chimney smoke temperature [°C]

Massa fumi [g/s] 52.45 50.78 56.68 56.23 52.49
Smoke mass [g/s]

Valori per singolo forno, raccolti con tubo verticale di 1 metro e diametro @ 180 mm

Values for a single oven, collected with a 1-metre vertical tube with a diameter (g) of 180 mm.

STACKED OVENS

FRAME OF INCREASE L

FRAME OF INCREASE — 7—

FLAME 6
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S66CF57004

Assieme scatola camino gas 9
Chimney box ensemble Model 9
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T

574CF57003
Collegamento fra
camini sovrapposti
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ovens

FLAME 9

i
E .

= = =
= s s s = e
o o e am = o
= I = o
L .
- e o s = e
& & S B o3 O
L
L_| OIS0 00000000000 [ el

Con collegamento alla canna fumaria
With flue connection

S66CF57009

Assieme scatola camino gas 9

softocappa

Chimney box ensemble Model 9

under the hood
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Sotto cappa aspirante

Under the hood

Please note: In the GEP 4 and GEP 6 pizza oven models, the superimposition of the two ovens means that the lower
oven is equipped with an inclined vertical tube (at 45°) in order to be able to discharge the smoke away from the
discharge outlet of the upper oven, thereby avoiding disturbing the correct forced draught.
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6.2.4 Checking the supply pressure and heat input

| Before checking the supply pressure, make sure that the gas has been set up correctly
. on site.

The pressure (connection and output) must be measured when the oven is running, i.e. the burner must be
switched on. The burner is ignited by following the procedure indicated in paragraph 6.3: START-UP PHASE.
The gas supply pressure check must be carried out with a differential pressure gauge, connected to the pressure
tap via a special hose.

The following images show the gas control unit and electronic control unit; the points where the pressure gauge
and pressure adjustment screw are connected are also indicated.

Key:

SV1;

SV2;

Inlet pressure tap (Pin);

Outlet pressure tap (Pout);
Chamber compensation (not in use);
Outlet gas pressure modulator.

ARSI

F All adjustments must be made in the order shown.

Check the inlet and outlet pressures using the specific metering units.
! Once the check has been completed, close the seal with the appropriate screws.
Recommended tightening torque: 1.0 Nm.

1. Remove the modul atoroés pl a

2. Inlet pressure:
Connect the pressure gauge to the inlet pressure tap (3-

Pin) via the special hose, once the relative sealing screw
has been removed.

After the pressure gauge has been connected, open the
gas shut-off valve (set up in the system) and switch on
the burner (start the oven). Measure the inlet pressure
and check that the values correspond to what is shown
in the table.

If the measured pressure does not fall within the
parameters shown in the table, the oven cannot be
started up.

The non-compliance of the pressure values must be reported to the body responsible for supplying the gas;
this body will then have to check and resolve the problem.

When the measurements have been taken, switch off the oven by following the procedure described in
paragraph 6.7 (SWITCH-OFF

PHASE), close the gas shut-off valve, detach the pressure gauge hose from the pressure tap (3-Pin), then
replace and tighten the pressure tap sealing screw.
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3. Outlet pressure:
Connect the pressure gauge to the outlet pressure tap (4-Pout) via the special hose, once the relative
sealing screw has been removed.
After the pressure gauge has been connected, open the gas shut-off valve (set up in the system) and switch
on the burner (start the oven).
Measure the outlet pressure and check that the values correspond to what is shown in the table. The
minimum pressure is obtained when the burner operates at its lowest setting (standby); the maximum
pressure is obtained when the burner operates at maximum power.
The outlet pressures  ( mi ni mum and maxi mum) are preset by the
installation type.
If it becomes necessary to make adjustments, only then should you proceed as indicated below.

4. Maximum Pressure:
Turn on the oven in maximum pressure mode (green control panel switch [B] positioned on MAX).
Tighten the outlet nut [C] to increase the pressure and loosen it to decrease the pressure. 10 mm spanner.

5. Minimum Pressure:
Put the oven in minimum pressure mode (green control panel switch [B] positioned on MIN).
Whilst keeping the nut [C] locked, tighten the screw [D] to increase the pressure and loosen it to decrease
the pressure. 6x1 slotted screwdriver.
Reposition the modul atorés plastic cap.

Warning: The cap [E] must be repositioned in order for the modulator to work properly.

To check the pressures, compare the data obtained with the values shown in the following tables.

Technical data table 1 - GEP 4 nominal data

Consumi del
Pressione Pressione (gjj ialll l\gfgr(e
Pressione Portata Portata all 6ug all dutg b
. . . calorifico
Tino nominale termica termica valvola valvola inferiore) Regolatore
1P ingresso nominale ridotta (al MAX) (al MIN) di pressione
di gas . . Gas
Nominal Nominal Reduced Valve Valve . Pressure
Gas . consumption
inlet heat heat outlet outlet regulator
type . . at MAX
pressure input input pressure pressure (with net
(mbar) (kW) (kw) (at MAX) (at MIN) .
calorific
(mbar) (mbar)
value)
G20 20 14 8 10 3.2 1.481 m¥%h A
G20 25 14 8 10 3.2 1.481 m¥%h A
G25 20 14 8 15 4.5 1.722 m¥h A
G25 25 14 8 15 4.5 1.722 m¥h A
G25.1 25 14 8 17 5.2 1.720 m¥h A
G25.3 25 14 8 14 4.0 1.685 m¥h A
G30/G31 28-30/37 14 8 28 9 1.104/1.088 kg/h B
G30/G31 50 14 8 28 9 1.104/1.088 kg/h A
G30/G31 37 14 8 28 9 1.104/1.088 kg/h A




Technical data table 1 - GEP 6 nominal data
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Consumi del
Pressione Pressione (3;? ielll ’\c/l)ﬁa)r(e
Pressione Portata Portata all dusg al |l 6dus b
) . : calorifico
Tino nominale termica termica valvola valvola inferiore) Regolatore
di pas ingresso nominale ridotta (al MAX) (al MIN) Gas di pressione
g Nominal Nominal Reduced Valve Valve . Pressure
Gas X consumpion
inlet heat heat outlet outlet regulator
type . . at MAX
pressure input input pressure pressure (with net
(mbar) (kW) (kW) (at MAX) (at MIN) o
(mbar) (mbar) calorific
value)
G20 20 20 11 10 3.2 2.12 m¥h A
G20 25 20 11 10 3.2 2.12 m%h A
G25 20 20 11 15 4.5 2.46 m3/h A
G25 25 20 11 15 4.5 2.46 m3h A
G25.1 25 20 11 17 5.2 2.46 m3/h A
G25.3 25 20 11 14 4.0 2.406 m3/h A
G30/G31 28-30/37 20 11 27.6 7.5 1.58/1.55 kg/h B
G30/G31 50 20 11 27.6 7.5 1.58/1.55 kg/h A
G30/G31 37 20 11 27.6 7.5 1.58/1.55 kg/h A
Technical data table 1 - GEP 9 nominal data
Consumi del
Pressione Pressione (cg:r? iall '\gﬁ:r(e
Pressione Portata Portata all dug all 6us b
) . . calorifico
Tino nominale termica termica valvola valvola inferiore) Regolatore
di pas ingresso nominale ridotta (al MAX) (al MIN) Gas di pressione
g Nominal Nominal Reduced Valve Valve . Pressure
Gas - consumpion
inlet heat heat outlet outlet regulator
type . . at MAX
pressure input input pressure pressure (with net
(mbar) (kW) (kW) (at MAX) (at MIN) o
calorific
(mbar) (mbar)
value)
G20 20 29 175 10 3.6 3.07 m¥/h A
G20 25 29 175 10 3.6 3.07 m3h A
G25 20 29 17.5 15 55 3.57 mé/h A
G25 25 29 17.5 15 55 3.57 mé/h A
G25.1 25 29 175 17 6.2 3.56 m3/h A
G25.3 25 29 17,5 13 4.5 3.489 m¥h A
G30/G31 28-30/37 29 175 27.5 10 2.29/2.25 kg/h B
G30/G31 50 29 17.5 27.5 10 2.29/2.25 kg/h A
G30/G31 37 29 17.5 27.5 10 2.29/2.25 kg/h A

A = Regolato nel funzionamento al MAX e al MIN / Adjusted to MAX and MIN operating mode.
A = Regolato nel funzionamento al MIN e fuori servizio al MAX/ Adjusted to MIN operating mode and out of

service at MAX.
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6.2.5 Converting to another type of gas

The conversion to another gas must be carried out by an authorised technician.

The oven comes from the manufacturer designed for use with methane gas, unless otherwise specified by the
customer. The oven is supplied with an injector kit (nozzles) for adapting to a different type of gas (Liquid Gas).

Before proceeding with the conversion, close the gas supply and disconnect the oven from the
electrical mains.

I n order to carry out this operation, the ovends

1) Remove the screws that secure the front
panel (the parts circled in the figure);

2) Remove the front panel to access the
nozzle.

The procedure that converts to another gas must be carried out by replacing the injector (nozzle) and adjusting
the primary air as shown in the following table.

F

Before replacing the injector, check that it has been stamped with the correct diameter
(expressed in 1/100 of a mm) and that it corresponds to the information indicated in the technical
data table (see Tab. 2).

owe



Technical data table 2 - GEP 4 injectors and adjustments

127

Pressione in

Regolazione boccola

Tipo di Diametro iniettore aria primaria (H)
entrata : : . !

gas Inlet pressure Injector diameter Primary air bush

Gas type P (1/200 mm) adjustment (H)

(mbar)
(mm)

G20 20 335 18
G20 25 335 18
G25 20 335 14
G25 25 335 14
G25.1 25 335 14
G25.3 25 335 14
G30/G31 28-30/37 195 18
G30/G31 50 195 18
G30/G31 37 195 18

Technical data table 2 - GEP 6 injectors and settings

Pressione in Regolazione boccola

Tipo di Diametro iniettore aria primaria (H)
entrata : : . :

gas Inlet pressure Injector diameter Primary air bush

Gas type (2/200 mm) adjustment (H)

(mbar)
(mm)

G20 20 400 14
G20 25 400 14
G25 20 400 14
G25 25 400 14
G25.1 25 400 14
G25.3 25 400 14
G30/G31 28-30/37 230 18
G30/G31 50 230 18
G30/G31 37 230 18

Technical data table 2 - GEP 9 injectors and settings

. . Regolazione boccola
. . Pressione in . L - . .
Tipo di entrata Diametro iniettore aria primaria (H)
gas Inlet bressure Injector diameter Primary air bush
Gas type P (1/200 mm) adjustment (H)
(mbar)
(mm)
G20 20 500 13
G20 25 500 13
G25 20 500 13
G25 25 500 13
G25.1 25 500 13
G25.3 25 500 13
G30/G31 28-30/37 285 39
G30/G31 50 285 39
G30/G31 37 285 39
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The primary air adjustment is performed by unscrewing the fixing screw (V) and modifying the distance (H) of
theairbush(B)as shown in the following figure, dseetable@i ng t c
Once the adjustment has been made, retighten the screw (V).

U

Technical data table 3 - Countries with their relative categories and inlet pressures

Pressione Pressione .
) - . Pressione
. nominale minimain ) )
Tipo . massima in
. . . . in entrata entrata
Paesi Categoria Indice di gas . L entrata
. Nominal Minimum . .
Countries Category Index Gas inlet inlet Maximum inlet
type pressure
pressure pressure (mbar)
(mbar) (mbar)
2H G20 20 17 25
AT-CH 12H3B/P 3B/P G30/G31 50 42.5 57.5
EE-FI-HR-LT I12H3B/P 2H G20 20 17 25
NO-RO-SE-SI 3B/P G30/G31 28-30 25 35
LETET e | 2 | o | w | v >
R 3+ G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
2E G20 20 17 25
DE II2ELL3B/P 2LL G25 20 18 25
3B/P G30/G31 50 42.5 57.5
2E G20 20 17 25
NL II2EK3B/P 2K G25.3 25 20 30
3B/P G30, G31 28-30 25 35
2H G20 25 18 33
HU I1I2HS3B/P 2S G25 25 18 33
3B/P G30/G31 28-30 25 35
2E G20 20 17 25
PL lI2E3B/P 3B/P G30/G31 37 25 45
BE-FR 13+ 3+ G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
BG, LU, LV 12H 2H G20 20 17 25
BE I2E(R) 2E(R) G20/G25 20/25 17/20 25/30
FR I12Esi 2Esi G20/G25 20/25 17/20 25/30

f
f
|

WARNINGS: After the adaption to another gas, the following is necessary:
Apply indelible adhesive to the rating plate with the new gas set-up.
Replace the seals on the adjusted parts (air bush and pressure regulator cap).

Check for gas leaks.

Check that the appliance is working properly, such as whether the burner arms are igniting regularly, its stability and the
appearance of the flames. The sky blue/blue colour of the flame is a sign of correct combustion.




7. COMMISSIONING AND USING THE OVEN

7.1 DIAGRAM OF THE CONTROL PANEL

Control panel with a mechanical thermometer:

A) MAIN SWITCH
B) OVEN STANDBY SWITCH
C) MECHANICAL THERMOMETER
D) MECHANICAL THERMOSTAT
E) TEMPERATURE REACHED INDICATOR LIGHT
F) ELECTRIC POWER SUPPLY INDICATOR LIGHT
G) ALARM SWITCH-OFF INDICATOR LIGHT AND
RESET BUTTON
H) CHAMBER LIGHT SWITCH
Notch Temperature (°C)
0 0
1 80
2 100
3 150
4 200
5 250
6 280
7 300
8 350
9 400
10 450

Control panel with a digital thermometer:

A)
B)
C)
D)
E)
F)
G)

H)

MAIN SWITCH

OVEN STANDBY SWITCH

DIGITAL THERMOMETER

MECHANICAL THERMOSTAT

TEMPERATURE REACHED INDICATOR LIGHT
ELECTRIC POWER SUPPLY INDICATOR LIGHT
ALARM SWITCH-OFF INDICATOR LIGHT AND
RESET BUTTON

CHAMBER LIGHT SWITCH
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7.2 SWITCHING ON THE OVEN FOR THE FIRST TIME

| FOR A GOOD STARTUP OF THE OVEN, KEEP THE DOOR OPEN UNTIL THE
. THERMOMETER DOESN'T SHOWING 200° C

When the equipment is used for the first time, it is advisable to heat the oven when empty to eliminate bad
smells caused by the evaporation of the refractory stones and the inner metallic parts.

Procedure:
f Turn the main swit c thattheovdnisaonmedtad o the edetecpdwerrsupply;
1 Letthe (empty) oven operate for at least 8 hours at a temperature of 300°-350° before proceeding with the

first batch.

7.3 START-UP PHASE

FOR A GOOD STARTUP OF THE OVEN, KEEP THE DOOR OPEN UNTIL THE
THERMOMETER DOESN'T SHOWING 200° C

After connecting the oven to the electrical mains
will show the average real temperature of the cooking chamber. At this point, turn the thermostat knob (D) to
the desired temperature. This will start the oven, that is, the gas is ignited and the flame is produced.

If no baking is being carried out, but you simply want to maintain the oven at temperature, leave the switch (B)
in position 0 (min), which minimises gas consumption. If you want to start baking and therefore start the
subsequent batches, turn the switch (B) to 1 (max), and keep this setting for the entire baking period.

7.4 GENERAL COOKING INSTRUCTIONS

Generally for the food products it is not possible to provide precise temperature and baking times because of
their different characteristics.

Particularly, regarding pizza and similar products, time and temperatures depend on the shape and thickness
of the dough, as well as the quantity and type of the additional ingredients.

For these reasons it is always advisable to initially carry out some baking tests, (particularly when this
oven model is used for the first time), in order to better understand its characteristics and operation.

7.5 PIZZA MAKER TIPS

This chapter contains ideas and advice coming from a team of skilled pizza chefs who continuously collaborate
in the development of our products.

For an optimal result, and therefore a good pizza, baking must be carried out at an average temperature of
380°C for approx. 3 + 3.5 minutes.
For easier oven use and care, for the best result, we strongly advise to proceed as follows:

1) The oven must be on (heating phase) for at least 30/40 minutes before using it and during this phase it must
be set to the temperature desired for baking (approx. 380° is recommended)

2) At this stage proceed with the first batch keeping these settings

3) After baking the first pizzas (first batch) check the obtained result and if necessary further adjust the
temperature settings

4) Proceed with the second and then with the subsequent batches, keeping these settings.

5) Once several batches are done, or in any case while the oven must simply remain in temperature (without
any baking), turn t he wilmemandntstardis untiltthe switch (B) is rdturned to postion
fi 1(leefore starting to bake again).

For an optimal result, it is necessary that 20% of the baking surface (refractory stones) remains
F free. This solution allows the best elimination of the water vapours released by the pizzas when
baking.

t

ur
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For an optimal result it is better to always change the area occupied by the previous batch. This
F solution enables the refractory stone to dry correctly, creating a homogenous temperature in the
entire area.

7.6 WORK PHASES

With the oven operating, the temperature parameters can be changed at any time; in addition, the pizza baking
operation can be verified by turning on the light in the chamber.

Once the oven has reached the set temperature (seen on the display), the pizza(s) can be placed in the oven
to be baked, proceeding as follows:

1 Open the oven door using the handles;
f To turn on the light in the chamber, set the button
1 Putthe pizza(s) to be baked in the oven, using suitable instruments;
1 Reclose the door using the handles and check the baking through the inspection window;
1 When baking is complete, open the door using the handles and take out the pizza(s) using suitable
instruments.
F When opening the door while the oven is on, it is important to stay at a correct distance, to avoid
the flash of heat that will exit the chamber.

F Use suitable instruments to position and move the pizzas in the baking chamber, to avoid burns.

F When opening the door to insert the pizza(s), do not leave it opened for a long time, to avoid
heat dispersion, which would cause the chamber temperature to drop.

F Keep oil and fats from dripping onto the bottom, as they could burn at high temperatures.

7.7 SWITCH-OFF PHASE

To shut down the oven, turn the thermostat knob (D) to 0, then set the main switch (A) to 0.

MAINTENANCE AND CLEANING

8.1 SAFETY PRECAUTIONS

! Before performing any maintenance operations take the following precautions:

Make sure that the oven is turn off and completely cooled down;

Make sure that the gas supply has been shut off (system shut-off cock closed)

Make sure that the oven is not electrically powered;

Make sure that the electrical power cannot be accidentally reactivated. Disconnect the plug from the socket;
Use individual devices in compliance with the directive 89/391/EEC,;

Always use appropriate maintenance tools;

Once maintenance and repairs are finished, before restarting the oven, reinstall all of the protections and
reactivate all of the safety devices.

=4 =4 -8 —a —a A -9

8.2 ROUTINE MAINTENANCE TO BE PERFORMED BY THE USER

As with any equipment also our ovens require simple, frequent and careful cleaning to ensure efficient, regular
functioning.

It is recommended to never use chemical products which are not specific for food preparation
| areas, abrasives or corrosives for any reason. Do not use water jets, tools, rough or abrasive
. instruments, such as steel wool, brillo sponges or any other item that could damage the
surface of the machine, and especially those that could compromise health safety.
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8.2.1 Cleaning the refractory surface of the cooking chamber

Cleaning operations must be carried out at the end of each use in compliance with the hygiene standards and

to protectt he machinebés functionality. Before proceeding,
approximately 60 minutes to promote the carbonisation of the cooking residue. When the temperature has been
reached, turn the oven off and wait for the temperature to drop to around 100°C (the best temperature for
cleaning). At this point, disconnect the power supply. After you have put on gloves and suitable clothing to
protect yourself from burns, open the door and use a long-handled natural fibre brush to firstly remove the
cooking residues from the refractory surface. Afterwards, remove the remaining residue with a suitable vacuum
cleaner.

When you have finished, wipe down the refractory surface with a damp cloth.

8.2.2 Externally cleaning the oven

The cleaning of the external oven surface, the external parts in stainless steel, the inspection window and the
control panel must be done with the oven cold and with the electric power supply disconnected.

Use a sponge or a non-abrasive soft cloth slightly moistened with water or possibly with a non-corrosive neutral
detergent. In any case, do not use water jets that can penetrate the electric parts, damaging them seriously
and causing a possible hazard for people.

8.3 UNPLANNED MAINTENANCE TO BE PERFORMED BY TECHNICIANS

F Any operation involving extraordinary maintenance or replacing components may not be
performed by the oven user, but must only be performed by a specialized technician.

The technician is required to only use original spare parts, for which reference must be made to the list in chapter
EXPLODED VIEW and SPARE PARTS LIST.

For the replacement of each component, refer to the list in chapter 10 (EXPLODED SPARE
PARTS VIEW). Electrically disconnect the oven and turn off the gas supply before performing
any operation on the oven.




9. ALARMS AND POSSIBLE ANOMALIES
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MALFUNCTIONS

Anomaly

Possible Cause

Solution

The oven does not switch on

No electricity in the mains.

Check the main contactor, socket, plug
and power cable.

and the digital thermometer
display (where present) is off.

The main switch is off (positioned to
A0o) .

Turn the main switc

The safety thermostat has cut in.

When the oven is cold, reset the safety
thermostat by pressing the red button
located on the thermostat body.

The display is off even though
the main switch is in position

The digital thermometer is faulty.

Replace the digital thermometer.

filo and ther
The digital thermometer .
display is s rThe temperature probe is faulty. Replace the probe.

The digital thermometer

di splay is s

Temperature reading limit.
The control thermostat is likely to be
faulty.

Check that the thermostat and
thermometer are working.

Replace the faulty component.

There is no power supply to the
lamp.

Check the electrical connection.

The internal lighting lamp

The lamp switch is faulty.

Replace the lamp switch.

does not light up.

The transformer is faulty.

Replace the transformer.

The lamp has burnt out.

Replace the lamp.

The cooking chamber does
not heat up properly.

The set temperatures are too low.

Correctly set the temperatures.

The temperature continues to
rise beyond the settings made

The thermostat probe or thermostat

Check and replace the thermostat if

via the thermostats. contacts are faulty. necessary.
. - Measure the inlet and outlet valve
No gas or insufficient pressure.
pressure.

The burner does not light up
and the red gas reset button

Ineffective  electrode

ignition.

discharge

Check the position of the two electrodes
and the condition of the electrical
connection cables.

on the control panel lights up.

The
been
around.

electric cabl
inserted the wrong way

Turn the plug the other way around and
plug it in.

The burner ignites but only
remains lit for a few seconds.

The detection electrode has not
been positioned correctly.

Check that the detection electrode has
been positioned correctly and more
importantly, that the flame touches it.

The burner flame is too
yellow.

The distance of the primary air bush
is incorrect.

Reposition the bush at the correct distance
according to the data in the table.
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10. INFORMATION FOR DEMOLITION AND DISPOSAL

The demolition and disposal of the machine are the sole responsibility and responsibility of the owner who must act
in compliance with the laws in force in his country concerning safety, respect and protection of the environment.
Dismantling and disposal may also be entrusted to third parties, provided that recourse is always made to companies
authorized to recover and eliminate the materials in question.

F Always comply with the regulations in force in the country where you work to dispose of the
materials and possibly to report the disposal.

All dismantling operations for demolition must be carried out with the machine switched off and
the electrical power supplied.

1 Remove all the electrical equipment;
1 Separate the accumulators present in the electronic boards;
1  Scrap the machine structure through authorized companies.

| The abandonment of the machine in accessible areas is a serious danger to people, things and
. animals. The responsibility for any damage to people and animals always falls on the owner.

INFORMATION TO USERS

According to Art. 13 of the Leg. Decree No.151 of 25 July 2005 "Implementation of Directives 2002/95/CE,
2002/96/CE, 2003/108/CE regarding the restriction of the use of certain hazardous substances in electrical
and electronic equipment and also in waste disposal'.

The crossed out wheeled bin symbol displayed on the equipment or its packaging indicates that the product,
B ot the end of its useful life, must be collected separately from other wastes.

The collection of this apparatus at the end of its technical life is organized and managed by the manufacturer. The user
that intends to dispose off this equipment should, therefore, contact the manufacturer and follow the system he has
adopted to allow separate collection of the equipment that has reached the end of its life.

Proper waste sorting for the subsequent recycling, treatment and environmental disposal of decommissioned equipment
contributes to preventing potentially negative impact on the environment and on human health, encouraging the reuse
and/or recycling of the materials composing the equipment. If the holder of this product disposes of itillegally, this involves
the application of administrative sanctions provided by the laws in force.

Registered. Member. WEEE National Register under the number:
IT08020000000645
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J B 5L dzO yjlLegfrd

¢ ddze sdz [ dMmOded 4 Description

L AOL 59 OW  dzd ded W Phase line

N 14 2tcOdz! dzOw  dzd dzd v Neutral line
FAD Addz ste [ [ ¢ EMC filter

TS linffsiks'?]t:sz;o dedls J azt g 2 5]t Manual reset safety thermostat
IG | ZOo dzr 2 o' € dz6 yOlsj dz! Main switch

MD s dzj dzcdsdzOv S tsdzsH & O Terminal board

IL IrCdz¢g yOlIlsj dzr w©sfpe j h j ded | Light switch
TRS vteOdzMW sSte 3O st Transformer

LDX-LSX IMmMeojhjdedi SO ter Chamber light

SAP RdzH d C Olstste dzOdzd ydw dzO f| Power supply indicator light
FU ltejHBRteOdzd Isj dz¢ (2¢) Fuse (2 A)

TR tdeckdzdtese syds 2 Isj ted3ts | Control thermostat
STR RdzH S Olstste Isj o3 j .6 Ols kz o' | Temperature indicator light
M tdLdteoadsr 2 or Cdz¢ yOlIsj dz! | Standby switch

IR sesf CO MBtetsMO Reset button

SR RA&ZHJC Olstste wIsfizIlsfise dw | Flame failure indicator light
VG Cdzi Cstetsd3OG dzd Isdz" 2 € dzO {f| Solenoid valve

SG Cdzj Sstetsdzdztsy EkMmlistets?2 fls | Electronic device

EA Cdzj ClstotsH o € dz¥ yj ded W Ignition electrode

ER Cdzj CIstetsH € sdzls totsdzw Detection electrode

BG | stej dz€ © Burner

AdWtctse 52 j ts d3d .
DSP ( f n t;q " U ed flrslilz E%Sls gsilz T tl: ® (I?flgc’;:\a:al :girsr?a(c)ir?neiﬁ:a electrical system)
dfisd dgj) _
r

STD ?flf] ég ¢ f tlZé’ fCr’]SE Jls ftﬁ gf E 33 5 o Thermometer probe

r
(
fdisj &j)

(if one is used in the electrical system)
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lrtefrzrvrr R vt dad JturR 1S

lcdBtte §MlsOs dzv j IsMwe fipj BYts dyytatijrChishcsists j dedz’ B3 Y OMIsw &g, o
EfOCt0C)j, d LOStjfdjdz toj dgdzv g § Hjtejowdzdets? o dzOls¥ t5te B

{OLGtELSO d fjtejBinjddj §jud Hisdyds shiehjhlsedvis: v ¢
fsBsh! s OoltsfsctkL yds oO.

rdzv bwodhf selsdgshbtg EhHEPdso

dmfsd L 5o Ols? kjdzjySk  dzo S—

GtekzL sf sHi j d3detsis d . '

Il 5 otcj W fsHl Jd&BO dLBjGEO2Is] ‘Lr

Hod>y dJ ded 2 . :{ SRS

VB JjH(dIsj M, yls ts GtolzL s tsHi j of *! - ,
ClelzL SftsHi jddasfhls: , fejor hosn| . STL
GtelzL O. @L .
[§jcOtfesHi j dgdz A fMtej Hmlse ‘ . :
slso jlsfise j dzdgsfls! L O §Hl j & ot - ! ,
vMMisOdzso € O f4ud H s dzy dzO

CoOdzdWdydtese Odedz" o5 § j tefsdzOdzsdz o Mstslse jlsmisadd M
B4 Misde" i3, dzOYdsdzOdz dz@ &3d d Jotetsf j2MCdBd datstedzORA.
vBjHIjfM!, yYbt sfcttdOv e jtndshis: Mg EhHiils § cshsOtt
P sfdzy drodz yydedv fiud dr Mmfjydodz ds?2 kfoOctsetd, f§dijf
B ded BOdz! dzf 7 Bj LB OMde 7 wOMMmlstswdzd?2 s Misjdz d/ ddzd HElZE E

t OfMmisswddd BIHE Fiuw & d BBECor & Misj deaidsidizjd 5. HBMY jeded
oL Bsy dzsflsd ) f eOo 525 O lshipdgvs dalzj @A salls dajsMiszf © ¢ + dzj S lstedn
kjoddyujMCtsets sBfMdEydo OddY d/ ddd ©j BsdlsOo.
[MlsOoa' Isj MosBtHds] (6D EE&Z)Bauz) dzj Mtgj daj j

j (Lo 215] H jZ4“OB shasa@E 'd3din S & &l ©dzj dzls Odisq  ( (
fj desf &zOfls s d3) .
§f Ofdesfls! EHEh 1 wi

\
m |d
{

Vi{riafuovllsd frevveg vevor [1sR

51/t 3 Ytrrdewvftfr1 JuuRr

[lso jlsmiso j dzdzgsmis! L O ©OBGIST, of fodde” j &' §J o &
! ftsd Lo Olsjdzj; dz SOCYypj dEpj NOFb | c®OS ffctspH dzO
EflOdztse € j .

1 sdzr LsoOjdzr HBdzYjdz MsBdzsk HOIS! oMmj d3d Misdz j, dzOyd tsdzOdz' d
ltcdBtstec HBd jdz BrIs! EmMsOdzso dzj dz dzgO tsmdeseo Odzedd f HEsMIsOls s
RA&zMtezS ydd 5 MeEEHEzdcEO0ddg sl Fj HdOL dOYj dz@ Istsdzt €5 Hdzv
tdSBdR3i dzHEZj Isfqw BB tOM Ol Mw o dO" E MdAzeyskz fSHHjtey $d HdAW
1 jtodH EOYOdzsdz Mmetstes d d dzd ttOLBtSteC d sBEtekzHe Oded v ,
ftoi HsMisstsedesplgds § L OCtsdtsd, d o YOfMmilsdzsmisd:

T 14 tOBBIOI! 9o dgjBZOEftodwisde = Efqdztsea dw n ;

1 1l fsdkdv s’ OBl o dHjOd dtd® fhdastdL dujNSsd Ml
Emstcs?2 Mise O H dzw ftoj HisSlso teON j dzgd W dzj MyOMmlisdzr = fndzkz 4 ©
WiEzdC ydesdzdtelzs Is;

T (sfigd LOMdlde § §Jteyoltd

T 1 smdls! L OMdlsdzgz® tsBEkO"' ;

1 RMftsdz L 850 Ols! ddemlstclzdzj dals M + dzj Sbtedyj MSts2 dLsdzvydij

T {BimMfjudls! wsbhizishmisedj ftjfvishmisod2 dO Eyombcj orft
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52frauvf veuvdy JI1sRrR 1[YR

10 tedmizdeSj dedyjJ 5S¢ 0OL Odzr o3
Clstster | Y dzZHtsSdZz BT IS fmMtse dzt H VP A ar aF 4o S A (S A
fsLdyddzd tetse Odzd d sBtstclzH 59 @
sf jtOyd?2 ft 1 SMfkzzosOydd,

sBfdzzy d @ Odzad & 14 ud, 0] sO¢
ZOH dzj ¥ Oh j2 o jdadsddzy ydd.

\
N
N\

\

50 cm /" d3|z

\\ \\\ \\

N

N
@
\

N\

N A M XN
\ SRS

t OfmMistsw ded § BIHE §Jy e d
fsd3d M j ded W Hisdzy dets B 218! | Mdiit t
otsL Iy detsmisd M HteOots25Mls ks
&jcStsets HEMisEfO ¢ 1 dzj Slstedn
bjrddujMSsets tBMmdzy do Oddw : s
flo 5B BH S, {tshlstsO)lsdgts dzjoH [25 cm|

flsj dzr .

\
N

NN\

LOJ

I\ N
E
7}
Q—

25:50 cm |

Veu ol [lsd (kOO HAY MikswEdddnls0 s kMo

[ OdzdzOW G dzO9o O ftcj HdZOL dzOyJ dz© dMm¢ dzt ydilsj dz¢ dets
sBtstckzH 59 Odzd v .
[ 5 BOW s jteOydv, Z2C OL Odzdaiay BlsdchgBEmMwe dz©o j §
F fsdz L so QlsjUmilsster 2 dZd S sdd3 tBLOL sd3 daj Htsdzy §
sfjteOoydd, dJusgctizjdalidetsod d. [ ¥ BOW 6§ jttOydw, of
f 4 toftsdzO dzts d3, BzHjls MuydlOoOls! mMw dzOtelzh jdedd d3 yd
slso j sMise j dzdetsMls LO dz¢#Brj dgj M cOo dztsmisd d dzd
oL dzsy J 2O 2O dzdy, o' fyfdfdzdeoh dn 1 Isd s j 60O

UMOdBO CO HEBd O of fsddvik: v SCoOdd¥dydiese Odzgdz” &8 4§ j tof
@OYdtsdzOd dF & d jotetsy j2Msdhd dstdkodkd.

6.1 [T RARJVU R LI ORI Y T[ VYR

VBjHdIjMm! , yYybt cftsttdOv o jtn dsils! _ sfls Olst
My shte dtsfyls: , Wodzw ] leddgy de@tsafdets Maj f s®s Y1 D
(MsOd , HwBO®RSte d Is. H.). vBjHdIlj M, — B sl
BOlsjtedOdztse ( dzOf o BBj te, N dHStMIs]2) d¢o gad D dzdzts dzt
fodz LsoOlsjdzp B {Its?2 djtej B LS OMdzs|

1 sfydzy drodzjuyjdedv ¢jud dr 0 jydpiz (22 § s d3d
ftojHEmMBslstej dzdzsj & Mists f Eyjlstsd o&ddzd )ls 5w dzd

4.2).

VHOddls] ofj fjdetst dzOfisiasietidis i L @'Odisrls dzfs , § dfji St OF¢ F)d Mt t5dz
ddzhistcb j dZlstso, Sttt j Boekls §sotjHdls! o ter dshlsd.

6.2 [ref(rTRLULVRI s HRuU[[] O
621 SdzjCltedyujMStsj §tHSd yj ddj

1 sHGC A yjdedj € 2 1dzjShktduimSs?2 filsd Hedjds o fsddylis!
BOcddlstlsj e Uj MSSEE of Cdz¥ yOlsj dz" f §BHOBHWhdBd RSOLOS
eOL 3" COded™ CtdelsOCIstse o dzj &3 H sdosdsts da "ylg ‘ded dzj § Gudkj £ 3 daizds
HemlsObtydts §oHmMtjHdddlsts ©GezS 2" | drj S SEEYEHS O §5MHisOs S (.
{BLjSO {djChtedujMSs?2 Mjlsd HsdydO® Brls! dj ¢S BHEBMISEY dats?2

Cdzj Sstedud MEsd ¢ sHCdzy yj dedj Hitsiodgdas b ' ist indg) clEfsy
| t Offlstswdzdj Ry HE iy’ s d L jlCs?2 dzj Hisdy dets
h dzgztc dzgj Hisdzy jdz dzORsHdl! MW fsH tsdeseo Odegd j o3 f
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| { Mdzd " delzte §dlsOdedw HtsotejyHjds, tsdz HESdzyjdz BT
. fsHHjte) CHo @dzd ¥ dydtetso Odeder a3 Isjmrded S 5d3 o5 L BJ Y

6.21.17 OL j d3dzj dzd |

I udMmlsj 30 © ©BWLOKjd desds SEYHS ] HEd) dZO hHdoh

622 1 BHCds yjdzdj § cOLBot?2 fjlsd

1 jtjH §BHM

sdHddj dedd B3 §4ud ¢ MmdMmisy B3I cOL sMg
COLBotBE §d

n

J

d
sOdzd ¥ . vtcjBBO Oded W ¢ ftod HdzOL dzOyd
F sOBdzdy¢j (Md3. § OLOcteOW 1. 13) . _
1 jy! sMdzOh j 20 "M zOdee sz f yd dzd dzH b W 1§ Wts2s tof @7
dZzO L OHdzj 2 fls s tots dzj odedL Iz ( fyds. ted kzdzts Sy d mds J
GOL sMdzOB y j ded v .

1 fitolzs syJjtej H! EBjiHdIs! Mw, ybsts MmMdmlsj i3G cOL s5MdzOB Y J
Meslse jIsMmisokzsls HidIMlsoks hdd3 desteBOR d L OCBdOB o MW Jjtey -
stcBsftesosHT MdMmisj 3" HBdyd Brils! IOC e i ug@twHy v hydsjs

fsd3i "ddedd ftedeBter . vtekzB s totso SHT o 5 lpis @zts 2 B s Odzdh r 1ff dizdzdzjd
O sdzOE Ol MW &O o dHL.

[JYHE COYH'" &3 ftedBtstetsdz d MdMmisj dd3ts?2 cOL sMdzOBY j dzgd™W o BBWL
slsfj ydes?2 o jdelsddzr , fietgseo M sz s tf&BOHs o H Odedets?2 MW jtej .

1l Oy dzts, ylstse' lsMmj ydes?2 oj dzsddzr dORSHJEZNY o djcisHsMiskzy
ddzd L OCtr Isdj fHtd dzij sBrtHd BsMIs.

I sHisjHddzj dzedd fiuyd ¢ Mdfmsjdj cOLMdzOBY j dzdY Hisdzy dzts o "
hiszyjtese d bkesfttsotsHtss, ko jyoshdn ftejHf dmMOddw i H
cdBSdj MisOdz dzr §j h zOdzed, tsded HBd dr MotBBHME fteshMdOlst
Bjlstese sded dzj HBdyder Brfils: fjtejlswdgzlsrds daf Hiskayjdzzd «f. 51
o dzd BOdzdj BOLdl! &O Ikts, vylktse' " ZOded dzgj Msfteds ONOdd
fejHBjsOR], Stbtte'j Bsckls i fsettjHdls! d dOkzh k' d=a

1 smdzj BfjeOoyd?2 (5 bEMsOmSos jj ttky pELBHJ Eis S8 ™ {
I slsmklsMmsodj EklsjyjS c¢OLO o fwsdihjddd. vOCOoOw
MfjydOd: df 7 Mmtejjo §t tBdOLkY jded® klsjujS dd

I sOjestduimMSd LOfjihOjlsimvy dMfsd L o @i @@@#

623 1 tHCds yjdzdy & H™ BsatsHk d BlsesHEZ HT diBso

HECZOMds Hj2Molkyhdd @OYJEdzOd d &3 L OCtdzOds o flstcOdzj
fejHEmBsst,) d MdajHkshdj Isdfr kfnsOdssSd:

A ftdetste BjL o jdadsddzwlsstcO ) | Misj iisot] eaddts® | Hsdidzjsdkd j dfj o
COdOzE ddzd ¢ bEfMmstes2Mmlsalz tssotsHO fesHEkZSISe etej dzdw L O
O9BLHERO Hdzw cetstejdzedw d or otsH HtsHEZCIstse st dzdw HtetsdMmn &
Bu: ftwdetstec BjL ojdsddzwlsstcOkzmMiskchBhgb s jsdtkis? sbx®isdzsd W 6
COROdz! desj GwsHMsjHddzjdzdy € HF 3satHEZ/ HT @Bseats?2 Ibkteks j, u |
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fsdjhjddy, o Cthbttttd tsd khnsOdssdjd |BLHEL sl ¢stj dd"
LOBtstc otsL HEjrd@ wH dfMetsoftdi&E sHdls & tsdzjh jdedd kMmlsOdese € (.

Bi: ftedBtste BjL ojdlsddzwlsstce® ff jMmisjMmlse jdedes?2 Iswets?2 d BJL
tcOL BN jdedi ftsH My deaOshdd o lswyde d3 C sdzff OC 53, Yls ts
fodgjn jddv, o C(Bdtsdkdkikzsdd tzikkkzr s ctstejddY o' atsHdlkMw dzj
LOBBt oatLHERO Hdw cettejddv ftosdmMratsHdls o fdi3ihMiddd kflscC
vsdf EfmMsOdseCd LOsdmdls ls kdfO cOLtoattets ftodBBO, Bl j
5B) jBO Yk jddw, Mdshs | dOddaddilzy dlsj dz dets? o j dalsddzv ydd
t6j GdzOM3 dzelsdtelzj 3 = dRZOYydtsdzOdz! dz" &3 L OC sdesH Olsj dz' Mlsoatsdg o MW J

ltedBj yodedj: o BsHjdvE §juyj?2 HE §dyy’ FLAME 4 d F
(ftejHBBRteOded Is j dz' dz" D Mistcdsty AiAsH J)o Hsyijte 3 dzOdz tslsoa sH O H' diBso  da
EmMstes2MmMlsets ©ls tsBteOlsds? Iswed wWodwjlsmw lsHjd dr &8 § tod My t
EmMsOdztso §d uf s sdfkz B

1l Mdzzyo] EfmMbodasefdtctf xMisat zsIB tSBtcOlsdats?2 Iswredfts { tf He)j H fisdzlisyDd
st jujddy WEdRS ydsdOd dsiisd ftedetste® fted deOdzdydd L OCE
mMdMmlsj 3" / o o tsHdes?2 IstckzBr lsoasHO dzOtcky .

lted &3] t6dzOW fnn j RO Iz S Oleldts drSoRivs ISifSHGE R

A1

&» a3 &£n ©x a3 £ «»n &

= o o> o e o o> o>

i egibouh T Terminale di scarico fumi
* 0000000000000 C0000C0000 Bumed gai EE evacuation box

v

Evacuazione diretta dei fumi, senza raccordo verso I'esterno per modelli 4
Direct evacuation of the fumes without direct connection to the outside for models 4
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1 tod g tedzOW M7 dGs i Odiats o G HGERA 2 GEP 6

] BsHjd&vE g uj PLAMERY BEAMEG' Ehlstes2flsets ks SBEOlds?2 kve
HMr sABH) BExJ oMbt jdts o IsjtoddddzOdz SlsotsHO H'™ d@3te dzO 4§ yd
10 o' AtsH) bjtesdZOkO tlotHO H' Bse MdzjHEZjls kEMsOdse dls!: d
[btejLtS o jttldSOd dets?2 IstekBr (Btsy j s I8 ridse j By jCdzdh2j diz frpls OLcAsoe
dMfsd L so Ols! fjtejotHddSd dO 90A MLOLE {§sfidj slso
fticj HEMBOIIcdo O s dBj lsOdzdzd yj MS k¥ skl HJOdi Istetsds 150 d3d3.
B11 NO
R 5
v g
G o s el e < ecoous =
12551 3
Collegamento non conforme
Installation not in accordance

Collegamento alla canna fumaria per modelli 4-6
Connection to the flue for models 4-6

1 tod RitedzOW fnn i RO I RisiOdias o &iH IGKERIAS O

| dstsH FOAMEO dzj sBRsHdBs kMsOdssdlk! khkts2flsets i BkOlsd
BiHE ko jmisdjd sjedkddOkO tskotsHO H' Bse d o jtelsdS Od dat

10 o Ttysjes?2Miso O sl SBEOlds?2 kwed ltjBljlshmy daj d3j daj j °
(HdOdjlste 180 &) .

[btejL s o9 jtolsdC Odz dets?2 Istclzpr KRy jls B! EZdRkjd hjdz 9 L Oo
dMfsd Lso Ol fjtejrntsHdzdS d dzO OOAOMNMEOL kisw ] .EMistets? Miso 5

B11

i

g =
- |
| = w
| | E <
BOCCHETTONE ANTIVENTO — L 4
PIPE UNION WINDPROOF - \ g
\ 2
of <
SCATOLA CAMINO Modello 9 =3 %
(solo per canna fumaria) = <
CHIMNEY BOX Model 9 = o

(only for flue) — —1

d === ==
el
I F====7]
-
* |00000000000000000000000 |-

Collegamento alla canna fumaria per modello 9
Connection to the flue for model 9
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lteddzi tedzOW fao | O ERIsWdiass 6 § EP 4 GEP 6 @EP 9.

[ dz2v  kf)ls Odets o Bodff tSiis Sledifdizy o O h dds or Iswy dzr o5 Ctsdzf OC 5ds dzj

stczer d EkfMstts2miss O tsls 5B cABMESR. SWFEAME 4 ¢ BLAMBEI6ZY 2 X jj uqd3j

Efstes?2Mlso s Sl sBLOds?2 kwed, C(sShksts) ofswOds Ojlsiw

I1T RO VR[! 1 EMOdtseaCj B21 o' kwyC0O Htsdy 20 dd3j Is B dzts € d t

\\ \\
AN 2N
w w
CAPPA ASPIRANTE 3 CAPPA ASPIRANTE 3
HOOD "- HOOD '-Il-
< <
o o
— < <
> -~ 3
= = = = = = = = = < T ——— <
i [ Ssssenma 2 < B=l==1== =11~ E:
[ ===-S=y | 8 11d=ss55 [ 3
= o;o‘;oo?cgc‘c;;o::o;.oo:o [ B 2 -:-1:0- \
Sotto cappa aspirante per i modelli 4-6 Sotto cappa aspirante per i modelli 9
Under hood for models 4-6 Under hood for models 9
Yot ofrovt 3 1 3 fGHIMNRY PARAMETERS
1 § uGEP 4 10L G] 41 0O6L GZ 1 OL G| 1060L G2| | 06253
[Oodzj dedd HM'dBO o Hl 4 1.8 2.1 2.1 2.2
Chimney smoke pressure [Pa]
vl i3 JtcOskzteO HTM RO
[°C] 127 135 132 132 134
Chimney smoke temperature [°C]
r
f OMinG H'edn] 41.00 39.52 41.42 42.72 37.61
Smoke mass [g/s]
1 d20yj dedw Hdzw tSHdts?2 fiud, ftod ojtlsdtOd dets? IstclzBj H dzd dz
Values for a single oven, collected with a 1-metre vertical tube with a diameter (&) of 150 mm.

1 § uGEP 6 10L G] 41 0O6L GZ 1 OL G| 1060L G2| | 06253
[Oodzj dedd H' dBO o WY -, 2,4 2,5 2.4 2.2
Chimney smoke pressure [Pa]
UJRBYf jtcOlskztc® H'™ RO
[°C] 125,0 128,0 120,0 124,0 126,0
Chimney smoke temperature [°C]

r
f OMMO H'edsdn] 40.99 38.80 40.98 42.02 36.56
Smoke mass [g/s]

1 20y dzdw Hdzw sSHdes?2 f4ud, fted ojtelsds Odzt dzts?2 Istelzs H dzd dg
Values for a single oven, collected with a 1-metre vertical tube with a diameter (&) of 150 mm.
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1§ yGEP 9 1OL G] 1 OL G 1 OL G| J]OL G2| | 06253
[Oodz dedy H' GO o M 1.8 1.8 1.9 15
Chimney smoke pressure [Pa]

Ui B jteOkztc® H' &GO

[°C] 141 133 131 130 158
Chimney smoke temperature [°C]

f OMMO H'edsdn] 52.45 50.78 56.68 56.23 52.49
Smoke mass [g/s]

1 20y ded s HER? f j ud, ftd ojtlsdS Odz dets? Istekzej Hdzddets?2 1 df

Values for a single oven, collected with a 1-metre vertical tube with a diameter (&) of 180 mm.

veudr L1sd

lryrs
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