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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:

& HINWEIS: Hinweise zur bestimmungsgemalen Verwendung des Produkts und zur Haftung der
verantwortlichen Personen.

! ACHTUNG: Punkt mit einer besonders wichtigen Anmerkung.

A GEFAHR: Zeigt einen wichtigen Verhaltenshinweis zur Vermeidung von Unféllen oder
Sachschaden 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.

A 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.

A 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
& 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

e Verordnung 2016/426/EU vom 9. Marz 2016 ,Uber Geréate zur Verbrennung gasférmiger Brennstoffe
und zur Aufhebung der Richtlinie 2009/142/EG*;

e Normen EN 203-1, EN 203-2-2, EN 203-3 ,GroRklichengerate flir gasféormige Brennstoffe®;

e Norm EN 437 Prifgase - Prifdricke - Geratekategorien;

¢ Richtlinie 2014/35/EG ,Zur Harmonisierung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten Uber die
Bereitstellung elektrischer Betriebsmittel zur Verwendung innerhalb bestimmter Spannungsgrenzen auf
dem Markt und zur Aufhebung der Richtlinie 2006/95/EG*;



Richtlinie 2014/30/EG ,Zur Harmonisierung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten Uber die
elektromagnetische Vertraglichkeit und zur Aufhebung der Richtlinie 2004/108/EG*;

Richtlinie 89/391/EWG ,Uber die Durchfiihrung von MaRnahmen zur Verbesserung der Sicherheit und
des Gesundheitsschutzes der Arbeitnehmer bei der Arbeit";

Richtlinie 2006/42/EG ,Uber Maschinen und zur Anderung der Richtlinie 95/16/EG*;

Richtlinie 85/374/EWG und Richtlinie 1999/34/EG ,Zur Angleichung der Rechts- und
Verwaltungsvorschriften der Mitgliedstaaten tber die Haftung fur fehlerhafte Produkte®;

Richtlinie 2002/95/EG ,, Zur Beschrankung der Verwendung bestimmter gefahrlicher Stoffe in Elektro-
und Elektronikgeraten®;

Richtlinie 2002/96/EG und 2003/108/EG ,Uber Elektro- und Elektronik-Altgeréate”.

Verordnung (EG) Nr. 1935/2004, Uber 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:

e Stets innerhalb der Betriebsgrenzen des Geréats arbeiten;

e Die

Wartung regelméafRig und sorgfaltig ausfuhren;

e 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:

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

1.9 HAFTUNG DES HERSTELLERS

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

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

1.10

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.

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.




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.

& Die regelméBigen Wartungskontrollen durchfiihren, wie im Kapitel ,WARTUNG UND REINIGUNG”
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 mih
625 1,72 m¥h SN XHXXXXXX o a
G25.1 1,72 mim Mod.  Flame 4 Ty O BN
G253 XXX mh Ano 0312018 o e
PINN® 3000000 2018 G0 1,10 mim an 14 kW )
( E "Gl | 109mwm | [220230v~50Hz |Amax05 | 100w
0705
G20 G25 G25.1 G253 G | Gatl
AT, CH 12H3B/P 20 ] / ] 50 50 mbar
AL, BA, BG, EE, FI, LT, LV, MK, NO, RO, SE, SI UA 112H3B/P 20 / / / 2830 2830 mbar
CZ.ES, GR, IE. IT, PT, GB, CH, SK, TR I12H3+ 20 / / / 28-30 37 mbar
DE I2ELL3B/P 20 20 / / 50 50 mbar
NL 112EK3B/P 20 7 / % 2830 | 2830 mbar
HU I12HS38/P % / % / 2830 | 2830 mbar
PL II2E38/P 20 / / / 37 37 mbar
1S, CY, MT 138/P / / ! / 28-30 28-30 mbar
LU, BE, FR 13+ / / / / 2830 a7 mbar
LU 12E 20 / ( / / | / mbar
BE 12ER)B 20 % I ] 2 mbar
[FR 12Esi 2 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 Raumen 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 gemaf 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.

e Die Vorschriften dieses Handbuch stets beachten.

e Prifen, dass die Gaszuleitung alle notwendigen Voraussetzungen fir den korrekten Anschluss des Geréts
nach den geltenden Vorschriften erfllt.

e Keine losen Anschliisse mit provisorischen und nicht isolierten Kabeln vornehmen.

e Prifen, ob die Erdung der elektrischen Anlage ausreicht.

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



11

2.2 HINWEISE FUR DEN BENUTZER

& Die Umgebungsbedingungen des Installationsorts des Ofens miissen Folgendes erfiillen:

e Trockenheit;

e Wasser- und Warmequellen in angemessenem Abstand;

e 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

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

& 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
V2% A1-Bi11- Ba1 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
V2" Bi1- Baa 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

Iz Bi1- Ba I
| 1
I&D (’_J}L s=1 M}
I | o)
n
3 x oo .
A S==== == Sm=== posp
| NI i ]
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)
A 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:

¢ Nie unter ungunstigen Bedingungen arbeiten;

e Stets unter einwandfreien psychophysischen Bedingungen arbeiten und sicherstellen, dass die
individuellen und persdnlichen Sicherheitsvorrichtungen intakt und vollkommen funktionsttichtig sind;

e Er muss Schutzhandschuhe tragen;

e Er muss Schutzschuhe tragen;

e Er muss elektrisch isolierte Werkzeuge verwenden;

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



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
& entsprechenden Schild vermerkt (siehe Paragraf 1.13).

Der Ofen ist mit einem Leitungsrohr mit zylindrischem GAS-Gewinde mit 2 ” fur den
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 Prifung durchgefuhrt 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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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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& 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.

Achtung: Die Neupositionierung der Kappe E ist fur den einwandfreien Reglerbetrieb
unerlésslich.
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Zur Uberpriifung der Druckwerte die Messdaten mit den in den folgenden Tabellen angegebenen Werten vergleichen.

Tabelle technische Daten 1 — 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 1 — 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 1 — 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.

& 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 2 — 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 2 — 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 I12H 2H G20 20 17 25
BE I12E(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:

e Den unldschbaren Klebstoff auf das Typenschild mit der neuen Gasvoreinstellung aufkleben.
o Die eingestellten Teile (Luftouchse und Druckreglerkappe) versiegein.
e 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:
e Hauptschalter in Position ,1” bringen nachdem uberpruft wurde, dass der Ofen mit Strom versorgt wird
e Ofen (leer) fir mindestens 8 Stunden bei einer Temperatur von 300 - 350 °C in Betrieb lassen, bevor zum

ersten Mal etwas in den Ofen geschoben wird

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 Hauptschalter (A) in die Position ,1” drehen. Das Display
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.
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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) in die Stellung ,,0” bringen. So bleibt der Ofen auf Standby, bis der Schalter
(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.
& Auf diese Weise kann der wahrend des Backens entstehende Wasserdampf ungehindert
abgefiihrt werden.

& 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:

e Die Ofentur mithilfe der Griffe 6ffnen.

o Fir die Kammerbeleuchtung den Lichtschalter (H) auf ,1” stellen.

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

e Die Ofentilr mithilfe der Griffe schlieRen und den Backvorgang Uber das Sichtfenster kontrollieren.

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

& 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.

& Beim Einschieben des Backguts in den Ofen, die Tur nicht lange offen lassen, damit das Innere
nicht zu sehr auskihlen kann.

Darauf achten, dass kein Fett oder Ol auf den Ofenboden tropft, weil diese sich bei hohen
Temperaturen entziinden koénnten.
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7.7 AUSSCHALTPHASE

Zum Ausschalten des Ofens den Drehknopf des Thermostats (D) in die Position ,,0" drehen. Anschlie3end den
Hauptschalter (A) in die Position O stellen.

WARTUNG UND REINIGUNG

8.1 SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

Vor allen Wartungsarbeiten die folgenden VorsichtsmaRnahmen ergreifen:

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

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

e Nachprufen, dass die Stromversorgung unterbrochen wurde.

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

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

e Stets mit fUr die Wartung geeigneten Werkzeigen arbeiten.

e 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

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

Keim Netzstrom

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

Hauptschalter aus (auf ,0¢)

Den Hauptschalter auf ,1“ setzen

Digitalthermometers zeigt ,,or"
an

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
,PF“an
Das Display des Grenzwert der Temperaturanzeige |Die Funktion des Thermostaten und

Der Regelthermostat ist

wahrscheinlich defekt

Thermometers Uberprifen
Das defekte Teil ersetzen

Die Innenlampe schaltet sich
nicht ein

Lampe ohne Stromversorgung

Den Stromanschluss Uberprufen

Lampenschalter defekt

Den Lampenschalter auswechseln

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

Der Brenner ziindet nicht und
die rote Gasrlickstelltaste am
Bedienfeld leuchtet

Gasmangel oder Druck ungentigend

Den Druck am Eingang und Ausgang des
Ventils messen

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
&= 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.

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

l 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

Gemal Art. 13 Gesetzesdekrets Nr.151 vom 25. Juli 2005 ,Umsetzung der Richtlinien 2002/95/EG,
2002/96/EG, 2003/108/EG zur Beschrankung der Verwendung bestimmter gefahrlicher Stoffe in
Elektro- und Elektronikgeréten und zur Abfallbeseitigung”.

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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1. 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 d’'uso sopra riportata e le configurazioni previste per queste apparecchiature sono le uniche
ammesse dal Costruttore: non utilizzare I'apparecchiatura in disaccordo con le indicazioni fornite.

L’installazione deve essere fatta esclusivamente da personale qualificato, in grado di garantire le migliori condizioni
di funzionamento e sicurezza.

1.1 SIMBOLOGIA

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

& INDICAZIONE: Indicazioni inerenti il corretto utilizzo del prodotto e le responsabilita dei preposti.

ATTENZIONE: Punto nel quale viene espressa una nota di particolare rilevanza.

A PERICOLO: Viene espressa un’importante nota di comportamento per la prevenzione di
infortuni o danni materiali.

1.2 DESTINAZIONE D’USO

| 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 d’uso sopra riportata e le configurazioni previste per queste apparecchiature sono le uniche
ammesse dal Costruttore: non utilizzare I’apparecchiatura in disaccordo con le indicazioni fornite.

A La destinazione d’'uso indicata € valida solo per apparecchiature in piena efficienza strutturale,
meccanica ed impiantistica.

1.3 SCOPO E CONTENUTO DEL MANUALE

Scopo:

Lo scopo del manuale € quello di consentire all’ utilizzatore di prendere quei provvedimenti e predisporre tutti i
mezzi umani e materiali necessari per un suo uso corretto, sicuro e duraturo.

Contenuto:

Questo manuale contiene tutte le informazioni necessarie per l'installazione, I'impiego e la manutenzione
dell'apparecchiatura.

La scrupolosa osservanza di quanto in esso descritto garantisce un elevato grado di sicurezza e produttivita
dell'apparecchiatura.

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’utilizzatore che degli addetti al montaggio ed alla manutenzione.

I manuale Istruzione Uso e Manutenzione € parte integrante della macchina.

Deterioramento o Smarrimento:
In caso di necessita fare richiesta di un’ulteriore copia alla casa costruttrice o al proprio rivenditore.
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Cessione dell’apparecchiatura:
In caso di cessione dell’apparecchiatura I'utente & obbligato a consegnare al nuovo acquirente anche il presente
manuale.

1.5 AGGIORNAMENTO DEL MANUALE

Il presente manuale rispecchia lo stato dell’arte al momento dell’emissione sul mercato del prodotto.

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 d’installazione locali) relativi al paese di destinazione. Sulla targhetta
dati di ogni apparecchiatura sono indicate le sigle dei paesi europei per i quali € prevista la vendita e
l'installazione.

1.6 GENERALITA

Informazioni:
In caso di scambio di informazioni con il Costruttore o il Rivenditore dellapparecchiatura fare riferimento al
numero di serie ed ai dati identificativi riportati sull’ apposita targhetta.

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.

Il Costruttore declina, altresi, ogni responsabilita derivante da uso improprio dell’'apparecchiatura od uso non
corretto da parte dell'utilizzatore, da modifiche e/o riparazioni non autorizzate, da utilizzo di ricambi non originali
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.

A E’ tassativamente vietata per i sopra citati motivi la manipolazione di parti sigillate dal costruttore.

Il produttore non é responsabile delle conseguenze derivanti da un uso improprio

dell'apparecchiatura; 'uso scorretto fa decadere la garanzia con decorrenza immediata.

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.

E’ particolarmente auspicabile un controllo almeno annuale del condotto di scarico per le installazioni di tipo
B11 e B21 (pulizia del camino e verifica efficienza cappe di rimozione fumi).

Responsabilita delle opere di installazione:

La responsabilita delle opere eseguite per l'installazione dell’apparecchiatura non puo essere
considerata a carico del Costruttore. Essa &, e rimane, a carico dell'installatore, al quale &
& demandata I'esecuzione delle verifiche relative alla correttezza delle soluzioni di installazione
proposte. Inoltre devono essere rispettate tutte le norme di sicurezza previste dalla legislazione
specifica vigente nello stato dove la stessa € installata.

Uso:

L’'uso dell’apparecchiatura € subordinato, oltre che alle prescrizione contenute nel presente manuale, anche al
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

e Regolamento 2016/426/UE del 9 Marzo 2016 “Concernente gli apparecchi che bruciano carburanti
gassosi e che abroga la direttiva 2009/142/CE;



41

Norme EN 203-1, EN 203-2-2, EN 203-3 “Apparecchi per cucine professionali alimentati a gas”;
Norma EN 437 Gas di prova — Pressioni di prova — Categorie di apparecchi;

Direttiva 2014/35/CE “Concernente il ravvicinamento delle legislazioni degli Stati membri relative al
materiale elettrico destinato ad essere adoperato entro taluni limiti di tensione e che abroga la direttiva
2006/95/CE”;

Direttiva 2014/30/UE “Concernente il ravvicinamento delle legislazioni degli Stati membri relative alla
compatibilita elettromagnetica e che abroga la Direttiva 2004/108/CE”;

Direttiva 89/391/CEE “Concernente l'attuazione di misure volte a promuovere il miglioramento della
sicurezza e della salute dei lavoratori durante il lavoro”;

Direttiva 2006/42/CE “Relativa alle macchine e che modifica la direttiva 95/16/CE”;

Direttiva 85/374/CEE e Direttiva 1999/34/CE “Relativa al ravvicinamento delle disposizioni legislative,
regolamentari ed amministrative degli Stati membri in materia di responsabilita per danno da prodotti
difettosi”;

Direttiva 2002/95/CE “Sulla restrizione delluso di determinate sostanze pericolose nelle
apparecchiature elettriche ed elettroniche”;

Direttiva 2002/96/CE e 2003/108/CE “Sui rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE) e
successive modifiche”.

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
all’'atto dell’acquisto.

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 spedizione ed il costo della manodopera. L’'utente per poter usufruire
della garanzia legale, di cui alla direttiva 1999/44/CE deve osservare scrupolosamente le prescrizioni indicate
nel presente manuale, ed in particolare:

Operare sempre nei limiti d’impiego del prodotto;

Effettuare sempre una costante e diligente manutenzione;

Autorizzare all’'uso del prodotto persone di provata capacita, attitudine ed adeguatamente addestrate
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:

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:

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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1.10 CARATTERISTICHE DELL’UTILIZZATORE

L’utilizzatore dell’apparecchiatura deve essere una persona adulta e responsabile, provvista delle conoscenze
tecniche necessarie per la manutenzione ordinaria, come ad esempio la pulizia giornaliera.
Tenere lontano i bambini e i non addetti, mentre 'apparecchiatura ¢ in funzione.

1.11 ASSISTENZA TECNICA

Il Costruttore € in grado di risolvere qualunque problema riguardante I'impiego e la manutenzione nell’intero
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 logorati dall’'uso prima di procedere alla loro sostituzione.

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.

& Eseguire i controlli periodici di manutenzione come indicato nel capitolo
“MANUTENZIONE E PULIZIA”.

1.13 TARGHETTA DI IDENTIFICAZIONE

La targhetta posta sull’apparecchiatura riporta tutti i dati caratteristici, compresi i dati del Costruttore, il numero
di Matricola e la marcatura CE di conformita al tipo.

La marcatura CE viene rilasciata da un Organismo Notificato a seguito di prove di certificazione e dell’attivita di
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 mom
G25 1,72 m¥h SIN XXXXXXX o A
G25.1 1,72 m¥h Mod. Flame 4 Type: o en
G253 XXX m¥h Anno 03/2018 O B21
I PINNT XOO000KX 2018 G30 1,10 m¥h an 14 kW
C E G31 | 109mm | |220230v~50Hz | Amax0s Troow
0705
G20 G25 G251 | G253 G30 G31
AT,CH 112H3B/P 20 / / / 50 | 50 mbar
AL, BA, BG, EE, FI, LT, LV, MK, NO, RO, SE, SI UA 112H3B/P 20 / / 1 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 1I2EK3B/P 20 / 25 28-30 28-30 mbar
HU 1I2HS3B/P 25 / 25 / 28-30 28-30 mbar
PL I2E38/P 20 / ] 37 37 mbar
1S, CY, MT 138/P / / / ! 28-30 28-30 mbar
LU, BE, FR 13+ / / 1 28-30 37 mbar
L 12E 20 / 1 / / mbar
BE 12E(R)B 20 25 ! 1 / | / mbar
FR 2Es | 20 2 / I | 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’ apparecchiatura € inoltre presente la seguente targhetta che riporta le principali avvertenze di sicurezza:

I'T

L’ apparecchio deve essere allacciato conformemente alle regolamentazioni in vigore e usato
solo in locali ben areati. Si presti particolarmente attenzione alle istruzioni per l'uso e la
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 all’ imballo & presente una targhetta contenente le informazioni sulla relative predisposizione del
gas corrente oltre all’ indicazione del paese di destinazione ed alle avvertenze di sicurezza. Questa targhetta
puo essere smaltita assieme all‘imballo in accordo con le normative nazionali vigenti.

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.

All'interno dell'imballo, oltre al forno, vi sono le istruzioni per l'uso, installazione e manutenzione e la
dichiarazione di conformita secondo le normative vigenti.

AVVERTENZE PER LA SICUREZZA

2.1 AVVERTENZE PER L’INSTALLATORE

Verificare che le predisposizioni all’'accoglimento del forno siano conformi ai regolamenti locali,
nazionali ed europei.

L’installazione, 'adattamento ad altro gas e la manutenzione straordinaria (come la sostituzione di componenti
guasti oppure la risoluzione di eventuali anomalie) deve essere eseguita solo da installatori dotati dei necessari
requisiti professionali ed autorizzati dalla ditta produttrice.

Installare e mettere in funzione I’apparecchiatura solo in un locale sufficientemente
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
sollecitando il responsabile dell’apparecchio a garantire sempre la salubrita
dell’ambiente di lavoro.

e Osservare sempre le prescrizioni indicate nel presente manuale;

o Verificare che l'impianto di alimentazione del gas possieda tutti i requisiti, per il corretto collegamento
dell'apparecchiatura secondo le normative vigenti;

¢ Non effettuare collegamenti elettrici volanti con cavi provvisori 0 non isolati;

e Verificare che la messa a terra dell'impianto elettrico sia efficiente;

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

2.2 AVVERTENZE PER L’UTILIZZATORE

@

Le condizioni ambientali del luogo dove viene installato il forno deve avere le seguenti
caratteristiche:




44

Essere asciutto;

Fonti idriche e di calore adeguatamente distanti;

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

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

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

Inoltre I'utilizzatore deve:

2.3

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

Osservare le prescrizioni indicate nel presente manuale.

Non rimuovere o manomettere i dispositivi di sicurezza del forno.

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

Eseguire tutte le operazioni con la massima sicurezza e calma.

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.

A cottura ultimata, aprire la porta del forno con cautela e gradualmente, facendo uscire i vapori e I'aria
calda presenti allinterno della camera di cottura in modo graduale. Tenere lontano i bambini.

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.

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

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

Non ostruire i tubi di uscita dei fumi combusti.

Non depositare all'interno, o nelle vicinanze del forno, materiali infiammabili.

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

Per la pulizia 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.

Non appoggiare oggetti o sedersi sopra la porta.

Non lasciare mai I'apparecchio incustodito.

In caso di guasto non provare a riparare in alcun modo I'apparecchio, contattare immediatamente
'assistenza.

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

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

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

Alla fine di ogni utilizzo, prima delle operazioni di pulizia, di manutenzione togliere I'alimentazione
elettrica.

AVVERTENZE PER IL MANUTENTORE

& Osservare le prescrizioni indicate nel presente manuale.

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

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

Interrompere I'alimentazione del gas mediante la chiusura del rubinetto di intercettazione manuale che
deve essere presente nell'impianto secondo normativa.

Togliere I'alimentazione elettrica prima di intervenire su parti elettriche, elettroniche e connettori.
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
visualizzata dal termometro digitale posizionato sulla parte alta. L’afflusso del gas € regolato dall’elettrovalvola
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
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
VZa A1-Bi1- Bz 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)
] 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
VZa Bi1- Ba1 I
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GEP 9

Dimensioni esterne (cm)

Larghezza Profondita Altezza
148 126 47
Dimensioni camera di cottura (cm)
Larghezza Profondita Altezza
105 105 15
Peso (kg) @ SCARICO FUMI (cm)
196 18
DATI ELETTRICI
Tensione di . :
. . Frequenza Potenza massima assorbita .
alimentazione Cavo elettrico
V) (Hz) (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
V3 Bi1- B21 I
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e DIMENSIONI (cm) DIM. CAMERA| PESO | @ USCITA FUMI
s S B c D E F (cm) (kg) G (cm)
GAS4 | 113 84 91 107 | 47 63 70x70x15 132 15
GAS6 | M3 | 119 | 126 | 145 | 47 63 70x105x15 164 15
GAS9 | 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 digitf;\le _ _ I?igital thermometer display
(se presente nell'impianto elettrico) (if present on the electrical system)
STD Sonda termometro Digital thermometer probe

(se presente nell'impianto elettrico)

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

L’ apparecchiatura viene fornita completa di tutte le sue parti previste in un apposito imballo chiuso e fissata
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 fino al luogo d’installazione,
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.

L’installazione del forno deve essere fatta da personale
qualificato secondo i regolamenti locali, nazionali ed
europei.

Assicurarsi che il piano d’appoggio del forno abbia
un’adeguata capacita portante e che sia in piano.

Dopo aver estratto il forno dall’ apposito imballo, posizionarlo dove previsto tenendo conto delle distanze minime
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
sul lato destro per poter accedere comodamente all’impianto elettrico in caso di manutenzione e/o riparazione.
Lasciare uno spazio libero di almeno 50 cm nella parete posteriore.

polistirolo).
Pericolo di soffocamento!

! Fare attenzione che i bambini non giochino con i componenti dell’imballo (es. pellicole e

5. PREPARAZIONE DEL LUOGO DI INSTALLAZIONE

5.1 PRECAUZIONI PER LA SICUREZZA

La responsabilita delle opere eseguite nello spazio d’ubicazione dell’apparecchiatura €, e
rimane, a carico dell'utilizzatore; a quest’ ultimo € demandata anche I'esecuzione delle verifiche
relative alle soluzioni d’installazione proposte.

L’utilizzatore deve ottemperare a tutti i regolamenti di sicurezza locali, nazionali ed europei.

L’apparecchio dovra essere installato su pavimenti con adeguata capacita portante.

Le istruzioni di montaggio e smontaggio dell’apparecchiatura sono riservate ai soli tecnici specializzati.

E sempre consigliabile che gli utenti si rivolgano al nostro servizio di assistenza per le richieste di tecnici
qualificati.

L’installatore, prima di avviare le fasi di montaggio o di smontaggio dell’apparecchiatura, deve ottemperare alle
precauzioni di sicurezza previste per legge ed in particolare a:

e Non operare in condizioni avverse;

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

e Deve indossare guanti antinfortunistici;

e Deve indossare scarpe antinfortunistiche;

e Deve usufruire di utensili muniti di isolamento elettrico;

e Deve accertarsi che I'area interessata alle fasi di montaggio e di smontaggio sia libera da ostacoli.



5.2 LUOGO DI INSTALLAZIONE DEL FORNO

Nella figura di seguito sono indicate le distanze minime
che devono essere rispettate nel posizionamento per
facilitare le operazioni d’'uso, pulizia e manutenzione del
forno, nonché per una corretta ventilazione.

Mantenere una distanza di minimo 25 cm tra il forno e le
pareti laterali del locale, dove possibile almeno 50 cm sul
lato destro per poter accedere comodamente all'impianto
elettrico in caso di manutenzione e/o riparazione.
Lasciare uno spazio libero di almeno 50 cm nella parete
posteriore.
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INSTALLAZIONE (capitolo dedicato per il tecnico installatore)
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Questo capitolo € dedicato esclusivamente al tecnico installatore dell’apparecchiatura.
Qualsiasi operazione indicata in questo capitolo non é di competenza dell’utilizzatore, il quale
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.

L’installazione deve essere effettuata da personale qualificato secondo i regolamenti locali, nazionali ed

europei.

6.1 POSIZIONAMENTO DEL FORNO

Assicurarsi che il piano d’appoggio del forno abbia un’adeguata capacita _
portante, che sia in piano e di materiale non combustibile (acciaio, marmo,
ecc.). Verificare che l'eventuale vano sottostante non ospiti materiali
infammabili (quali liquidi) o bombole del gas. Informare l'utente di tale
avvertenza di sicurezza.

Dopo aver estratto il forno dall’ apposito imballo, posizionare lo stesso nella
dislocazione prevista tenendo conto delle distanze minime (vedi punto 4.2).

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, nel quale la distanza d’ apertura minima tra i contatti sia di almeno 3
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.

Il collegamento elettrico deve essere facilmente accessibile anche dopo l'installazione
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.

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

E obbligatorio che I'impianto sia provvisto di messa a terra.

6.2.2 Collegamento allarete del gas

Prima di collegare il forno allimpianto del gas, controllare i requisiti del forno in materia di
alimentazione del gas. Le specifiche per il tipo di predisposizione riportate sull’ apposita targhetta (vedi
& paragrafo 1.13).

Il forno € munito di un tubo con filettatura GAS da 2 ” cilindrica, situato nella parte posteriore in basso
(vedifigura), per il collegamento all’ impianto del gas.

|m————_———— -

__________________________

Verificare innanzi tutto che I'impianto di distribuzione del gas sia a norma, ed in particolare che le tubazioni
siano conformi alle normative e leggi vigenti in materia di sicurezza degli edifici. Le tubazioni fisse dell‘impianto
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.

E’ obbligatorio che tra ogni apparecchiatura e la rete di alimentazione del gas venga installato un rubinetto di
intercettazione manuale, conforme alle normative vigenti in materia.

E’ importante che il rubinetto di intercettazione sia situato in una posizione facilmente raggiungibile in modo da
permetterne la manovrabilitd (apertura o chiusura) quando necessario.

L’allacciamento del forno all’impianto di alimentazione del gas deve essere realizzato mediante I'utilizzo di
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
non vi siano perdite di gas nell’ ambiente. Tale verifica pud essere eseguita utilizzando appositi
spray rileva fughe o sostanze schiumogene non corrosive.

E’ assolutamente vietato I'utilizzo di famme libere per la ricerca di perdite di gas.

6.2.3 Collegamento al camino ed evacuazione dei fumi

Per 'evacuazione dei fumi combusti sono previste, in accordo anche alle leggi nazionali in vigore nel Paese di
destinazione, i seguenti tipi d’installazione:

Al: apparecchio senza ventilatore ed a tiraggio naturale non predisposto per il collegamento ad un condotto di
scarico o ad un dispositivo per lo scarico dei prodotti della combustione verso I'esterno del locale nel quale
I'apparecchio & installato. Il prelievo dell’aria comburente e I'evacuazione dei prodotti della combustione
avvengono nel locale d’installazione.

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’'esterno del locale nel quale I'apparecchio € installato. L’aria di combustione viene estratta direttamente dal
locale mentre il prelievo dell’aria comburente avviene nel locale d’installazione.
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B21: apparecchio senza ventilatore, a tiraggio naturale e senza dispositivo rompi tiraggio; esso € predisposto
per essere sotto una cappa asservita che scarica i prodotti della combustione all’esterno del locale nel quale
I'apparecchio € installato. L’aria di combustione viene estratta direttamente dal locale mentre il prelievo dell’aria
comburente avviene nel locale d’installazione.

Il tipo d’installazione dipende dalla tipologia di apparecchiatura a gas, dalla sua portata termica nominale, dalla
volumetria del locale, dalla presenza di sistemi di aerazione forzata e da condizioni che sono comunque
disciplinate dalle leggi nazionale in materia d’installazione di apparecchi a gas.

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 d’installazione del tipo B11.

Il dispositivo rompi tiraggio (camino antivento), nel caso d’installazione B11, serve a garantire la funzionalita
dell'apparecchio in presenza di ostruzione o corrente d’aria contraria lungo il sistema/tubo di scarico verso
I'esterno.

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

All'uscita del terminale di scarico fumi installare almeno 500 mm di tubo verticale.

Il tratto di tubo verticale pud essere ridotto per esigenze di installazione, I'importante € non usare curve a 90°
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.

All'uscita del dispositivo rompi tiraggio almeno 500 mm di tubo verticale metallico (diametro 180 mm).

I tratto di tubo verticale pud essere ridotto per esigenze di installazione, 'importante € non usare curve a 90°
subito dopo il dispositivo rompi tiraggio.
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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 linstallazione B21, sotto cappa asservita, non serve alcun tratto di tubo verticale 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.

ATTENZIONE! Nell’ installazione B21 la cappa aspirante deve avere la valvola di interblocco.

S
CAPPA ASPIRANTE 5 CAPPA ASPIRANTE %
HOOD "'- HOOD w
< g
o o
— < <
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= = = = = = = = = < 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
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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. L’accensione del bruciatore avviene mediante la procedura indicata nel
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 alla presa di pressione mediante apposito tubo flessibile.

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.

Presa di pressione in ingresso (Pin);
Presa di pressione in uscita (Pout);
Compensazione camera (non in uso);

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

4,

5.

6.

Modulatore della pressione gas in uscita.
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& Tutte le regolazioni devono essere fatte nell’ordine riportato

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.

2. Pressione in entrata:

Collegare il manometro mediante Il'apposito tubo
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 ;
intercettazione del gas (predisposto nellimpianto) e
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.

. m

La non conformita dei valori di pressione dovra essere segnalata all’ ente responsabile dell’erogazione del
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 del gas posto sull’ impianto, staccare il tubo
flessibile del manometro dalla presa di pressione (3-Pin), ricollocare e serrare la vite di tenuta delle presa
di pressione

3. Pressione in uscita:
Collegare il manometro mediante I'apposito tubo flessibile alla presa di pressione in uscita (4-Pout) dopo
aver tolto la relativa vite di tenuta.
Dopo aver collegato il manometro aprire il rubinetto di intercettazione del gas (predisposto nell’ impianto) e
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.

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 1 — Dati nominali GEP 4
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Consumi del
Pressione Pressione gas al MAX
Pressione Portata Portata all’'uscita all’'uscita (con il 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 — Dati nominali GEP 6
Consumi del
Pressione | Pressione gas al MAX
Pressione Portata Portata all’uscita all’uscita (con il 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 1 — Dati nominali GEP 9
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Consumi del
Pressione Pressione gas al MAX
Pressione Portata Portata all’uscita all’uscita (con il 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
cliente. La dotazione del forno comprende un kit iniettori (ugelli) per I'adattamento ad un diverso tipo di gas
(Gas Liquido).

Prima di procedere alla conversione chiudere I'alimentazione del gas e scollegare
elettricamente il forno.

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'ugello.




3) Una volta tolto il pannello individuare il gruppo costituito da boccola dell’aria ed iniettore (vedi figura)
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La conversione ad altro gas deve essere realizzata mediante sostituzione dell’iniettore (ugello) e regolazione
dell’aria primaria come da tabella seguente.

?

Prima di procedere alla sostituzione dell‘iniettore, verificare che in esso sia stampigliato il
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 2 — 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 2 — Iniettori e regolazioni GEP 6

. . Pressione in . - 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 20 400 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 2 — Iniettori e regolazioni GEP 9
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Pressione in

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

La regolazione dell’aria primaria si esegue svitando la vite di fissaggio (V) e modificando secondo le prescrizioni
del costruttore (vedi tabella 2) la distanza (H) della boccola dell’aria (B) come indicato nella seguente figura.

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

MANA N

Tabella dati tecnici 3 — Paesi con relative categorie e pressioni in entrata

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 25 G25 25 18 33
3B/P G30/G31 28-30 25 35
2E G20 20 17 25
a 12E3E/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 12E(R) 2E(R) G20/G25 20/25 17120 25/30
FR I2Esi 2Esi G20/G25 20/25 17120 25/30

AVVERTENZE: Dopo I'adattamento ad altro gas € necessario:

Applicare sulla targhetta tecnica I'adesivo indelebile con la nuova predisposizione gas.
Riporre i sigilli sulle parti regolate (boccola dell’aria e tappo del regolatore di pressione).
Verificare I'assenza di perdite gas.

Verificare il buon funzionamento dell’'apparecchio, come la regolare interaccensione dei rami del bruciatori, la stabilita

e l'aspetto delle fiamme. La colorazione celeste/blu della fiamma & indice di corretta combustione.

7. MESSA IN SERVIZIO ED USO DEL FORNO

7.1 DESCRIZIONE DEL QUADRO COMANDI

Quadro comandi con termometro meccanico:

A) INTERRUTTORE GENERALE

B) INTERRUTTORE STAND-BY FORNO

C) TERMOMETRO MECCANICO
D) TERMOSTATO MECCANICO
E) SPIA RAGGIUNGIMENTO TEMPERATURA
F) SPIA PRESENZA TENSIONE ELETTRICA

G) SPIA ALLARME SPEGNIMENTO E PULSANTE DI

RIARMO
H) INTERRUTTORE LUCE CAMERA

Tacca

Temperatura (°C)
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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 primo utilizzo dell’apparecchiatura e consigliabile riscaldare il forno a vuoto per eliminare cattivi odori causati
dall’ evaporazione dei refrattari e delle parti metalliche interne.

Procedura:
e Portare linterruttore generale (A) in posizione “1” dopo aver verificato che il forno sia alimentato
elettricamente.
e 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 elettrica portare l'interruttore generale (A) in posizione “1”. Il display del
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).
In questo modo il forno si avvia, ovvero avviene l'innesco del gas e viene prodotta la fiamma.

Quando non viene effettuata alcuna infornata, ma si desidera semplicemente mantenere in temperatura il forno,
lasciare linterruttore (B) in posizione 0 (MIN), in modo da ridurre al minimo il consumo di gas. Quando si
desidera iniziare la cottura e quindi effettuare le varie infornate, portare l'interruttore (B) in posizione 1 (MAX),
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 I'utilizzo e la gestione del forno, al fine di ottenere sempre il miglior risultato, si consiglia vivamente
di operare come segue:

1. Il forno deve essere acceso (fase di riscaldamento) almeno 30/40 minuti prima dell’utilizzo, ed in questa

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 cottura), portare l'interruttore (B) in posizione “0”. In
questa maniera il forno rimarra in stand by fino a quando l'interruttore (B) non verra riportato in posizione
“1” (prima di riprendere la cottura).

n

Per una risultato ottimale, & necessario che la superficie di cottura (refrattario) rimanga libera
& 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
& 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 la cottura della pizza mediante l'illuminazione della camera.

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:

e Aprire la porta del forno utilizzando le apposite maniglie.

e Perilluminare linterno della camera portare il pulsante (H) in posizione “1”.

e Inserire all’ interno del forno la/le pizza/e da cuocere servendosi di strumenti idonei a questo impiego.

¢ Richiudere la porta utilizzando le apposite maniglie e controllare la cottura attraverso il vetro di ispezione.

e A cottura ultimata aprire la porta mediante le apposite maniglie ed estrarre la/le pizza/pizze servendosi di
strumenti idonei a questo impiego.

ad 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.

as Utilizzare strumenti idonei per disporre e movimentare le pizze all’interno della camera di cottura
onde evitare ustioni.

as 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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& 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, dopo di che portare I'interruttore
generale (A) in posizione 0.

MANUTENZIONE E PULIZIA

8.1 PRECAUZIONI DI SICUREZZA

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

e Accertarsi che il forno sia spento e completamente raffreddato;

e Accertarsi che l'alimentazione del gas sia stata interrotta (chiusura rubinetto di intercettazione
dellimpianto);

e Accertarsi che il forno non sia alimentato elettricamente;

e Accertarsi che I'alimentazione non possa essere riattivata accidentalmente. Staccare la spina dalla presa
di alimentazione elettrica;

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

e Operare sempre con attrezzature appropriate per la manutenzione;

e 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.

8.2 MANUTENZIONE ORDINARIA RIVOLTA ALL’UTILIZZATORE

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 piu assoluto di usare getti d’acqua, utensili vari, mezzi ruvidi o abrasivi quali
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 I'alimentazione elettrica. Dopo aver indossato guanti e indumenti idonei per proteggersi dalle
scottature, aprire la porta e con l'ausilio di uno spazzolone in fibra naturale dotato di manico lungo, procedere
a una prima rimozione dei residui di cottura presenti sul piano refrattario, e successivamente asportare i
rimanenti con l'ausilio di un aspiratore 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, parti esterne in acciaio inox, vetro d’ ispezione e pannello comandi
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 getti d’acqua che possono penetrare nelle parti elettriche, danneggiandole
gravemente e arrecare un potenziale pericolo per 'uomo.



8.3 MANUTENZIONE STRAORDINARIA RIVOLTA Al TECNICI

67

@

Qualsiasi intervento di manutenzione straordinaria e di sostituzione di componenti, non pud
essere effettuato dall’utilizzatore del forno, ma deve essere realizzata esclusivamente da un
tecnico specializzato.

Il tecnico e tenuto ad utilizzare esclusivamente ricambi originali, a tal proposito fare riferimento all’elenco
riportato nel capitolo ESPLOSI e LISTA RICAMBI.

forno.

Staccare elettricamente il forno e chiudere I'alimentazione gas prima di ogni intervento sul

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 spento | Portare l'interruttore generale in posizione
(posizionato su "0") "1

.| A forno freddo riarmare il termostato di
Intervento  del termostato di| . .
. sicurezza premendo il pulsante rosso
sicurezza

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

“or” sul display del
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 I'interruttore 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 d’accensione degli elettrodi
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

L’elettrodo di rilevazione non & ben
posizionato

Controllare che I'elettrodo di rilevazione sia
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
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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 tutela del’ambiente.
Smantellamento e smaltimento possono essere affidati anche a terzi, purché si ricorra sempre a ditte autorizzate al
recupero ed all’eliminazione dei materiali in questione.

& 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’energia elettrica di alimentazione.

e Asportare tutto I'apparato elettrico;
e Separare gli accumulatori presenti nelle schede elettroniche;
¢ Rottamare la struttura della macchina tramite le ditte autorizzate.

L’abbandono della macchina in aree accessibili costituisce un grave pericolo per persone, cose
| ed animali. La responsabilita per eventuali danni a persone ed animali ricade sempre sul
proprietario.

INFORMAZIONI AGLI UTENTI

Ai sensi dell'art. 13 del Decreto Legislativo 25 luglio 2005 n.151 “Attuazione delle Direttive 2002/95/CE,
2002/96/CE, 2003/108/CE, relative alla riduzione delluso di sostanze pericolose nelle apparecchiature
elettriche ed elettroniche, nonché allo smaltimento dei rifiuti”.

Il simbolo del cassonetto barrato riportato sull’apparecchiatura o sulla sua confezione indica che il prodotto
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.

L'utente che vorra disfarsi della presente apparecchiatura dovra quindi contattare il produttore e seguire il sistema che
questo ha adottato per consentire la raccolta separata dell'apparecchiatura giunta a fine vita.

L’adeguata raccolta differenziata per 'avvio successivo dell'apparecchiatura dismessa al riciclaggio, al trattamento e allo
smaltimento ambientale compatibile contribuisce ad evitare possibili effetti negativi sullambiente e sulla salute e favorisce
il reimpiego e/o riciclo dei materiali di cui & composta 'apparecchiatura.

Lo smaltimento abusivo del prodotto da parte del detentore comporta I'applicazione delle sanzioni amministrative previste
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 :

& 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.
A 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.

A 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.

A 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
& 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 :

L'utilisation de I'appareil est également 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

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

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

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

Directive 2014/30/UE « Relative a I'harmonisation des |égislations des Etats membres concernant la
compatibilité électromagnétique et abrogeant la Directive 2004/108/CE » ;

Directive 89/391/CEE « Concernant la mise en ceuvre de mesures visant a promouvoir I'amélioration
de la sécurité et de la santé des travailleurs au travail » ;

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

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 » ;

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

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

Réglement (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 colt de la main-d'ceuvre ne sont pas compris dans la garantie. Afin de pouvoir
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 :

opérer toujours selon les limites d'utilisation du produit;

effectuez régulierement et soigneusement des opérations d'entretien;

autoriser l'utilisation du produit & 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 :

installation non correcte par rapport a la législation nationale;
utilisation de piéces de rechange non originales;
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.
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1.10 CARACTERISTIQUES DE L'UTILISATEUR

L’utilisateur de I'appareil doit étre une personne adulte et responsable pourvue des connaissances techniques
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 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 220-230V~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, 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 28-30 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 / / ! | / mbar
FR 2Es | 20 2 / I | mbar
3+ G30/G31 28-30/37 mbar

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

2.1 RECOMMANDATIONS POUR L’INSTALLATEUR

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.

e Observer toujours les recommandations indiquées dans le présent manuel;

e 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;

e Vérifier que la mise a la terre de l'installation électrique soit efficace;

e Ultiliser toujours les équipements de protection individuelle et tout autre dispositif de protection prévu
par la loi.

2.2 RECOMMANDATIONS POUR L’UTILISATEUR

as Les conditions environnementales du lieu dinstallation du four doivent présenter les
caractéristiques suivantes :
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Endroit sec ;

Sources d'eau et de chaleur adéquatement éloignées ;

Ventilation et éclairage adaptés et satisfaisant les normes d’hygiéne et de sécurité requises par la
|égislation ;

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

Aucun obstacle de toute nature susceptible d’obstruer la ventilation normale du four ne doit étre placé
a proximité immeédiate du four ;

De plus, I'utilisateur doit :

2.3

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

Observer les instructions figurant dans ce manuel.

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

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

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

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

Les plaquettes sont des dispositifs de prévention d’accidents, elles doivent donc toujours étre
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.

En fin de cuisson, ouvrir la porte du four avec prudence et lentement, en faisant sortir de maniére
progressive la vapeur et I'air chaud présents a l'intérieur de la chambre de cuisson. Eloigner les enfants.
Pendant I'utilisation normale, les parties internes du four deviennent trés chaudes. Risques de brilures,
ne jamais toucher les parties internes du four. Eloigner les enfants.

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

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

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

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

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

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.

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

Na jamais laisser l'appareil sans surveillance.

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

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

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

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

Aprés chaque utilisation, avant le nettoyage et I'entretien, couper I'alimentation électrique.

RECOMMANDATIONS POUR LE PERSONNEL D'ENTRETIEN

& Observer les recommandations indiquées dans le présent manuel.

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

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

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
) (Hz) (W)
220-230 50/60 50 3 x0.75 mm2
Autres données
Raccord de branchement gaz Type d'installation gaz Classe de sécurité électrique
Ve A1-Bi1- Ba: I
Dimensions externes (cm)
Largeur Profondeur Hauteur
113 126 47
Dimensions de la chambre de cuisson (cm)
Largeur Profondeur Hauteur
70 105 15
© 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
V2" Bi1- Ba1 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

»yzn

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)

82
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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.

A 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 contréles 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 :

¢ 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 ;

e Doit porter des gants de sécurité ;

¢ Doit porter des chaussures de sécurité ;

e 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.
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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 Pt P SR L L
afin de faciliter les opérations d'utilisation, de nettoyage - -
et d'entretien du four, ainsi que pour une correcte : 50 cm :
ventilation. " "

N
X

\\\
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 e 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

= 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 évitant d’utiliser des
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.

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
& reportées sur la plaquette prévue a cet effet (voir paragraphe 1.13).

Le four est équipé d'un tuyau avec filetage GAZ de ' ” cylindrique, 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 la manceuvrabilité (ouverture ou fermeture) a tout moment.

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
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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
»
4
"
v

2 e e e e

* |000000000000C0000000000

Collegamento alla canna fumaria per modello 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.
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HOOD w HOOD .
g <
x o
= 2 z
=] " 5
e = - - - = = = = - A
7 <zt d L A R o ] %
G s P ——— =
[ 3 11{LJ==55[] 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
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
[Pa] -2.0 -1.8 2.1 2.1 -2.2

Chimney smoke pressure [Pa]

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.
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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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& 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.

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
& 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




Tableau des données techniques 2 -Injecteurs et réglages GEP 9
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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

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

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

gaz.

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
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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 :

e amener l'interrupteur général sur la position “1” aprés avoir vérifié que le four soit alimenté
électriquement.

e 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 la positon “1”. L'afficheur
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 la position “0”. De cette maniére le 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%.

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
& 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, amener le bouton (H) sur la position “1”.

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.

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.

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




99

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:

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

e S'assurer que l'alimentation du gaz ait été interrompue (fermeture du robinet d'arrét de l'installation)

e S'assurer que le four ne soit pas branché ;

e S'assurer que l'alimentation ne puisse pas étre réactivée accidentellement. Débrancher la fiche de la
prise d'alimentation électrique ;

e Ultiliser les équipements de protection individuelle prévus par la directive 89/391/CEE ;

e Opérer toujours avec des équipements appropriés pour l'entretien ;

e Une fois terminés I'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 RESPONSABILITE DE L’'UTILISATEUR

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 RESPONSABILITE DE L’UTILISATEUR

Toute intervention d'entretien extraordinaire et de remplacement de composants ne peut étre
& 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.

& 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.

e Retirer tous les dispositifs électriques;
e  Séparer les accumulateurs présents sur les cartes électroniques ;
e Mettre au rebut la structure de la machine moyennant les sociétés autorisées ;

L’abandon de la machine dans des zones accessibles constitue un grave danger pour les
| personnes et les animaux.
La responsabilité pour tout dommage a des personnes et animaux retombe sur le propriétaire.

INFORMATIONS AUX UTILISATEURS

conformément a l'art. 13 Décret Législatif 25 juillet 2005, no. 2005 “Exécution des Directives 2002/95/CE,
2002/96/CE, 2003/108/CE, relatives a la limitation de l'utilisation de substances dangereuses dans les
équipements électriques et électroniques, ainsi qu'a I'élimination des déchets”.

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



103

TABLE OF CONTENTS

L. PREMISE ...ttt ettt b btk h ekt a e E R e Rt R e Rt e Rt bt R e R bbb beennen 105
11 R 1Y/ 0 TSP 105
1.2 INTENDED USE..... .ottt ettt b ettt b e h e bt sh e nh e e skt e ke e bt e eb e e b e e e h bt e bt e nbe e nbeesheesab e et e e beenbeenanes 105
1.3 MANUAL PURPOSE AND CONTENT ..ctttititiitee et e steestee e e teesteesteesseeaseeanseasseesaesssessnsesnseansesnsesssesssns 105
14 STORING THE MANUAL ..ottt ettt ettt b e bt st st b e b e e b e e sttt sbe e e abeebe e sbeesaeesnnenane 105
15 UPDATING THE MANUAL ...ttt ettt ettt sttt st e st et e bt e be e st e e et e e emeeaee e saeesaeeemeeameeanteanseeneeenaeas 105
1.6 OVERVIEW ...ttt b ekt h e h e et e bt o1 h e 4 h bt 4 a bt oAbt e bt e ke e eb et eb bt e st e e beesbeesaeennneanne 106
1.7 MAIN REGULATIONS AND DIRECTIVES THAT ARE RESPECTED AND MUST BE RESPECTED....... 106
1.8 LEGAL GUARANTEE ..ottt ettt ekt b e b et b bt h bt e bt e e b e e s bt e sheesab e et e e beenbeenaees 107
1.9 MANUFACTURER'S LIABILITY Leeiitteitie sttt ettt stee sttt te e te et e eseeemeeate e steesseesmeeameeanbeesseeseeesenas 107
1.10  USER CHARACTERISTICS ... .ottt ettt b e bbbt ettt s bt e s bt e s st e e bt e beenbeenbeenenes 107
0 R Y (0 o N (@ AN IR S U o T = RSP OR 107
112 SP ARE P A R T S s 108
1.13  IDENTIFICATION PLATE . ... ot ittetteitieitee sttt ettt ettt sttt b e beesb et b et e ha e e bt e be e sbeesheesaeesmbeanbeebeenbeenbeas 108
114 OVEN DELIVERY e s 109

2. SAFETY WARNINGS ...ttt ettt ettt h et h ettt e b e e e bt e 1he e o h et sh bt oAbt e R bt ekt e eb et ebe e ehbeembeenbe e sbeesanesaneanne 109
21 WARNINGS FOR THE INSTALLER ...ceetttitt s 109
2.2 WARNINGS FOR THE USER ....coitiiiiiiiiiiieetee ettt ettt ettt bttt et b e bt bt she e e nbe e sbe e sbeesaeesneeenne 109
2.3 WARNINGS FOR THE MAINTENANCE TECHNICIAN ....uutiiiiii s 110

3. GENERAL SPECIFICATIONS ...ttt ettt sttt ettt e bt s bt e s ae e e et e e bt e b e e bt e ebe e ebeeembeenbeenbe e sbeesaeesanennne 111

3.1 AU S .. s 111

3.2 I=To] o T Lok e - = PP PRSP 111

3.3 T gL o Yo [ Lo T =101 RO OO P PP PPPTPPPRRP 113

4. HANDLING AND TRANSPORT ..ttt ettt ettt ettt e e b e e bt eebeees et e be e she e sheesa e e ambeenbeebeeabeesbeeasneanneanneens 116

5. PREPARING THE INSTALLATION SITE ..ottt sttt ettt sttt st e bt seeesbe e nte e sbeesaeesnne e 116
51 SAFETY PRECAUTIONS ... 116
5.2 OVEN INSTALLATION SITE ... it itte ittt ettt sttt sttt et b e s bt e st e sttt be e b e e sb e e seeeenbeenbeesbeesreesnneanee 117

6. INSTALLATION (chapter for the installer teChNICIAN) ......oocueiiiiiiiii e 117
6.1 POSITIONING THE OVEN ...ttt sttt ettt sae e sttt ettt e b e sb et be e e ae e e be e sbe e sbeesaeeambeanbeenbeenbeenaeas 117
6.2 CONNECTION TO THE UTILITIES ... 117

6.2.1 ElECTrICal CONMMECTION ..ottt e e e e e et e e e ar e e e eanes 117
6.2.1.1 Earth CONNECTION ...ttt e e bt e e s nnaeee s 118
6.2.3 Connection to the ChimMNEY and fIUE ......oovviiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt aeereeeeeeeeeneees 118
6.2.4 Checking the supply pressure and heat iINPUL .........cooi e 123
6.2.5 Converting to anOther tYPE OF GaS .. .uu it e e e e 126

7. COMMISSIONING AND USING THE OVEN ... 129
7.1 DIAGRAM OF THE CONTROL PANEL ...coititiitiiteit ettt ettt sttt ste e sae e steesseesmeeenbeabeeneeeseeas 129
7.2 SWITCHING ON THE OVEN FOR THE FIRST TIME ... ..ottt 130
7.3 START-UP PHASE ... 130
7.4 GENERAL COOKING INSTRUCTIONS ...ttt ittt siee e beesbe et e steeaneeeneeesseesaeeseeesneeanne 130
7.5 PIZZA MAKER TIPS s s 130

7.6 WORK PHASES ..ottt e st et e e ettt r e e e s e s e e e e e e s 131



7.7 SWITCH-OFF PHASE ...ttt ettt b e bt ehe e 1 a e et b e e bt e b et et et bt eab e et e nbeeseeenen e 131

8. MAINTENANCE AND CLEANING ... .ottt ettt ettt ettt he e sae e s aeeambe e be e beeabeesbeeebeeameeanbeesteesaeesneeenneenes 131
8.1 SAFETY PRECAUTIONS ..ottt sttt ettt bttt et b e she e s hb e e et b e b e e b e e ek et ebe e en b e e be e nbeesaeesneennne 131
8.2 ROUTINE MAINTENANCE TO BE PERFORMED BY THE USER......cccciiiiiiiiiere e 131
8.2.1 Cleaning the refractory surface of the cooking chamber ...........ccoii e 132
8.2.2 Externally Cleaning the OVEN ... e e e e e e e e e e s s aeeeeaeeen 132

8.3 UNPLANNED MAINTENANCE TO BE PERFORMED BY TECHNICIANS .....ccoiiiiiierie e 132
9. ALARMS AND POSSIBLE ANOMALIES ......ooitiitiiitiiitie ettt ettt bttt b et sbe e saee e 133

10. INFORMATION FOR DEMOLITION AND DISPOSAL ...ttt 134



105

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:

I a 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.

A 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.

A 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.

A 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
& 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

¢ Regulation 2016/426/EU of 9 March 2016 “on appliances burning gaseous fuels and repealing Directive
2009/142/EC;

e Standards EN 203-1, EN 203-2-2 and EN 203-3 concerning “Appliances for professional gas-heated
kitchens”;

e Standard EN 437: Gas test - Pressure test - Appliance categories;

e Directive 2014/35/EC “on the harmonisation of the laws of Member States relating to electrical
equipment designed for use within certain voltage limits and repealing Directive 2006/95/EC”;

e Directive 2014/30/EU “on the harmonisation of the laws of Member States relating to electromagnetic
compatibility and repealing Directive 2004/108/EC”;

e Directive 89/391/EEC “on the introduction of measures to encourage improvements in the safety and
health of workers at work”;

e Directive 2006/42/EC “on machinery and amending Directive 95/16/EC”;
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e Directive 85/374/EEC and Directive 1999/34/EC “on the approximation of the laws, regulations and
administrative provisions of the Member States concerning liability for damage resulting from defective
products”;

e Directive 2002/95/EC “on the restriction of the use of certain hazardous substances in electrical and
electronic equipment”;

e Directives 2002/96/EC and 2003/108/EC “on waste electrical and electronic equipment (WEEE) and
subsequent amendments”;

¢ 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:

¢ Always operate the oven according to its intended use;
e Always carry out constant and accurate maintenance;
e 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:

e Incorrect installation with respect to national laws;
e Use of non-original spare parts;
e Non-permitted use.

1.9 MANUFACTURER'S LIABILITY

The manufacturer declines all civil and criminal liability, either direct or indirect, due to:

e |nstallation that does not conform to local currently enforced regulations and safety directives
o Failure to observe the instructions contained in this manual;

e Installation by unqualified and untrained personnel;

e Use that does not comply with safety directives;

¢ Machine modifications and repairs not authorized by the Manufacturer;

e Use of non-original spare parts or spare parts not specific to this model

e Lack of maintenance;

e Extraordinary events.

1.10 USER CHARACTERISTICS

The user of the oven must be an adult, responsible person with all necessary technical knowledge for the
machine’s ordinary maintenance, such as its daily cleaning.
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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112 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.

& 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 A
G25.1 172 m¥%h Mod. Flame 4 Type: O BN
G253 XXX m3h Anno 03/2018 O B21
PINN®  XXXXXXXX 2018 G30 1,10 m¥h Qan 14 kW
C E G31 1,09 m¥h 220-230 V ~ 50 Hz 1 A max: 0,5 100 W
0705
G20 G25 G25.1 G253 G | G31
AT, CH 112H3B/P 20 / ! / 50 | 50 mbar
AL, BA, BG, EE, FI, LT, LV, MK, NO, RO, SE, SI 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 II2ELL3B/P 20 20 / ! 50 50 mbar
NL II2EK3B/P 20 / 1 25 28-30 28-30 mbar
HU 112HS3B/P 2% / 2 / 28-30 28-30 mbar
PL 1I2E3B/P 20 / 37 37 mbar
1S, CY, MT 138/P / / / / 28-30 28-30 mbar
LU, BE, FR 13+ / 28-30 37 mbar
Ly 12E 20 / / | / mbar
BE 12E(R)B 20 25 / l !/ | / 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
EN ventilated rooms. Pay particular attention to the user and maintenance instructions before
operating it.

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.

¢ Always follow the instructions in this manual.

e Check that the gas supply system meets all the requirements for a correct connection to the appliance
according to current regulations

e Do not make electrical connections using temporary or non-insulated cables.

¢ Check that the earth connection of the electrical system is functioning properly.

e Always use personal safety devices and other means of protection foreseen by law.

2.2 WARNINGS FOR THE USER

& The environmental conditions of the location where the oven is installed must have the following
characteristics:
e Bedry;

e Be at a safe distance from water and heat sources;

e Have adequate ventilation and lighting that comply with the hygiene and safety standards required by
current laws;

e The floor must be flat and compact to facilitate thorough cleaning;

e 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:

2.3

e Make sure that children do not approach the oven when it is in use;

e Comply with the instructions provided in this Manual.

e Do not remove or tamper with the oven safety devices;

e Always pay utmost attention, i.e., the user must pay attention to what he/she is doing and not use the
oven when distracted;

e Perform all operations with utmost safety and in a calm manner.

e 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.

e 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.

e 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.

e When using baking trays or saucepans for cooking, always use gloves or special utensils to handle
these.

e Never obstruct the ventilation and heat dissipation openings.

e Do not obstruct the flue gas outlet pipes.

¢ Do not place flammable materials inside or near the oven.

e Do not use the oven chamber to store materials of any kind.

e 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.

e In the event of a fault, do not attempt to repair the appliance in any way, immediately contact the
technical support instead.

e Do not cover the bottom of the cooking chamber with aluminium foil or other materials.

e 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.

e Disconnect the power supply at the end of each use and before cleaning and maintenance operations.

WARNINGS FOR THE MAINTENANCE TECHNICIAN

(=g Observe the instructions indicated in this manual.

Always use individual safety devices and other protection means.

Before starting any maintenance operations, make sure that the oven, if it was used, has cooled down .
Shut off the gas supply by closing the manual shut-off cock that must be installed in the system according
to regulations.

Disconnect the electrical power before working on electrical or electronic parts and connectors.

If any of the safety devices are worn or faulty, the oven is also considered faulty.
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3. 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
s 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
VZ8 Bi11-B21 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

V73 Bi11- B2 [
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GASS | M3 | 19 | 126 | 145 | 47 63 70x105x15 164 15
GAS9 | 148 | 119 | 126 | 140 | 47 71 105x105x15 196 18
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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 digitfa\le _ _ I?igital Fhermonjeter _

(se presente nell'impianto elettrico) (if one is used in the electrical system)
STD Sonda termometro Thermometer probe

(se presente nell'impianto elettrico)

(if one is used in the 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 oven’s support surface has an adequate
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 at least 25 cm between the oven and the room’s side walls, and where possible, leave at
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
A 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 appliance’s assembly and disassembly instructions are reserved 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 appliance’s assembly or disassembly procedure, the installer must comply with the safety
precautions required by law, and the following in particular:

e He/she must not operate in adverse conditions;

e The installer must operate in perfect psychophysical conditions and must check that the individual and
personal safety devices are intact and fully functional;

e He/she must wear safety gloves;

e He/she must wear safety shoes;

e He/she must use electrically-insulated tools;

e He/she must make sure that there are no obstacles in the assembly/disassembly area.
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5.2 OVEN INSTALLATION SITE

The figure below shows the minimum distances that must
be respected when positioning the oven in order to make PP T AP S W e
using, cleaning and maintaining the oven easier, in > .
addition to allowing for proper ventilation.
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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

Make sure that the oven’s support surface has an 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
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.

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.




118

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
= supply. The specifications for the type of setup are shown on the plate (see paragraph 1.13).

The oven is equipped with a cylindrical %27 GAS threaded pipe in the rear lower part (see figure)
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

= o e» & e o> o e

mmmmmmmm 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
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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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574CF57003
Collegamento fra
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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
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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

& 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 modulator’s plastic cap (E).

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 (minimum and maximum) are preset by the manufacturer according to the oven’s gas
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 modulator’s 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’'uscita all’'uscita calor?fico
Tino nominale termica termica valvola valvola inferiore) Regolatore
di pas ingresso nominale ridotta (al MAX) (al MIN) Gas di pressione
G?’:ls Nominal Nominal Reduced Valve Valve consumption Pressure
tvDe inlet heat heat outlet outlet at MA?X regulator
yp 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’'uscita all’'uscita p
) . : 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’'uscita all’'uscita p
) . . 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.

In order to carry out this operation, the oven’s lower front panel must be removed, as indicated below:

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.

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).




Technical data table 2 - GEP 4 injectors and adjustments
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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




The primary air adjustment is performed by unscrewing the fixing screw (V) and modifying the distance (H) of
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the air bush (B) as shown in the following figure, according to the manufacturer’s instructions (see table 2).
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

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:
e Turn the main switch to “1” after checking that the oven is connected to the electric power supply;
e 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 turn the main switch (A) to “1”. The digital thermometer display
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 the switch (B) to “0”. The oven will remain in standby until the switch (B) is returned to position
“1” (before starting to bake again).

For an optimal result, it is necessary that 20% of the baking surface (refractory stones) remains
a free. This solution allows the best elimination of the water vapours released by the pizzas when
baking.
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For an optimal result it is better to always change the area occupied by the previous batch. This
& 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:

e Open the oven door using the handles;

e To turn on the light in the chamber, set the button (H) to “17;

e Put the pizza(s) to be baked in the oven, using suitable instruments;

e Reclose the door using the handles and check the baking through the inspection window;

e When baking is complete, open the door using the handles and take out the pizza(s) using suitable
instruments.

& 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.

& Use suitable instruments to position and move the pizzas in the baking chamber, to avoid burns.

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.

& 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:

e Make sure that the oven is turn off and completely cooled down;

e Make sure that the gas supply has been shut off (system shut-off cock closed)

e Make sure that the oven is not electrically powered;

e Make sure that the electrical power cannot be accidentally reactivated. Disconnect the plug from the socket;

e Use individual devices in compliance with the directive 89/391/EEC,;

e Always use appropriate maintenance tools;

e Once maintenance and repairs are finished, before restarting the oven, reinstall all of the protections and
reactivate all of the safety devices.

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 protect the machine’s functionality. Before proceeding, heat the oven to a temperature of 350°C for
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

& 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

133

MALFUNCTIONS

Anomaly

Possible Cause

Solution

The oven does not switch on
and the digital thermometer
display (where present) is off.

No electricity in the mains.

Check the main contactor, socket, plug
and power cable.

The main switch is off (positioned to
“0”).

Turn the main switch to position “1”.

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
“1” and there is power.

The digital thermometer is faulty.

Replace the digital thermometer.

The digital thermometer
display is showing “PF”.

The temperature probe is faulty.

Replace the probe.

The digital thermometer
display is showing “or”.

Temperature reading limit.
The control thermostat is likely to be
faulty.

Check that the thermostat
thermometer are working.
Replace the faulty component.

and

The internal lighting lamp
does not light up.

There is no power supply to the
lamp.

Check the electrical connection.

The lamp switch is faulty.

Replace the lamp switch.

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

The burner does not light up
and the red gas reset button
on the control panel lights up.

via the thermostats. contacts are faulty. necessary.
. - Measure the inlet and outlet valve
No gas or insufficient pressure.
pressure.

Ineffective  electrode

ignition.

discharge

Check the position of the two electrodes
and the condition of the electrical
connection cables.

The electric cable’s Schuko plug has
been inserted the wrong way
around.

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.

& 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.

¢ Remove all the electrical equipment;
e Separate the accumulators present in the electronic boards;
e Scrap the machine structure through authorized companies.

l 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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RU [lepeBoa opurmHanbHOW UHCTPYKLUK

Kateropusa / Category:
[12H3+
Tun yctaHoBku / Type of installation:

GEP4: Al1- B11- B21
GEP 6-9: B11- B21
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1. NPEOUCINOBUE

YBaxaembli nokynatens! bnarogapym Bac 3a npegnoyTeHue, KOTOpble Bbl HAM OKasanu, npuobpeTtas Hally
NpoayKuuio, 1 No3apaBnsiemM Bac CO caenaHHbIM BbIOOpOM.

Ons Hauny4ywero MCnonb3oBaHWsl Ballen HOBOW MNeyun, peKkoMeHAayeTcs TwaTenbHo cobniogatb MHCTPYKUUW,
NpVBEAEHHbIE B HACTOSILLEM PYKOBOACTBE.

[Meun, 0 KOTOPbIX MAET pedb B AAaHHOM PYKOBOACTBE, NpeAHa3Ha4yeHbl UCKIMIOYUTENbHO ANs yOOBMETBOPEHMS
noTpebHOCTEN NPUTrOTOBNEHMS MUULBI M aHaNOMMYHbIX MPOAYKTOB.

Yka3aHHOe Bbille Luenesoe HasdHa4deHue un npenycmMoTpeHHble KOH(bI/IpraLlI/IVI neyn 4Bndr0TCA €eauHCTBEHHbIMU
00onyCTUMbIMU N3rotoButenem: 3anpeLwaeTca ncnosnb3oBaTtb oﬁopy,qoaaHme B HapylwleHune npenoctaBlieHHbIX
YKa3aHui.

YcTaHoBKa OOJDKHa OCyLeCTBNATbCA  UCKIMKYUTENBbHO KBaJ'II/I(bVILI,VIpOBaHHbIM nepcoHarnom, CNOCOBHbIM
obecneuntb Haunydwmne ycrnoBua akcnnyataunm n 6e3onacHocTu.

1.1 YCNOBHbIE OBO3HAYEHUA

B naHHOM pyKkoBoacTBe 0c000 BaXHble MYHKTbI 0003Ha4yeHbI cnegyrowmmMmm cnmBoIiamMmum:

& YKA3AHUE: VYkasaHus, Kacawlnecss NpaBUIbHOTO  WUCMOMb30OBAHUA  mM3genus Mu
OTBETCTBEHHOCTU NUL,.

BHUMAHME: NyHkT, cogepxawnii 0cob0 BaKHOE 3amevaHue.

A OMNACHOCTb: CopgepXuT BaxHOe 3aMe4yaHWe OTHOCUTENbHO  MOBedeHus  Onis
NpefoTBpaLLEHNS HECHACTHbIX CIy4YaeB MW NOBpPeEX4EHUS MMYLLECTBA.

1.2 HABHAYEHME

OnucaHHble B HAacTOALLEM PYKOBOACTBE Neyn CrpoeKTUPOBaHbl UCKMIOUYUTENBHO AN NPUIrOTOBMNEHMS NULLbI U
NoAobHbIX MULLEEBLIX NPOAYKTOB.

MpuBeaeHHoe Bbille NpeaHasHaYeHue U NpPedyCMOTpPeHHble KoH(Urypauun SBNATCA eOUHCTBEHHbIMU
AonylieHHbIMM npoussoanTenem. He npumeHsmes u3denue e uensx, Komopbkle omJjuyYyaromcs _om
npueedeHHbIX ebille.

A YkasaHHoe npegHa3HavyeHune DEeNCTBUTENBbHO TONMbKO ANS U34eNuin ¢ NONHOCTbLIO ncnpaBHbIMA
KOHCTDYKLI,VIGIZ, MeXaHNU4YeCKUMM CBOMCTBAMU N CUCTEMAMMU.

1.3 UENb N COOEPXXAHUE PYKOBOACTBA

Uenb:

Llenbto HacTosALEro pyKoBOACTBaA ABNAETCH MO3BOMNTL MOSMb30BaTENb NPUHATL BCE MEPbI U NOArOTOBUTL BCE
YenoBeYeckne pecypcbl M Heobxoaumble Martepuanbl Ang NpaBWMbHOW, HAAEXHOW W  ANUTENbHON
akcnnyaTaumm.

CopepxxaHue:

B HacTosillemM pyKOBOACTBE cofepxaTtcs BCe HeobXxoauMmble CBeAEHWUs MO YCTAHOBKE, MPUMEHEHWUIO U
TEXHUYECKOMY 0BCNyXMBaHMo npubopa.

Ctporoe cobntogeHne cBefeHVWA W3 PYKOBOACTBA rapaHTUPYeT MOBLIWEHHbBIA YPOBEHb Oe3onacHoCTU U
npon3BoauTENBHOCTM Npubopa.

1.4 XPAHEHUE PYKOBOACTBA

XpaHeHue u o6palleHne K pyKoBOACTBY:

CnepyeT 6epexHo XpaHUTbL PYKOBOACTBO B MeCTe, AOCTYNHOM AN 06palleHni Kak co CTOPOHbI Nosib3oBaTens,
TaK 1 CO CTOPOHbI YNOMHOMOYEHHbIX Ha YCTaHOBKY U TexobcnyxusaHue.

Pykoeodcmeo no 3skcrniyamauuu U _mexHu4Yeckomy obcryxueaHuro sesisemcss Heombemsiemol
Yacmbio MaWUHbI.

MoBpexaeHwe unu yteps:
npu HeobXo0AMMOCTM 3aNPOCUTb AONOMHUTESNbHbBINA 9K3EMMAAP y NPOU3BOAUTENS UK y aunepa.

Mpopaxa uspgenus:
B cny4yae npopaxu nsgenusa nonb3oBartenb 0683aH Nnepegatb HOBOMY BMNaferbLy HacTosiLLee pyKkOBOACTBO.
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1.5 OBHOBJIEHME PYKOBOCTBA

HacTosee pykoBOACTBO OTpaaeT TEXHUYECKUIA YPOBEHb Ha MOMEHT BHEAPEHUSA U3OENUS HA PbIHOK.

Yxe MMelolmecs Ha pblHKE WU3Oenus M OTHOCAWAsACA K HUM TeXHU4Yeckast JOKYMEHTauWs He CcYMTaloTCs
npon3BogMTeNneM UMEKLWMMN HegoCTaTkKu WM  HeageKBaTHbIMU  M3-32 W3MEHEHWW, agantauuu  unm
NPMMEHEHNS HOBbIX TEXHOSOMMIA Ha U3OENUAX HOBOIO BbIMycKa.

CeefeHnss M3 HaCTOSALWEro pPyKOBOACTBA OTHOCATCA WCKMOYUTENBHO K Mogensm kateropum I2H3+
npegHasHadeHHbIM AN aKcnnyatauum Ha Tepputopum Wtanun. Ecnn mnsgenve npegHasHadeHo Anis
€BpOMNENCKON CTpaHbl APYron KaTeropuu, pykoBOACTBO OOSMKHO ObITb nMepeBefeHo C yKka3aHMEM OCHOBHbIX
TpeboBaHui (MOAroTOBKA K TUMY rasa M MeCTHble HOPMbI MO YCTaHOBKE) COrnacHo CcTpaHe npeaHasHadeHus. Ha
Tabnuuke OaHHbIX KaXOOro M3genus ykasaHbl YCrOBHble 00603HAYeHWs €eBpPOMENCKUX CTpaH, B KOTOpble
npeaycMoTpeHa npojaxa u ycTaHoBKa.

1.6 OBLUME CBEOEHUA

MUHdopmanuus:
MpM KOHTakTax C MNpPoOM3BOAUTENEM WU OUNEPOM W3OENUSA YyKasbiBaTb CEPUMAHBLI HOMEP U [OaHHble,
npuBeLEHHbIE Ha CreLManbHONM NacnopTHON Tabnuyke.

OTBETCTBEHHOCTb!

npeﬂ,OCTaBJ'IFlFl HacTodllee pyKoBOAOCTBO, nNpousBoauTesrlb He HeceT HUKaKomn OTBETCTBEHHOCTU, KakK
Fpa)KjJ,aHCKOVI, Tak U yFOJ'IOBHOVI, 3a UMHUMOEHTbI, Bbl3BaHHble YACTUYHbIM WJTN MNOJIHbIM HeCO6J'IIOp,eHI/IeM
copepxalmxcs B Hem TpeboBaHui.

|-|p0I/I3BO,EI,I/ITeJ'Ib Takke He HeCeT HMKaKoM OTBETCTBEHHOCTU 3a HeHaanexaltlee, HenpaBuribHOe NpMMeHeHne
n3genna nonb3oBatenem, 3a HeCaHKUMOHUPOBaHHble WU3MEHEHUA U (VIJ'II/I) PEeMOHT, 3a Wucnonb3oBaHue
HeopWrMHarnbHbIX U HENOAXOAALLMX K AaHHOW MOAENM 3anacHbIX YacTen.

M3ameHeHua wu (VIJ'II/I) BMellaTenbCtBa B mo6y+o 4YacTb WUIn d)yHKU,I/IOHaJ'IbeIIZ KOMMNOHEHT

n3aennda mMoryt ObITb ONacHbIMKU U NPUYNHNTD yLuep6 naamMm n nMyuecTBy.

A Mo BbllL€eyKa3aHHbIM npu4nHam KaTeropmn4yeckum 3anpeLjaeTcd OTKpbIBATb 4acTu,
0I'IJ'IOM6I/IpOBaHHbIe npounssoaunTenem. npOI/I3BO£I,I/ITeJ'Ib HEe HeceT OTBEeTCTBEHHOCTU 3a

nocneacTenA HeHaanexXxatulero npuMmeHeHna n3genna. Hel'lpaBI/IJ'IbHaf-l JKCnJiyataumda o3Ha4aeT

HeMeaneHHoe npekpawieHme FapaHTI/IIZHOFO CpOKa.

BHennaHoBoe Texo6cnyXuBaHUe:

Onepaumu No BHEMNaHOBOMY TEXODCMNYXMBaHMNIO OOMKHbI BbIMOSHATHCA KBAanNnUULMPOBAHHBIM NEPCOHANOM C
[OMyCcKOM K paboTaM Ha M3genun, YTo ONUCLIBAETCS B HACTOSILLLEM PYKOBOACTBE.

PekomeHayeTcsa 3akntounTb JOrOBOP O TEXOOCMyXMBaHWM, rae OyayT ykasaHbl 3apaHee npegycMOTPEeHHbIe
CpOKU.

OueHb peKkoOMeHAyeTCs eXerofHo MpOoBepPsiTb BbIBOJHOW KaHan Anst ycTaHoBok Tuna Bir u Bar (ounctka
AbIMOXOZia U NPOBEpPKa UCMPaBHOCTM acNUPaLMOHHBIX KOMMAaKoB Mo yAaneHuo AbIMOB).

OTBETCTBEHHOCTb 3a paboTbl NO yCTaHOBKE:

OTBETCTBEHHOCTb 3a paGOTbI No YCTaAHOBKE U3OEJNIUA HE JIEXUT Ha npoussoguTtene. Takas
OTBETCTBEHHOCTb JIEXUT Ha cneynanmncTe no yctaHoBke, KOTOprVI 0043aH BbINOMHUTL npoBepKu

& NpaBUbHOCTU NPEAIOKEHHbIX PELUeHWI No ycTaHoBke. CnenyeT Takke cobniogaTe BCE HOPMbI
no ©6e30nacHOCTX, MpPedyCMOTPEHHbIE MO AEWCTBYHOLLEMY 3aKOHOAATENbCTBY CTPaHbl
YCTaHOBKM.
dkcnnyaTtauums:

Bo BpemMaA JKcnnyatauunm usgenua cregyet He TOJIbKO criegoBaTb BCeM npenanncaHnAamM mn3 Hactodlero
pykoBoACTBa, HO M cobniogaTb Bce HOpPMbI MO Ge3onacHocTH, npeaycMoOTpeHHble No D,eVICTByIOLLI,eMy
3aKkoHo4aTelbCTBY B CTpaHe yCTaHOBKU.

1.7 OCHOBHbIE NPABUNA W OWPEKTUBbLI, KOTOPbLIE BblIJIW COBNIOAEHLI U TNMOANEXAT
COBJIOAEHUIO

e PernameHT 2016/426/EC o1 9 mapta 2016 roga «O npubopax cxuraHusi ra3oobpasHoro Tonnmeay,
oTmeHsowmn Qupektusy 2009/142/EC;

e Crangaptbl EN 203-1, EN 203-2-2, EN 203-3 «[1pnbopbl Ans npodeccrMoHanbHom KyxHu, paboTtatowme
Ha rasey;

e CraHgapT EN 437 UcnbiTaTenbHbIN ras - VicnbiTaTenbHble AaBneHus - Kateropumn npubopos;
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e [upextnea 2014/35/EC «O cbnuxeHUn 3aKOHOB roCyLapCTB-UMEHOB, KacaloLUXCH 3MNeKTPU4eCcKoro
o6opynoBaHnsi, NpeaHa3Ha4YeHHoOro Arsi UCNoMb30BaHUS B ONpefeneHHbIX Npeaenax HanpsKeHusy,
oTMeHsowas Qupektny 2006/95/EC;

e [upexktmBa 2014/30 / EC «O cOnmkeHun 3aKOHOB TrOCYAapCTB-YIIEHOB, KacatoLMXcs
3NEKTPOMarHMTHOM COBMECTUMOCTMWY, oTMeHstowwasn Oupektuy 2004/108/EC;

e [upextnBa 89/391/EQC «O BBeAeHWM Mep, COAENCTBYIOLLMX YNy4YlEeHNo 6e30nacHOCTU U TUIMeHbl
TpyAa paboTHMKOB Ha NPON3BOACTBEY;

e [upexktnea 2006/42/EC «O malimMHHOM 0OOpPYyoOBaHUM WM BHECEHUU U3MEHeHWW B [upekTuBy
95/16/ECy;

e [upexktnBa 85/374/EQC un [upektua 1999/34/EC «O cONMMXKEHUM 3aKOHOB, PErNaMeHTOB W
aOMUHUCTPATUBHBIX MOMOXEHUA TOCYAapCTB-YNIEHOB, MPUMEHSIEMbIX K OTBETCTBEHHOCTM 3a
HeMcnpaBHY0 NPOAYKUUION;

e [upexktnea 2002/95/EC «OO6 orpaHMYeHUn UCNONb30BaAHUSA HEKOTOPbIX OMaCHbIX BeLlecTB B
3MNEKTPUYHECKOM N 3MEKTPOHHOM 060pPYyA0BaHNNY;

o [upextmna 2002/96/EC n 2003/108/EC «O6 oTxogax aNeKTpMYECKOro 1 ariekTPOHHOro o6opyaoBaHNUS
C nocregyroLmMMm N3MEHEHNAMNY.

e PernameHT (EC) Ne 1935/2004, kacarowmncs matepuanoB M NpegMeToB, NpefHasHa4vyeHHbIX Ans
COMPUKOCHOBEHMS C NULLIEBLIMU NpoayKTamu, n otMmeHsowmin Jupektuebl 80/590/ESC n 89/109/E3C.

1.8 NPABOBASA TrAPAHTUA

MpoAoMKNTENBHOCTL rapaHTMKN OTBEYaeT NOMoXeHUsM obLLeeBponenckMX HOPM U HAYMHAETCS C AaTbl cyeTa-
hakTypbl, BblAAHHOM Ha MOMEHT NpuobpeTeHuns.

B TeueHve gaHHoro nepuoga 6yayT 3ameHeHbl unv 6e3B03Me3aHO OTPEMOHTMPOBAHBI TONBKO Ha YCNOBUSIX
dhpaHko-abprka Npon3BOANTENS AeTanu, KOTopble NO NPOBEPEHHBLIM U GE3yCNOBHbLIM NPUYMHaAM OKa3anucb
¢ gedeKkTamm N3roToBneHus. VicknioyeHme CoCTaBNAT SMeKTpPUYecKme KOMNOHEHTbI U NOABEPXKEHHbIE U3HOCY
yacTu.

N3 rapaHTuM uCKNoYeHbl pacxodbl MO OTNPaBKe M CTOMMOCTb pabodyen cunbl. YTobbI BOCMONBL30BATLCH
3aKOHHOW rapaHTMen, o kotopon B paupektmBe 1999/44/EC, nonb3oBaTtenb LOMKEH CTporo cobniopatb
npeanucaHns U3 HacToOSILLEro PyKOBOACTBA, a MMEHHO:

e Bcerga pabotaTtb B npegenax aKCniyaTauuoHHbIX OrpaHUYeHni u3genus;

e  BCerga BbINOSMHATb MOCTOSIHHOE U TLaTeNbHOEe TEXODCNYXNBaHWE;

e ponyckaTb K 3KChnfyaTauuu u3genuss nepcoHan C MNpOBEPEHHbIMM HaBblkaMu, CrOCOOHOCTAMU 1
COOTBETCTBYIOLLMM 06pa3om 0By4EHHbIN.

[@apaHTUMHBIA CPOK MpeKkpallaeT CBOe [OEeNCTBME B Criydyae MOMHOro WM Y4aCTUYHOro HecobnwaeHus
WHCTPYKLUIN U3 HacTOSLLEero pykoBoACTBa, B YaCTHOCTU MpU:

HeﬂpaBl/IJ'IbHOIZ YCTaHOBKe COrfacHO MeCTHOMY 3aKOHOOATes1IbCTBY;,
NCNOoJ1Ib30BaHNN HEOPUTUHATIbHBLIX 3anacHbIX yacTewu;
HE3aKOHHOM NMpUuMeHeHnn.

1.9 OTBETCTBEHHOCTb U3IrOTOBUTENA

lMpousBoauTenb He HeceT HUKAKOW rpaxdaHCKOW WU YronoBHOW, MPSIMOW MMM KOCBEHHOM
OTBETCTBEHHOCTU 3a:

e YCTaHOBKY HE B COOTBETCTBUM C AENCTBYIOLLMMN B CTPaHe HOpMaMm1 1 NpeanucaHnsMm no 6e3onacHoCcTy;
e HecoOmnoaeHWe MHCTPYKLMIA U3 HAaCTOALLEro PYKOBOACTBA;

e  YCTaHOBKY CMIaMun HEKBanNnuLMpoOBaHHOIO U HEMOArOTOBIIEHHOrO NEPCoHana;

e  3KCMryaTauuio He B COOTBETCTBMM C AMPEKTUBAMM NO B6€30MacHOCTY;

®  V3MEHEHUs N HECaHKLVNOHNPOBAHHbIA NPON3BOANTENEM PEMOHT Ha MaLUUHE;

e  1CMONb30BaHWEe HEOPUIMHaIbHbIX 3anacHbIX YacTen N 3anacHbIX YacTen He AN AaHHOW MoAenu;

e  OTCYTCTBME TEXOOCNY>XUBAHWS;

e YypesBblyaliHble MPOUCLLECTBUSI.

1.10 XAPAKTEPUCTUKU NOJIb3OBATENA

Monb3oBaTtenb an6opa [OIMKeH ObITb coBepLUeHHON1IeTHUM U OTBEeTCTBEHHbIM JTMLOM C HeobxoaMMbIMKU
TEXHNYECKMMUN 3HaHNAMU O1A NiaHOBOro 06CJ'Iy>Kl/IBaHl/Iﬂ, Hanpumep, €XeQHEBHON OYNCTKMN.
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He ponyckaTb NOCTOPOHHUX MWL 1 AeTen K paboTatoemy npmbopy.

1.11 TEXHUYECKAA NOOAEPXKA

lMpomnsBoanTenb MOXET MOMOYb B peleHun Mbbix MNpobnem, CBA3aHHbIX C  3KChnyaTaumen wu
TexobCcnyxnBaHMeM Ha NPOTSXKEHUN BCEMO XU3HEHHOTO LIMKNa U3genus.

LleHTpanbHbI 0bmc nponsBoauTens roToB NpeaoCcTaBuTb agpeca bnmnsnexalimx aBTOpM3oBaHHbIX CEPBUCHBIX
LEHTPOB.

1.12 3ANACHbIE YACTH

lMonb308ambCsi UCKMOYUMENILHO OpU2UHAalIbHLIMU 3anacHbIMU YacmsMu.

D,J'IH 3aMeHbl KOMMOHEHTOB HE A0XNOAaTbCA, KOrga OHM NOJTHOCTbBIO NpuAYyT B HErOAHOCTb U3-3a 3KCnyaTaunn.
3ameHa M3HOLLEHHOTO KOMIMOHEHTa 40 ero OKOHYaTeNbHOM NOMOMKUN CMOCOBCTBYET NPpOUNaKTUKe HeCHaCTHbIX
cry4vaeB, BbI3BaHHbIX HEOXXUAAHHBIMW NMONTOMKaMM1 KOMMNOHEHTOB. Takve NpoucLIECTBUA MOTYT CTaTb NMPUYNHON
cepbesHoro yuepba nogam 1 MMyLLECTBY.

& Bbinonussme nepuoduyeckue fMpoeepKu rno mexo6eryxueaHuro, Kak 3mo yKa3aHo &
enaee « TEXHUYECKOE OBCJIIY>KUBAHUE U OYNCTKA».

113 WUAEHTUOUKALIMOHHASA TABJIUYKA

Ha npubope 3akpenneHa Tabnuuyka, Ha KOTOPOW NPUBOASATCS BCE XapaKTepPWUCTMKW, BKIOYas OaHHble
npon3BoaunTens, 3aBoACKOM HoMep 1 MapknpoBky CE TMNoBoro cooTBeTCTBUS.

MapkupoBka CE npuceanBaeTcsl YNorHOMOYEHHBIM OpraHoOM BCReACTBUE CepTUdMKALNOHHBIX UCMbITAHWUI Y
HaZ3opa 3a u3genveM, NpeayCMOTPEHHbIX NO CTaHaapTy.

Ha Tabnuyke Takke npuBoasTcs AaHHbIE MOAFOTOBKU ANA TUNA ra3a, 0 eBPONerNCKUX CTpaHax Npoaaxu 1
COOTBETCTBYIOLWMX KaTeropusix 1 AaHHble HOMUHANbLHOIO AABJEHUS.

G20 1,48 m¥h
G25 1,72 m¥%h SIN XXXXXXX O A
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G253 XXX m¥h Anno 03/2018 O B21
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/
/
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I
1
1
1
1

Tabnnyke ¢ NOMOLLILI NPeaoCTaBAEHHbIX
npouvssoanTesrieM Hakneek.
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Takke Ha usgenum nmeeTcs crnegyowas Tabnmyka, Ha KOTOPOWN NPUBOASATCA OCHOBHbIE NpeaynpeXaeHus no
6e3onacHocTu:

=

N3penue cnepyeT noacoeaMHsTb B COOTBETCTBUM C  OEWCTBYIOLLMMM MOJOXKEHUSIMU

RU SKCNNyaTMpOBaTb TOMbKO B XOPOLIO MPOBETPUBAEMbIX noMelleHusix. lNepen BBOAOM B
aenctene ocoboe BHMMaHWe criegyeT o00paTUTb Ha WHCTPYKUMKM MO 3KChnyataumm u
TexobCcnyXmBaHuio.

™

Tabnuukn HM B KOEM Cnyyae He [OIKHbl CHUMATbCHA (MOXHO TOMbKO OBHOBUTH YyKa3aHWsi
cny4ae KOHBepCUM nog Apyrow Tvn rasa).

CHapy>K|/| Ha ynakoBke MMeeTCA Tabnuyka co ceegeHMsIMN O TeKyLlleM Tune rasda, a Takke C ykasaHmem CTpaHbl
npegHasHaveHnda n npegynpexgeHnamm no Oes3onacHocTu. JTa Tabnuyka MOXeT CAaBaThbCs B yTWUIlb BMeCTe C
MaTepuanamm ynakoBku cormnacHo ,EleVICTByIOLU,VIM MeCTHbIM HOpMaMm.

1.14 OOCTABKA MNMEYY

Meyb gocTaBnseTCA B cneumarnbHOW 3aKpbITON yNakoBKe M3 KapToHa C 0OBSA3KON MeTannMyeckuMm fieHTaMu.
YnakoBKa KpenuTcsi Ha AepeBsiHHON NoACcTaBKe Ans yAo6GCcTBa NepeMeLLEHNS C NMOMOLLbIO MOTPY34YUKOB U (U5K)
APYrvX cpencTs.

BHyTpy ynakoBKkuM, MOMUMO Me4n, Tawkke HaXOAATCA WHCTPYKUMM MO 3SKChfyaTauuu, YCTaHOoBKE W
TEX0BCNY)XMBaHMIO 1 3asBMNEHME O COOTBETCTBIM COMMAacHO AEVCTBYIOLMM HOpPMaM.

NPEAYNPEXAOEHUA MO TEXHUKE BE3OMACHOCTH

2.1 NPEAYNPEXOEHUSA ONSA YCTAHOBLUUKA

Y6eanTbes, 4TO NoAroToBUTENbHLIE pa6OTbI no pasMeLlleHNo nevym CoOoTBETCTBYHOT MECTHbIM,
HauWOHalbHbIM N eBpOHeVICKMM pernamMmeHTam.

yCTaHOBKy, agantauutio nopg p,pyr0|7| T™MN rasa W BHeNnjaHoBoe TeXOGCﬂy)KVIBaHMe (Hanpmmep, 3aMeHYy
noBpeXAaeHHbIX KOMMOHEHTOB WK pelleHne BO3MOXHbIX HeI'IOJ'Iaﬂ,OK) OOJDKHbI BbINOJIHATbE UCKMIOYUTETIbHO
TEXHUKN NO YyCTaHOBKE C HeobxoaMMbIMMU I'IpO(beCCVIOHaJ'IbeIMI/I pekBuanTamMm n ynoriHOMO4Y€eHHbIe Cbl/lpMOVI-
npoun3soauTenem.

N3penuve cnepyeT ycTaHaBnvMBaTb U BBOAUTL B 3KCMryaTauuio TONMbKO B JOCTaTO4YHO
npoBeTPMBAaEeMOM TMOMELUEHUN COrflacHo AeWCTBYWOLWMM Hopmam. Y6eauTbca B
[OCTaTOYHOM o06beme TMOMeLeHUs, MPOBEPUTb MOSIHYK MWCNPABHOCTL CUCTEM
BEHTUNAUUM (eCTeCTBEHHOW M NPUHYAUTENBLHON), MPU 3TOM OTBETCTBEHHOE 3a usgenue
nuuo OoMKHO Bcerga oGecneuuBaTb noaxogsiwuve Ansi 300pOBbA ycnosusi paboyero
NoMeLLeHUs.

e Bcerga cobnogath ykasaHHblE B HACTOSILLEM PYKOBOACTBE Mepbl NPeaoCTOPOXKHOCTHU.

e [lpoBepuTb COOTBETCTBME ra3oBOM CUCTEMbI BCeM TpeGoBaHUSM ANA NPaBUITbHOTMO MNOACOEAVHEHUS
n3genus cornacHo A4encTBYOLWUM HOpMaM.

e He BbINOMHATL NEPEHOCHLIE 3NEKTPUYECKMEe COeAMHEHMS C MOMOLLBIO BPEMEHHbIX UMM HEU3ONTMPOBAHHbIX
kabenen.

e YBeauTbCsa B MCNPABHOCTY 3a3EMIEHUS ANEKTPUYECKON CUCTEMBI.

e Bcerga ncnonb3oBaTtb CpeacTBa UHAMBMAYANbHON 3aLMThbl U ApYrMe Mepbl, NPeayCMOTPEHHbIE MO 3aKOHY.
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2.2 NPEAYNPEXAEHUA ANA NOJIb3OBATENA

& MecTo yCTaHOBKM NeYn JOSMKHO UMETL CrieayroLmMe XapakTepPUCTUKN:

BbITb Cyxum;

HaxoamTbcs Ha COOTBETCTBYIOLLEM PACCTOSHUM OT UCTOYHWUKOB BOAb! U TEMNa;

CooTBeTCTBYOLWAA BEHTUNAUMSA U OCBELUeHVWe [OSKHbl OTBevaTb MpaBunaM [UrMeHbl U TeXHWUKU
6e3onacHoOCTW, MPeayCMOTPEHHbIM AENCTBYIOLLMM 3aKOHOA4ATENbCTBOM;

Mon gomkeH GbiTb POBHBIM W NAOTHBIM A1 BO3MOXHOCTU TLATENbHOW OYUCTKY;

HenocpeacTBeHHO BOMM3N Nevn He JOSMKHbI HAXOAUTLCHA HUKaKMe NPensaTCTBUS, KOTOpble MOryT oka3aTb
BMMSAHNE HA €€ HOPMarbHYI0 BEHTUNALMIO.

Kpome TOro, nonb3oBaTtesib OOJTKEeH:

Cnegutb 3a TeM, YTOObI AeTK He Npubnmxkanucb kK paboTaroLLen neydn.

CobniogaTe npeanucaHus, ykasaHHble B HACTOSILLIEM PYKOBOACTBE.

He cHumaTb 1 He HapyLwaTtb LEenoCTHOCTb 3alMTHbIX YCTPONCTB Neyu.

Bcerpa cobniogatbe MakcMManbHYl0 OCTOPOXHOCTb, T.€. CneauTb 3a cBoen paboTon M He MCnofb3oBaThb
neyb B COCTOSIHUM PACCEAHHOCTW.

BbInonHATL BCe onepauun ¢ MakcMmanbHOW 6e30nMacHOCTbIO U CMOKONCTBUEM.

CobnogaTe MHCTPYKUMU 1 NpeaynpexaeHnst, ykasaHHble Ha Tabnunukax, NPUKpenneHHbIX K neyu.
Tabnuukm cnyxaT Ana npedoTBpalleHVWsl HecyacTHblX CrydYaeB, M MO3TOMY [AOMKHbl ObiTb Bceraa
pa3bopumBbiMK. Ecnin Tabnuukvm nospexaeHbl M Hepa3bopuumBbl, HEOOXOOMMO NPOU3BECTM UX 3aMeHY,
3anpocuB OpUTMHarbHYIO 3arnacHylo 4acTb Ha 3aBoe-U3roToBuTerne.

lMocne NpUroToBNeHUs OTKpbIBaTb ABEPLY MeYn OCTOPOXHO W MOCTENEHHO, MEASEHHO BbiMyckas nap u
ropsiunin Bo3gyx u3 paboyen kamepbl. He No3BonATe 4eTAM NpUBNMXKaThCs K Neyu.

Mpn HopManbHOM UCMOMb30BaHNM BHYTPEHHWE YacTU NeYn CUIbHO HarpeBatoTes. Hukorga He npukacaTbes
K BHYTPEHHUM 4acTaM Neyun, Tak Kak OHW MOryT Bbi3BaTb OXOrM. He no3BonaTb AeTAM npubnmkatbes K
neyu.

Mpun ncnons3oBaHUy ANs NPUroTOBMNEHUSA MPOTUBHEN UMW CKOBOPOA, BCeraa UCMonb3oBaTth nepyaTku nunm
cneumanbHble MHCTPYMEHTbI Ans 06paLleHns ¢ HUMK.

Hukoraa He 3aKkpbiBaTb BEHTUNAUMOHHBIE W TENNOOTBOASLLNE OTBEPCTUS.

He 3akpbiBaTh Tpybbl 0TBOAA AbIMOBbIX ra30B.

He knacTtb nerkoBocnnameHsilolmnecs maTepmansl B neyb Unn pagom ¢ Hew.

He ncnonb3oBatb kKamepy neuu Ans xpaHeHus MaTepuanos nboro poaa.

[ns o4ncTkM cTekna ABepu He ucnonb3oBaTb abpasuBHble, KOPPO3MOHHbIE MPOAYKThI, MeTannuyeckue
ckpebku nnu gpyrve BewlecTBa WUNU MHCTPYMEHTbI, KOTOPblE MOrYT MOBPeAuTb MOBEPXHOCTb. OuncTka
OOMKHa OCYLLEeCTBNATLCA, KOrga nevb XornoaHas.

He cTaBuUTb NpeaMeThl 1 He caguTbCs Ha ABEPb.

Hukorga He ocTaBnsATb Npubop 6e3 npucmoTpa.

B cnyyae nonoMku He nbiTaTbCA OTPEMOHTMpPOBaTb NpMbOp KaknMm-nMbo obpa3om, a HemeaneHHo
0bpaTuTbCs B Cnyx0y nogaepxku.

He HakpbiBaTbh gHO paboyen kamepbl antoMuHMeBon honbrov UM pyruMm matepuanom.

He ucnonb3oBaTtbk Neyb A1 Luenen, Ana KOTopbIX OHa He npeAHasHayeHa.

He uameHATb yHKUMOHAarMbHbIE 1 SKCNIyaTauMOHHbIE XapakTePUCTUKM NeYn N/Mnm ee KOMNOHEHTOB.
Kaxgbin pa3 no OKOHYaHMM WCMOMb30oBaHWUA Meyn, nepen npoBedeHMeM onepauui Mo  O4vUCTKe,
TEXHUYECKOMY 06Cny>XnBaHMI0O HEOOXOOUMO OTKINIOUUTL IMIEKTPONUTaHNE.

NPEAYNPEXAOEHUA ANA CNELUMANUCTA NO TEXHUYECKOMY OBCITY>KUBAHUIO

&= CobniopaTh ykasaHHble B HAacTOSALLEM PYKOBOACTBE Mepbl NPeA0CTOPOXHOCTMH.

Bcerga ncnonb3oBaTb CpeacTeBa MHAMBMAYANbHON 3aWUTLl U Apyrue 3allMTHble cpeacTaa.

Mepen Havanom noObIX OEWCTBUA MO TEXOOCNyXMBaHWIO YbeauTbCcs, YTO Meyvb OcCTbifla nocrne
aKCnyaTaumm.

MepekpbITb Nogavy rasa NocpeacTBOM 3aKpbITUS PYYHOTO OTCEYHOro BEeHTUNS. Takol BEHTUMb OOMMKeH
HaxoAWUTbCS Ha CUCTEME COrflacHO HopMam.

OTkntoyaTh aNeKTpUYeckoe NMTaHme nepes BoiNoNHEHMEM paboT Ha SNEKTPUYECKMX, SNEKTPOHHBIX YacTsX
1 NpoBOAax.

Ecnu gaxe oaHO 13 NpefoxpaHnTeNbHbIX YCTPOMCTB OKaXKeTCSl HEOTPEryrMPOBaHHbIM UMM HEUCTPaBHbLIM,
neyb He MOXeT cunTaTbes paboyei.
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OBLUME XAPAKTEPUCTUKHN

3.1 XapakTepucTukm

[@a3oBas neyb ANs NUUUbI NpedHa3HayeHa MCKITIYMTENbHO ANs NpodeCcCUOoHanbHOro UCMonb30BaHus; ee
BHELIHWE MaHenu, OCHALLEHHble COOTBETCTBYLUMW MNpPOpPe3siMM M OTBEPCTMSMU AONiS  BEHTUNAUMM,
W3roTOBMEHbI U3 OKpalleHHoro meTtanna. lNeyb ocHalweHa paboyen kamepon C OrHeynopHbIMU NAUTaMK, Ha
KOTOpble MOXHO OAHOBPEMEHHO CTaBWUTb OT YeTblpex A0 AEBATM CTaHO4ApPTHbIX MU, B 3aBUCUMOCTU OT
mopenu. Paboyvas kamepa HarpeBaeTcs aTMOCGEpPHON ropenkom, ycTaHOBNEHHOW nog nnMtamu. TemnepaTypa
NPUroTOBIEHNSA NPOrPaAMMUPYETCH PErYNIMPOBOYHBIM TEPMOCTATOM, PacrofioXeHHbIM Ha NaHenu ynpasneHus,
n oTobpaxkaeTcsa Ha UMPOBOM TEPMOMETPE, PacrnofoXeHHOM B BepxHel Yactu. lNogava rasa perynupyetcs
3NEKTPOMarHUTHbIM KranaHoM, ra3 noJaeTcs Ha roperky yepes LMKMbl BKNIOYEHUSA/BbIKNIOYEHUS. Hanvune
nnamMeHn perncTpupyeTca 3neKTpOAOM KOHTPOMS nnamMeHn, NoAKMIYEHHbBIM K 9NEKTPOHHOW nnare.

B cnyyae He BKMOYEHUS UNK OTCYTCTBUA rasa, HEOOXOAMMO HaxaTb KHOMKY cOpoca ropenkm u ycTpaHuTb
NpuYnHbl 6NokMpoBKK. MNeyb gomkHa BbiTb yCTaHOBMNEHA uaeanbHO MO YPOBHIO B XOPOLLO MPOBETPUBAEMOM
noMeLLeHNM COOTBETCTBYIOLLErO pa3mepa.

3.2 TexHN4Yeckue gaHHble

BHewHune pasmepsl (cm)
OnuHa WnpuHa BbicoTa
113 91 47
Pa3mepbl pabo4en kamepbl (CM)
OnvHa WvpuHa BeicoTa
70 70 15
<« Bec (kr) @ 0TBOA ObIMOB (cm)
m 132 15
o ANEKTPUYECKUE OAHHBIE
Hannmizxsi:me YacToTta MakcumanbHasa notpebnsemasi MOLLHOCTb OneKkTpnyeckmn
(B) (M) (BT) Kabernb
220-230 50/60 50 3 x0.75 mm?
Opyrve gaHHble
UTMH AN Twvn rasoBon yCTaHOBKM Knacc anektpobe3onacHocTun
NnoAKnYeHns rasa
V28 Ai1-Bii- B2 I
BHewHune pasmepsl (cm)
OnuHa Wnpuna BbicoTa
113 126 47
Pa3mepbl paboyen kamepsbl (CM)
OnuHa Wnpuna BbicoTa
70 105 15
© Bec (kr) @ 0TBOA ObIMOB (cm)
i 164 15
o ANEKTPUYECKUE OAHHBIE
Hannmpfg:i';me YacTtoTa MakcumanbHas noTpebnsemasi MOLLHOCTb SnekTpuyeckui
(B) (M) (BT) kabernb
220-230 50/60 50 3 x0.75 mm?
Opyrve aaHHbIe
OuTAHT ANs PUTHHr oNsa NoaKNYeHns rasa PUTUHT 4NA NOAKIIOYEHNSA rasa
NOAKIIOYEHUs rasa
V3 Bi1- Ba: I
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GEP 9

BHeluHne pa3mepsbl (cm)

OnuHa npwuHa BbicoTa
148 126 47
Pa3smepbl paboyer Kamepbl (CM)
OnuHa npwnHa BbicoTa
105 105 15
Bec (kr) @ 0TBOA ObIMOB (cm)
196 18
ANEKTPUYECKUE OAHHBIE
HanpsikeHue o
YacTtoTa MakcumanbHasa notpebnsemasi MOLWHOCTb OnekTpuyeckui
nUTaHNs
(B) (Fu) (BT) kabenb
220-230 50/60 50 3 x0.75 mm?
Opyrve naHHble
dUTHUHr gnsa

NoJKIOYeHns rasa

DUTUHT ANa NOoAKNoYeHns rasa

OUTUHT ANa NOAKMOYEeHNs rasa

Ayzu

Bi1- Bo1

UE"_D < r
I Iﬂl o |
o@ p
h
. . ooy
F S == Sa=== pop
==l NI i (== ===
pc%
Sk

OQO00000C00O0C000

o

MOD. DIMENSIONI (cm) DIM. CAMERA| PESO @ USCITA FUMI
2l A B C D E F (ecm) (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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O6o3HauveHus - Legend

Cumson Onwucaunune Description

L PasoBas NMHWS Phase line
N HentpanbHasi nuHuA Neutral line

FAD dunbtp EMC EMC filter

TS Elg:f:;sa'*menb”b'm TEPMOCTAT C pyHHbIM Manual reset safety thermostat
IG ["maBHbIN BbIKMIOYATEND Main switch

MD KnemmHas konoaka Terminal board
IL BblkntoyaTenb OCBeLLEHUST Kamepbl Light switch

TRS TpaHcdopmatop Transformer

LDX-LSX OcsellieHne Kamepsbl Chamber light

SAP MHavkaTop Hanuumsa HanpskeHus Power supply indicator light
FU MpenoxpanHuTens (2A) Fuse (2 A)

TR PerynmpoBoyHbIn TepmocTaT Control thermostat

STR WHavkaTop Temnepatypsbl Temperature indicator light
IM Pe3epBHbIf BbikMoYaTenb Standby switch
IR KHonka cbpoca Reset button

SR MHaukaTop OTCYTCTBUSA BKIIOYEHUS Flame failure indicator light
VG OneKkTpoOMarHWTHBIN Kranax Solenoid valve

SG OneKTPOHHOE YCTPONCTBO Electronic device

EA OnekTpopa BKIMYEHUS Ignition electrode

ER OnekTpog KOHTpons Detection electrode

BG lopenka Burner

DSP I(-tlamcfv? zzaigfc?;ng ;psnempmqecxoﬁ I?igital Fhermometer .

cncTeme) (if one is used in the electrical system)
STD ‘(Jéac:'lq: ﬁ;jgyrjri?r:%?rb; AnNeKTpu4ecKon Thermometer probe

cucteme)

(if one is used in the electrical system)

148
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4. TNEPEMELUEHUE N TPACMOPTUPOBKA

Mpubop noctaBnseTcs B KOMMEKTE CO BCEMW MPEeayCMOTPEHHbIMW 4YacTsiMU, B CreuuarnbHOW 3aKkpbITON
YNaKkoBKe, U 3aKpensieH peMHAMN K AepeBAHHON nnaTdopme (NoaaoHY).

Pa3epy3Ka u nepemeweHue ne4du OOJIKHO ocywecmesesiambCs Keanud)uuupoeaHHblM rnepcoHasiom ¢
noMouw,broO aemoroecpy34uKa.

[nsi TpaHCNOPTUPOBKM NEeYM B MECTO YCTaHOBKW, cneayet
ucrnonb3oBaTb TENEXKY Ha  Komecax [oCTaTo4HOWN

rpy3onoabeMHOCTH.
Bo Bpemsi nogbema wusberante pbIBKOB WM PE3KMX
JBWKEHUN.

Ybeoutecb, 4TO Tpy30onogbeMHble CpeacTBa  MMEKT
rpy30no4beMHOCTb, MPEBLILIAOLLYI0 BeC NOAHUMAaEMOro
rpysa.

OnepaTop NoABbEMHbIX cpencTs HeceT BCIO
OTBETCTBEHHOCTb 32 NOABLEM IPY30B.

YcraHoBka ne4u JOIKHa BbINOMHATLCS
KBanMuLMpOBaHHbIM MEPCOHANIOM B COOTBETCTBUU C
MECTHbIMW, HaLMOHAaNBHBIMU U €BPONENCKUMM HOpMaMM.
Y6eamTech, 4YTO OnopHasi NOBEPXHOCTb NeYn MMEET AOCTaTOUYHYIO HECYLLYIO CNOCOGHOCTb U BbIPOBHEHA.
Mocne M3BNeYeHNs Neun U3 crneumanbHOW YnakoBKW, NMOMECTUTE ee B NMPegyCMOTPEHHOM MECTE C y4eToM
MUHMMarnbHbIX GE30MacHbIX PAacCTOSHUIA OT CTEH W/UNW ApYyroro o6opyaoBaHUs.

PacctosiHne mexagy neyvbio U OOKOBbIMM CTEHaMW MOMELLUEHUs OOIMKHO ObiTb He MeHee 25 cm, npwu
BO3MOXXHOCTW C NpaBON CTOPOHbI He MeHee 50 cM Ansi Nerkoro AocTyna K 3feKTpuyYeckon CUCTEME B crnydae
TEXHUYECKOro 00CNYXMBaAHUSA N/ PpEMOHTA.

OctaBbTe cBOGOAHOE NPOCTPAHCTBO HE MeHee 50 CM OT 3aHEN CTEHbI.

M NeHonnacTom).
OnacHocTtb yayuwbs!

! He no3BonsanTte getam urpatb € YNnakoBO4YHbIMU KOMMNOHEHTaMM (Hanpumep, C nNneHKamu

5. NOArOoTOBKA MECTA YCTAHOBKMH

5.1 MEPbI NPEAOCTOPOXHOCTU

OTBETCTBEHHOCTb 3a pa6OTbI, BbINOJIHAEMblE B MeCTe YCTaHOBKU O60pyJJ,OBaHI/IF|, NeXnuT Ha
nonb3oBaTesie; OH TakKkKe OoTBeYaeT 3a npoBedeHne npoBEepPOK npeanaraemMbixX peu.leHvu7| no
YCTaHOBKE.

Monb3oBaTtenb AomkeH cobnogaTts BCe MECTHbIE, HaLMoHanbHbIe 1 eBponenckme npasmna 6e3onacHoOCTy.
Mpubop aorkeH BblTb YCTAHOBIEH HA OCHOBAHUM C 4OCTATOYHOMN HECYyLLEen CNOCOBHOCTbIO.

NHcTpykummn no cbopke n pasbopke obopyaoBaHMs NpegHasHauYeHbl TONbKO ANs TEXHUYECKUX CNeLnanmcToB.
PekomeHayeTcs obpawatbes B Hawy crnyx0y nogaepkkn Ans Bbi30Ba KBanmduLMpoBaHHbIX CNeLmnanmcToB.
Mepeg Havanom cGopkn wnu pasbopkn obBopydoBaHWs, YCTAHOBLUMK [OOMKEH BbIMNOMHUTL MepbI
NpeaoCTOPOXHOCTU, TpeOyeMble 3aKOHOM, U B YACTHOCTM:

e He pabotatb B HEGNaronpusiTHbIX YCNOBUSX;

e BbinonHATb paboTbl B MaeanbHOM NCUXodU3NYECKOM COCTOSHUM U yBeanTbCs, YTO MHAWBUAYalbHbIe
yCTpOMNCTBA AN NpefoTBpalleHUss HecYyacTHbIX CINyvyaeB He MOBPEeXAeHbl W MOSIHOCTbIO
DYHKUUOHMPYIOT;

e HocuTb 3aWwnTHbIE NEepYaTKy;

e Hocutb 3awutHyt0 obyBb;

e Vcnonb3oBaTb MHCTPYMEHTbI C 3MEeKTPUYECKON n3onaunen;

e ObecneunTb OTCYTCTBME NPENATCTBUIA HA y4acTKe BbIMONIHEHMS cOopku n pa3bopku.
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5.2 MECTO YCTAHOBKM NEYM

Ha pucyHke HWKe nokasaHbl MMHMMarbHbIE PACCTOSIHUS,
KoTopble OOIMKHBbI ObITb cobntoaeHsbl npu P S A
nosvumnoHmpoBaHum obopygoBaHus Ons  obneryeHus / /
onepauun Mo 3KCniyataumm, OYUCTKE N TEXHUYECKOMY : %06 /
obcnyxuBaHMio neyn, a Takke Ana obecnevyeHus /
Hagnexallein BEHTUALUN. o 1 ) o2
P . i s
PacctosiHne wmexagy neybtd M GOKOBBIMW CTEHaAMM & ]
nomelleHns JOIMKHO OblTb He MeHee 25 cm, npwu / ‘ //
BO3MOXHOCTW C NMpaBon CTOPOHbI He MeHee 50 cm an4 s _//
Nerkoro AocTyna K 3MeKTpUYecKo CUCTEMe B criyvae /
TEXHUYECKOro obcnyxmueaHmsa n/mnm pemonta. OctaBbTe il UL |~
cBOOOHOE MPOCTPaHCTBO He MeHee 50 cm OT 3agHen 25 cm| | 2550 cm |
CTEHbI.

YCTAHOBKA (rnaBa gnsa cneuuanucra no ycTaHoBKe)

[aHHaa rnaea npegHa3Ha4eHa WUCKNKYUTEeNNIbHO AOnd  cneumanncta no  yCTtaHOBKe

obopyanoBaHus.
Jlobass onepauusa, ykasaHHass B OSTOM [MaBe, He OMHOCUMCSH K KoMrnemeHuuu
@ noJsib3oeamer’is, KOTOprIZ HUKOUM o6pa30M He [OOJDKeH BbINONHATE YKa3aHHble 30eCb

onepauun, n3aMepeHus u perynuposku. Jllobas onepaums, BbINOMHEHHAS HEYNONTHOMOYEHHbIM
nepcoHanom, 6ygeTr cuuTaTbCs HapylweHWeM UeroCTHOCTU u3genus, W, Kak CrneacTeue,
OTBETCTBEHHOCTb 3a Mtobble HENCNPaBHOCTU UMW HecYacTHble crydan wunu ywepb, byget
BO3/10KEHA Ha NuLL, BbIMOSTHMBLUUX 3TW ONepaLunu.

YCcTaHOBKa [0SKHA BbINOMHATLCS KBaJ'IVI(*)VILI,I/IpOBaHHbIM nepcoHanomMm B COOTBETCTBUM C MECTHbIMU,
HauWnoHanbHbIMN U eBDOHeIZCKI/IMI/I HOpMaMu.

6.1 NO3UMLUMOHUPOBAHUE NEYN

Y6eautechb, 4TO ONOpHas MOBEPXHOCTb NeYn MMeeT JOCTaTOYHYHO HECYLLYIO _
CNOCOBHOCTb, SIBNSETCS POBHOW W BbINOMIHEHA M3 Heroptoyero matepuana o
(ctanb, mpamop 1 T.4.). Y6eauTecb, YTO B HWKHEM OTCEKe HEeT roprymx
mMaTepuanoB (Hanpumep, >XWOKoCTen) unu rasosbix GannoHos. CoobwmTe
nonb3oBaTtento 06 aTon mepe 6e30MacHOCTL.

Mocne u3BneveHVWs nevu M3 crneumanbHOW YMakoBKM MOMecTuTe ee B
NpegycMOTPEHHOE MECTO C Y4eTOM MUHUMAarbHbIX PacCTOSAHUA (CM. MYHKT
4.2).

Ypanute Bce MNeHOMMacToBble 3aliWTbl U CHUMUMeE 3auwjumiyto nneHky (F), wsberas ucnonb3oBaHusi
WHCTPYMEHTOB, KOTOPbIE MOTYT NOBPEANTHL MOBEPXHOCTU.

6.2 NOACOEAMHEHUE K CUCTEMAM
6.2.1 QJneKkTpuyeckoe NOAKMOYEHUe

MoaknioyeHne K SMeKTPUYEeCKOM CeTU [OOIPKHO BbIMOMHATBCS NPU  Hanuuuu  audpdbepeHumansHoro
MarHMTOTEPMNYECKOrO BBIKINIOYATENS C MOAXOAAWMMU XapakTepuctukamu. PaccTtosHue MUHUManbHOro
pa3MbIKaHUS KOHTAKTOB B HEM OOJPKHO ObITb HE MeHee 3 MM. [Ins NOAKITYEHNST MeYN K SNEKTPUYECKON CeTU
OOCTaTOYHO NOACOEOUHUTL BUIIKY 3NEKTPUYECKOro Kabens n3 KoMnsekrTa nocTaBKy.

Po3eTka anekTpuyeckon cetu OOmKHa OblTb NErkogoCTYNMHON U He AOMMKHA TpeboBaTh HMKAKMX CMELLLEHUN.

SneKTquecKoe NogKn4veHne 4OMKHO ObITb NerkogoCTynHbIM U NocCre yCTAaHOBKU NeYn.
PaccTosiHune Mexay nevbto n p03eTKOl71 He OOJKHO BbI3blBaTb HATAXeHUe LWHypa NUTaHuaA. Cam
LHYP HE OO0J1KEH HaX0oaUTbCA Nnog OCHOBaHUEM NeYn.
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Ecnu wWHyp nutaHusi noBpexAaeH, OH AONKeH ObiTb 3aMeHeH CNYyXO0W TexXHU4YecKow
noAaAaepXXK1 unm kBanmuumpoBaHHbIM TEXHUKOM BO M3bexaHue nobbiX PUCKOB.

6.2.1.1 3asemneHue

Cuctema B 00s13aTENBHOM nopsAagke AoJnkHa oCHallaTbCA 3a3eMJ1IeHneM.

6.2.2 T[loaknio4yeHne K ra3oBou cetu

Mepen noAcoeoMHEHMEM MEeYN K CUCTEME ra3oCHabXeHUs NpoBepuTb TpeboBaHMs Meyun K
rasoBoMy nutaHuio. TpebGoBaHUs K NpeAHasHa4YeHHOMY TWUMy MpPUMBEAEHbl Ha cheumnanbHOn
@:a Tabnuyke (cm. naparpad 1.13). 3

Meyb ocHalleHa wnaHroM ¢ uunuHapudeckon TASOBOW pesbbon Y2 ” , KOTOPLIN HaxoanTcs
Ha 3agHeN CTOpPOHEe BHWU3Y (CM. PUCYHOK) W CAYXWT Ans NOACOEAMHEHUS K CuUCTeme
rasocHabxeHus.

B nepByio o4vepegb ybeamtbCcs, 4TO CUCTEMa ra3ocHabXeHus oTBeyaeT HopmaMm, 4To TpybonpoBoAbl
COOTBETCTBYIOT AEWCTBYIOLUMM HOpMam K 3akoHam B cchepe obecneueHns B6esonacHocTn 3gaHui. XKecTtkme
TpybonpoBoabl cUCTEMbl AOMKHbI OblTb TAKoro ceyeHus, YTobbl NogaBaTb NUTaHWE Ha BCe Haxogslmecs B
nomewyeHum npubopsl. Tpybonposoabl AOMKHbI ObiTb BbINOMHEHbI M3 XXECTKOW cTanvM wnu U3 Meam u
pacnonaratbCs Ha BUAY.

Mexay KaxxgbiM NprBopoM 1 CUCTEMON ra3ocHabxeHns B 0693aTenbHOM NOpsAKe creayeT YyCTaHOBUTb PYYHOW
OTCEYHOW BEHTUINb, COOTBETCTBYIOLLNA AENCTBYIOLWLMM HOpMam B AaHHOM cdepe.

BaxHo, 4TOObI OTCEYHOM BEHTUITb HAXOAWMCS B NErKOAO0CTYNHOM NOMOXeHUN, YTobbl 0becneunTb ero oTkpbITHE
Unu 3akpbiTye Npyu HeobxoaNMoCTy.

MoacoeaonHeHne neym K cucteme rasocHabXeHWs OOMMKHO BbIMOMHATBCA C MCMNONb30BaHMEM creunanbHbIX
WITYyLepoB 1 TpybonpoBoaoB, OTBEYALWMNX NpeanucaHvam OencTBylolero ctaHgapta. Ecnu npumensioTcs
rMbkune cTanbHble LWaHrM, OHM SOMMKHbI CBOOOAHO MpocMaTpMBaTbhCH, UX ANMHA He AOorkHa npesbiwatb 1,5
METPOB, OHW He AOIMKHbl ObITb NMEPETAHYTbI, He AOIMKHbI NOABEPraTbCs PacTshKeHWo U kpydeHuto. Ocoboe
BHUMaHue obpaTuTb Ha TO, YTOObLI LUMNaHIM He conpukacanucb C BbICTyMamu, OCTPbIMU HYacTaMU U rOpAYnMU
npegmeTamu, KOTOpble MOTYT UX MOBPEAWTb U HapYLUNTb UX PYHKUMOHANbHOCTb U 6€30MacHOCTb.

Mocne Ol'lepaLl,Mﬁ no yCTaHOBKe Heo6XxoQMMO BLINOMHUTb NPOBEPKY, 4YTOObI rapaHTupoBaTb
OTCYTCTBME YyTe4eK rasa B nomMeLleHun. Takas npoBepKa MOXET BbINOJIHATbCA C MOMOLLbIO
cneumnanbHbIX cnpees MNno o6Hapy>KeHmo yTeyekK uiun HeK0pp03MﬁHle NEeHHbIX BELLECTB.

KaTerOpM‘-leCKl/l 3anpelwaeTca UCnosib3oBaTb OTKPbITOE MNiiamMa OJ14 NOUCKa yTe4ek rasa.

6.2.3 [Noakn4yeHue K Abimoxoay U oTBoAY AbIMOB

CornacHo OeicTBYOLWMM HauMoHanNbHbIM 3aKOHaM B CTpaHe 3KCnnyatauuv Ans oTsoda ObIMOB rOpeHUst
npeaycMoTpeHbl CrieaytoLLmMe TUMbl YCTaHOBKU:

A1 npubop 6e3 BEHTUNATOpPA C €CTECTBEHHOW TArOW, HE NPEAYCMOTPEHO €ro NnoAcoeAuHEeHNE K BbIBOOHOMY
KaHany unm K ycTponCTBY OTBOAA MPOAYKTOB rOPEHMs 3a npeaesibl NoOMeLeHust, rae oH yctaHoBreH. 3abop
BO34yxa ANdA ropeHnsa 1 BbIBOA NPOAYKTOB rOPEHUSA NPOUCXOOAT B MOMELLEHWUMN YCTaHOBKM.

B11: npnbop 6e3 BEHTUNSATOpPa C ECTECTBEHHOM TArOM U C YCTPONCTBOM OT 0OpaTHON TArMU, NPeAyCMOTPEHO ero
KaHanbHoe noacoeauHeHne K ObIMOXOAY/AbIMOBOM TpyOe, YTO BbLIBOAAT NPOAYKTbI FOPeHVs 3a npegenb
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NoMeLLieHNs1, B KOTOPOM OH yCTaHOBNEH. Bo3ayx oT ropeHust BbLIBOOUTCS HEMNOCPEACTBEHHO 13 NOMELLEHUS, a
3abop BO3ayxa AN ropeHust NPOUCXoauT B NOMELLEHUN YCTaHOBKM.

B21: npubop 6e3 BEHTMNSITOpPa C eCTECTBEHHO TArON 1 Ge3 ycTpoicTBa OT 06paTHOM TArM, NpeayCMOTPEHO ero
pa3mMellleHre Mogd OBGCMYXMBaOLWMM BbITSXKHLIM KOMMAKoM, YTO BbIBOAUT NPOAYKTbI rOpPeHUs 3a npepdenbl
NoMmeLLeHnsl, B KOTOPOM OH yCcTaHOBMeH. Bo3ayx OT ropeHns BbIBOAUTCA HEMOCPEeACTBEHHO U3 NMOMeELLEeHNs, a
3abop BO3Ayxa Ans ropeHUsi MPOUCXOANT B MOMELLEHUN YCTaHOBKM.

Tvn ycTaHOBKM 3aBMCUT OT TWMa rasoBoro npubopa, oT ero HOMWHabHOW TEMNIOBOM NPOU3BOAUTENBHOCTU, OT
obbeMa MOMELLEHUs,, OT Hanuuna CUCTEM MPUHYAWUTENbHOW BEHTURSAUMM W OT [OPYrUX  YCIOBWIA,
pernamMeHTUpyeMbIX HaLMOHamNbHbIM 3aKOHOAATENbCTBOM B CDEPE YCTAaHOBKU ra3oBbiX Npubopos.

MpumeyaHune: B mopgenax neden gna nuuubl FLAME 4 u FLAME 6 yctponctBo oT obpaTHoW Tsru
(NpenoxpaHuTenbHbIA AbIMOX0) YKe BCTPOEHO B TepMUHanN oTBoda AbIMOB Ha neuun. B mogenn FLAME 9
YCTPOWMCTBO OT 0BpaTHOM TArM ABNSETCA OTAEMNbHbIM NPUCNOCOBNeHMEM U AOMKHO MOHTUMPOBATLCS B Cnyyae
yCTaHOBKM Mo Tuny Baa.

B cnyyae yctaHoBku no Tuny Bi1 yCTpOMCTBO OT 0BpaTHON TArM (NpeaoXpaHUTENbHbLIN AbIMOX0A) CNYXUT AN
obecneyeHns PyHKLUMOHANBLHOCTM NpMBOopa NpU HanNMYMM 3aKyrnopkn unu o6paTHOro BO3A4YyLLIHOMO NOTOKa BAOMb
CUCTEMbI/BbIBOOHOM TPyObl OTBOAA HAPYXY.

MpumepHasa cxema ycTaHOBKU TMna A1 Tonbko ansa mogenun GEP 4

A1

-
la
P,

poy,
00w
0 0qu
4

| E.2225 L] e g scarico fumi
- e ccaco=aa Terminale di scarico fumi
- " 10000000000000C0000C0000 Bumed gai 8S 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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MpumepHaa cxema ycTaHOBKM Tuna B1; ana mogenen GEP 4 n GEP 6

B mogensax neyen anga nuuusl FLAME 4 n FLAME 6 ycTponcTBO OT oGpaTHOW TArn (MpeaoxXpaHuTenbHbIN
AbIMOX0[) YK€ BCTPOEHO B TepMMHan oTBoAda AbIMOB Ha Meyu.

Ha Bbixoge TepMuHana oTBoAa AbIMOB criegyeT yCTaHOBUTb He MeHee 500 MM BepTUKansHOW Tpyobl.
OTpe3ok BepTuKanbHON TpyObl MOXET OblTb YMEHbLLEH B 3aBUCUMOCTU OT TpeboBaHMn yCTaHOBKW. BaxHo He
ucrnone3oBatb nepexogHukn Ha 90° cpa3y nocne OTBepcTUs OTBOOHOIMO TepMmuHana, KoTopoe
npegycmartpuBaeT meTannunyeckyio Tpydy anametpom 150 mm.

B11 NO

af
CANNA FUMARIA - FLUE

* /0000000000000 00C00000Da

Collegamento non conforme
Installation not in accordance

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

MpumepHas cxema ycTaHOBKU Tuna Bi: aona moaenu GEP 9

B mogensax FLAME 9 Heo6xooumo yCTaHOBUTb YCTPOMUCTBO OT obpaTHO TSru (MpegoxpaHnTenbHbIA AbIMOXOA,)
Mexay OTBepCTMEM TepMmnHana oTsoga AbIMOB U BepTuKanbHou Tpybon guametpom 180 mm.

Ha Bbixoge ycTponcTtea OT obpaTHom Tarn Tpebyetca He meHee 500 MM MeTannMyeckon BepTUKansHon Tpyobl

(anameTtp 180 mm).
OTpe3ok BepTMKanbHOM TpyObl MOXET OblTb YMEHbLUEH B 3aBUCMMOCTU OT TpeboBaHWIA yCTaHOBKU. BaxkHo He
ucnonb3oBaTb nepexogHunkn Ha 90° cpa3y 3a YCTPOWCTBOM OT OOpaTHOM TArK.

B11

Iz

-

| - 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

* |0000000000000C00000000D0

Collegamento alla canna fumaria per modello 9
Connection to the flue for model 9
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MpumepHasa cxema ycTaHOBKM Tvna Bi; ana mogenen GEP 4, GEP 6 n GEP 9.

[na yctaHoBku no Tuny B2i noa 06CnyxyMBaloLWmMM BbITSXKHBIM KONNakoM He TpebyeTcst oTpeska BepTMKanbHOM
Tpybbl 1 ycTponcTBa OoT obpaTtHom Taru, kak ans neun FLAME 9. MNeun FLAME 4 n FLAME 6 yxe nmetlot
YCTPOWMCTBO OT 06paTHOM TAMM, KOTOPOE BCTPpaMBaeTCs B BbIBOAHON TEPMUHAN U HE AOMKHO CHUMATbLCA.
BHMUMAHME! B yctaHoBKe B21 BbITA)XXKa AOMKHA UMETb GJTOKMPOBOYHBLIN KnanaH.

\\ /\\
AN N\
w w
CAPPA ASPIRANTE 3 CAPPA ASPIRANTE 3
HOOD "I- HOOD w
< g
4 4
— S E:
5 : - 5
w w
== = = = = = = = < == = 5 3 = S - 5 <
g e e 2 8 | aim o> - o - El
ImN=E - 3 11d=z=535 1 S
e c;o?oo?c;c;o;o-;oo:o e Al T L e R L 1 \
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
NAPAMETPbI ObIMOXOOA / CHIMNEY PARAMETERS
Neus GEP 4 ras G30 ras G20 Fas G25 ras G25.1 Fas G25.3
aBneHuve AbiMma B AbiMmoxopae [lMa
A A A Ae [Ma] 2.0 18 2.1 2.1 22

Chimney smoke pressure [Pa]
Temnepatypa AbiMa B AbiMoxoae
[°C] 127 135 132 132 134
Chimney smoke temperature [°C]
Macca gbima [r/c]

Smoke mass [g/s]

3HayeHus Ansa ogHOM ne4yun, Npyu BepTUKanbHon Tpyoe AnnHon 1 metp n anameTpom 150 mm
Values for a single oven, collected with a 1-metre vertical tube with a diameter (&) of 150 mm.

41.00 39.52 41.42 42.72 37.61

MNeub GEP 6 Mas G30 Mas G20 Mas G25 ras G25.1 a3z G25.3

OaBneHue abiMma B AbiMmoxopae [[a]
Chimney smoke pressure [Pa]
Temnepatypa AgbimMa B gbiMmoxopge
[°C] 125,0 128,0 120,0 124,0 126,0
Chimney smoke temperature [°C]
Macca gbima [r/c]

Smoke mass [g/s]

3HavyeHus Ansa ogHOM ne4yu, Npyu BepTUKanbHoOu Tpy6e aAnnHon 1 meTp n anametpom 150 mm
Values for a single oven, collected with a 1-metre vertical tube with a diameter (&) of 150 mm.

-2,4 -2,4 -2,5 -2,4 -2.2

40.99 38.80 40.98 42.02 36.56
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Meyb GEP 9 ras G30 ras G20 ras G25 ras G25.1 a3 G25.3
ﬂapneuue Abima B gbimoxoge [Ma] 19 18 18 19 15
Chimney smoke pressure [Pa]

Temnepatypa AbiMa B Abimoxoge

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

Macca aeima [r/c] 52.45 50.78 56.68 56.23 52.49
Smoke mass [g/s]

3HauyeHus gnA ogHOM NeYn, Npu BepTUKanbHou Tpyb6e anuHomn 1 meTp u anameTpom 180 mm
Values for a single oven, collected with a 1-metre vertical tube with a diameter (&) of 180 mm.

YCTAHOBKA NEYEW OPYI HA AIPYTA

FLAME 4

FLAME 6

eSS |
fomef 1

2ON

FRAME OF INCREASE — 7—

FRAME OF INCREASE =

=3

bl ©)

L L LT ey

FLAME 9

S66CF57004
Assieme scatola camino gas 9
Chimney box ensemble Model 9

.I\ =
1
1|

S574CF57003

S66CF57009

Assieme scatola camino gas 9
softocappa

Chimney box ensemble Model 9
under the hood

S74CF57003

Collegamento tra
camini sovrapposti

Link betweenstacked

on a3 o am oD e

E’ Collegamento fra
. camini sovrapposti

ovens

i
E .

Link between stacked

|% ovens

With fl

Le connection

Con collegamento alla canna fumaria

A

(======} ?

L] O Q0 OOy C1GH RO CHTHF ) 1) (o]

L] Cndh Q0 0 GG Cr0r OO ) Talu]

Sotto cappa aspirante
Under the hood
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MpumeyaHue: B mogenax neden gna nuuubl GEP 4 n GEP 6 ycTtaHoBka OBYX nedven Opyr Ha apyra
npeaycmaTpmBaeT Hannune B HDKHEWN Medn HaknoHHon (yron 45°) BepTukanbHOW Tpybbl AnNs BO3MOXHOCTU
BbiMyCka AbIMa BAanM OT BbITSHXKHON TPyObl BepxHeln neuun, nsberas Takum obpa3om HapyLLeHWs npaBuIbHON
TAMN.
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6.2.4 KOHTpOﬂb AaBlieHunsa noga4vu n tennonpon3soanTeribHOCTU

Mepen npoBepkon AaBneHus nogaym ybegurtecb, YTO Nogava rasa Ha MecTe siBnsieTcs
npaBuUIIbLHON.

NamepeHne aaBneHust (NogkmnoyYeHe U BbIXOA) AOMKHO BIMOMHATLCA Mpu paboTatowen neyu, 1.e. ropernka
OoIkHa ObITb BIloYeHa. [openka 3axuraeTcs B COOTBETCTBUM C MPOLIEAYpPON, ykazaHHOW B naparpacde 6.3
®ABA SAINYCKA. TlpoBepka [aBneHus nodayn rasa [JOfKHa OCYLEeCTBAATbLCA MpyU  MOMOLLM
anddepeHUmnanbHOro MaHomeTpa, MOAKIMIOYEHHOTO K LUTYLIEPY 3aMepa AaBlieHUs Yepe3 crneynanbHbIi LWIaHr.
Ha cnepylowmnx pucyHkax, NpeacTaBnsiolmMX y3en pPerynupoBKU rasa U 3MeKTPOHHbIN ONoK ynpaBneHus,
yKa3aHbl TOYKM NS NOAKMYEHNsT MaHOMETPa M BUHTA PErynMpPOBKA OABMNEHNS.

O6o03HaueHus:

EV1;

EV2;

LWtyuep 3amepa gasneHus Ha Bxoae (Pin);
LWtyuep 3amepa gasneHus Ha Bbixoge (Pout);
KomneHcauus kamepbl (He Mcrnonb3yeTcs);
MogaynaTop AaBrneHus rasa Ha BbIXxoge.

oakwnNE
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& Bce perynmpoBku OOMKHbI BBINOSIHATLCSA B YKa3aHHOM ropsiake

MNpoBepuTb OaBneHMe Ha BXOAe W BbIXOAE C MOMOLLBIO CreuuanbHbIX U3MepUTErNbHbIX
LUTYLIePOB.

lMNocne NpoBepkn 3aTAHYTb COOTBETCTBYIOLLME YNNOTHUTENbHbBIE BUHTHI.

PekomeHayembln MOMEHT 3aTsbkku: 1.0 Hwm.

1.

2.

3.

CHATb NNacTuKoBYIO KpbilKy E mogynaTopa.

OaBneHue Ha Bxoge:

MogknoynTe MaHOMETP C MOMOLBK  CheumanbHOro
LnaHra K Wwryuepy 3amepa gasreHus Ha Bxoge (3-Pin)
nocrne CHATUS COOTBETCTBYIOLLErO YMAOTHUTENBHOIO -
BMHTA. [ C
lMocne nogkmYeHns MaHoOMeTpa OTKPbITb OTCEYHOW
rasoBbl kpaH (NMPeAycMOTPEH B CUCTEME) U BKMOYNUTb
ropenky (3anyctutb neub). N3mepuTb [aBneHue Ha
BxoZde, ybeaouBLIMCb, 4YTO 3HA4YEHWUs1 COOTBETCTBYHOT
yKa3aHHbIM B Tabnuue.

Ecnn un3mepeHHoe pgaBneHve He nonagaet B
napameTpbl, yka3aHHble B Tabnuvue, nevb He 3anycTuTcs.

o

O HEecoOoTBETCTBUM 3HAYEHWI AaBneHUss Heo6XxoaMMO OMOBECTUTbL OpraH, OTBETCTBEHHGIN 3a Nofavy rasa,
KOTOpbIi AOMMKeH ByaeT NPoBEepUTb M pellnTb Npobremy.

Mo OKOHYaHUN N3MEPEHNI BLIKMIOYNTL NeYb B COOTBETCTBMM C NPoLEeaypou, ykasaHHoN B nyHkTe 6.7 (PA3A
BbIKINMKOYEHNA), 3akpbiTb OTCEYHOM ra3oBbli KpaH, YCTAHOBMEHHbIA B CUCTEME, OTCOEAMHWUTbL LUMAaHr
MaHoMeTpa OT WTylepa 3amepa gasneHus (3-Pin), 3aMeHNTb 1 3aTAHYTb YNIOTHUTENbHbIA BUHT WTyUepa
3amepa JaBneHus

OdaBneHue Ha Bbixoge:

MoakniounTb MaHOMETP C MOMOLLBIO CreLManbHOro LWaHra K WTyuepy 3amepa AaBrneHns Ha Bbixoge (4-
Pout) nocne cHATUA COOTBETCTBYIOLErO YNIOTHUTENBHOIO BUHTA.

Mocne nogkntoYeHs MaHOMeTpa OTKPbITb OTCEYHOM ra3oBbIf KpaH (MpeaycMOTPEH B CUCTEME) U BKIHOYUTb
ropenky (3anyctuTb neyb).

N3mepuTb AaBneHue Ha Bbixode, yOeAMBLUMCH, YTO 3HAYEHMS COOTBETCTBYIOT yKasaHHbIM B Tabnuue.
MuHumanbHoe gaBneHue BO3HWKaeT, Korga ropenka pabotaeT Ha MUHMMYyMe (B pexume OXugaHus);
MaKkcumMarbHOe JaBrneHue JoCTUraeTcs, Korga roperka paboTaeT Ha MakCcumanbHON MOLLHOCTY.
JdaBneHve Ha BbIxo4e (MMHMManNbHOE W MaKCMManbHOe) npeaBapwuTenbHO —YCTaHaBnuBaeTcH
N3roToBMTENEM B 3aBUCUMOCTY OT TuMa rasa, NpuUCyTCTBYIOLLIErO B Neyun.

Tonbko B cny4ae He0BXO0AMMOCTN BHECTU KOPPEKTUBbI, AENCTBYNTE, KaK yka3aHO HuXe.

MakcumanbHoe aaBreHue:

BkntounTb nNeyb B pexnume MakcumarbHOro AaBrneHus (3eneHbl BbiknovaTens B Ha naHenn ynpaeneHus
HaxoguTcsa B nonoxeHumn MAX).

3akpyTuTb raviky Bbixoga C, 4ToObl yBENUUMTL OAaBNEHNE, N OTKPYTUTb €€, YTOObI YMEHbLUMTL AaBrEHNE.
MaeyHbIn kno4d 10 Mm.

MuHumanbHoe faBneHue:

lMepeBecTu neyvb B pexXMM MUHUMarnbHOrO OaBMNEHUs (3eneHbln BbiknyaTens B Ha naHenu ynpaeneHus
HaxoguTcs B nonoxeHun MIN).

YaepxwuBas ranky C 3abnokupoBaHHON, 3aKkpyTuUTb BUHT D, 4Tobbl yBENUYMTL AaBrneHne, N OTKPYTUTb €ro,
4YTOObl YMEHbLWNTL gaBneHune. LnvueBasa oTeepTka 6x1.

YCTaHOBUTb HA MECTO NNAacTUKOBYIO KPbILLKY MOAYNATOPA.

BHumaHuMe: 4ns npaBunbHOM paboTel MoAynaTopa HEO6X0AMMO YCTaHOBUTL HA MECTO KPbILLKY
E.
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Ons npoBepPKN AaBrieHnA CpaBHUTE USMEPEHHbIe JaHHble CO 3Ha4YeHUAMU, nNnpmBegeHHbIMU B CrneayrLwmnx Tabnuuax.

Tabnuua TexHn4yecknx gaHHbIX 1 - HomuMHanbHble gaHHble GEP 4

HomuHan DaBneHune DaBneHune Pacxop rasa Ha Perynar
bHOE HomuHanbHas MoHuxeHHan Ha Bbixofe Ha Bbixofe MAKC. op
[aBneHu | Tenmnonpou3Bo | Tennonpou3BoA KnanaHa KnanaHa (c meHbLUen pasneH
Tun e AUTenNbHOCTb MTENbLHOCTb (Ha MAKC.) (Ha MUH.) TeNnnoTBOpPHOM msa
rasa Ha BXxoge Nominal Reduced Valve Valve CNocoBHOCTHLI0) Pressur
Gas type | Nominal heat heat outlet outlet Gas consumpion e
inlet input input pressure (at | pressure (at | at MAX (with net | regulato
pressure (xBT) (xkBT) MAX) MIN) calorific value) r
(mBap) (mBap) (mBap)
G20 20 14 8 10 3.2 1.481 M3y A
G20 25 14 8 10 3.2 1.481 M3y A
G25 20 14 8 15 4.5 1.722 M3y A
G25 25 14 8 15 4.5 1.722 M3u A
G25.1 25 14 8 17 5.2 1.720 M3y 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 kr/u B
G30/G31 50 14 8 28 1.104/1.088 kr/u A
G30/G31 37 14 8 28 1.104/1.088 kr/u A
Tabnuua TexHu4Yeckux aaHHbix 1 - HomMHanbHble gaHHble GEP 6
HomuHan DaBneHune DaBneHune Pacxop rasa Ha Perynar
bHOE HomuHanbHas MoHnxeHHan Ha BbIxoge Ha BbIXxoge MAKC. op
[aBneHn | TennonpousBO | Tennonpovu3BoA KnanaHa KnanaHa (c MeHbLUen AaBrieH
Tun e AUTEeNbHOCTb MTeNbHOCTb (Ha MAKC.) (Ha MUH.) TennoTBOpHOM ms
rasa Ha Bxoge Nominal Reduced Valve Valve CMOCOGHOCTLHO) Pressur
Gas type | Nominal heat heat outlet outlet Gas consumpion e
inlet input input pressure (at | pressure (at | at MAX (with net | regulato
pressure (xkBT) (xkBT) MAX) MIN) calorific value) r
(mBap) (mBap) (mBap)
G20 20 20 11 10 3.2 2.12 M3y A
G20 25 20 11 10 3.2 2.12 M3y A
G25 20 20 11 15 4.5 2.46 M3y A
G25 25 20 11 15 4.5 2.46 M3y A
G25.1 25 20 11 17 5.2 2.46 M3y 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 kr/v B
G30/G31 50 20 11 27.6 7.5 1.58/1.55 kr/v A
G30/G31 37 20 11 27.6 7.5 1.58/1.55 kr/v A
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HomuHan | HomuHanbHas AOaBneHwue DaBneHne Pacxop rasa Ha Perynar
MoHwnxeHHan
bHOE Ha BbiXxoge Ha BbiXxoge MAKC. op
Tennonpoussoa .
[aBIeHN | TennonpousBo ATENBHOCTE KnanaHa KnanaHa (c MeHbLen paBneH
Tun e AUTEeNbHOCTb (Ha MAKC.) (Ha MUH.) TennoTBOPHOMN us
rasa Ha Bxope Valve Valve CNOCOBGHOCTLI0) Pressur
. . Reduced .
Gas type | Nominal Nominal outlet outlet Gas consumpion e
- heat -
inlet heat inout pressure pressure at MAX (with net | regulato
pressure input (KgT) (at MAX) (at MIN) calorific value) r
(m6ap) (xkBT) (m6ap) (m6ap)
G20 20 29 17,5 10 3.6 3.07 M3/ A
G20 25 29 17,5 10 3.6 3.07 M3/ A
G25 20 29 17,5 15 55 3.57 M3/ A
G25 25 29 17,5 15 55 3.57 M3y A
G25.1 25 29 17,5 17 6.2 3.56 M3y 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 kr/v B
G30/G31 50 29 17,5 27.5 10 2.29/2.25 kr/v A
G30/G31 37 29 17,5 27.5 10 2.29/2.25 kr/v A

A = OTtperynupoBaHo npu pab6ote Ha MAKC. n MUH. / Adjusted to MAX and MIN operating mode.
B = OtperynupoBaHo npu pa6ote Ha MUH. n He pab6oTaeTt Ha MAKC./ Adjusted to MIN operating mode and out
of service at MAX.

6.2.5 [epexog Ha gpyromu Tun rasa

Mepexon Ha Opyrow ras AOMKEH OCYLLECTBINATLCS YNOMHOMOYEHHLIM TEXHUKOM

Mpwn

AN aganTauuu K gpyromy Tuny rasa (KUAKWia ras).

OTCYTCTBUM

cneunanbHbIX

TpeboBaHuii

3akKa34uka,

nedyb

BbIXOOAUT

C 3aBoga-un3rotoButend,
noaroTtoBJsieHHadA Ond pa6OTbI Ha meTaHe. B komnnekTe ¢ neybio nocTaBnseTcs Ha6op NHXEKTOPOB ((*)OpCYHOK)

Mepen Hayanom onepauuu No Nepexody Ha APYrovi ra3 3akpbiTb Nodadvy rasa u aneKkTpUdecku

OTKJTHOUYUTb MNeYb.

ﬂﬂﬂ BO3MOXXHOCTM BbIMOMHEHNSA 3TOWN onepauunun H€O6XO.IJ.VIMO CHATb HWXHIOKO NepefHIo naHelb neYun, Kak
YKa3aHO HuXe:

1) Ypanute BUWHTbI

2) CHuMUTe nepepHo NaHenb Ang goctyna

K (bopCyHkKe.

KpenneHus nepegHen
naHenu (getanvn o6BeAeHbl HA PUCYHKE);
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3) [locne cHATWA NaHenu onpegenuTe y3en BO34YLIHOW BTYIKN U UHXEKTopa (CM. PUCYHOK).

Mepexon Ha Apyrow ras BbIMOSHAETCS MyTEM 3aMeHbl MHXeKTopa ((POPCYHKM) U perynnpoBKyM MEepBUYHOrO
BO3[4yXxa, Kak nokasaHo B creaytoLlen Tabnuue.

& Mepen 3ameHol hopcyHkn ydegmTech, YTO Ha HE MPOCTaBeH NpaBunbHbIN guameTp (B8 1/100
MM) 1 OH COOTBETCTBYET yKazaHHOMY B Tabnmue TEXHUYECKUX OaHHbIX (CM. Tabn.2).

Tabnuua TeXHU4YeCKUX AaHHbIX 2 - POPCYHKU 1 perynupoBkn GEP 4

PerynupoBka BTYynKu
OaBneHue Ha
OunameTtp copcyHkmn nepBuyHoro Bosayxa (H)
Twvn rasa Bxopge . . . .
Gas type Inlet pressure Injector diameter Primary air bush
(1/100 mm) adjustment (H)
(mBap)
(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

Tabnuua TeXHUYECKUX AaHHBbIX 2 - DOPCYHKMU 1 perynupoBku GEP 6

PerynupoBka BTynku
[aBneHue Ha
OunameTp copcyHKMU nepBuYHoro Bosayxa (H)
Twn rasa BXxoae . . . .
Gas tvpe Inlet bressure Injector diameter Primary air bush
yp b (1/100 mm) adjustment (H)
(m6ap)
(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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Tabnuua TeXHUYeCKUX AaHHbIX 2 - DOpPCYHKU U perynupoBku GEP 9

PerynupoBka BTYNKu
HaBneHue Ha
OunameTtp chopcyHKMU nepBuyHoro Bo3ayxa (H)
Twvn raza Bxoge . . . :
Gas tvpe Inlet pressure Injector diameter Primary air bush
yp P (1/100 mm) adjustment (H)
(m6ap)
(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

PerynupoBka nepBMYHOro Bo3ayxa BbIMONHAETCSA MyTEM OTBMHYMBAHUSA KpenexHoro BuHTa (V) n nameHeHus, B
COOTBETCTBMM C MHCTPYKUMAMU mn3rotoButens (cm. Tabnuuy 2), pacctoaHus (H) Bo3aywHow BTynku (B), kak
nokasaHo Ha crneayoLemM pUCyHKe.
Mocne 3aBepLUeHns perynMpoBKU CHOBa 3akpyTuTe BUHT (V).

U

H
Tabnuua TexHu4Yeckux AaHHbix 3 - CTpaHbl C COOTBETCTBYIOLWMMMU KaTeropusimm u gaBrieHueM Ha
BXxope
HomuHanbHoe | MuHumanbHoe | MakcumanbHoe
Tun AaBJieHue Ha AaBrieHue Ha [aBreHue Ha
CTpaHbl Kateropus UHpekc BXxoge BXxoae BXxoge
. rasa . - I . . .
Countries Category Index Gas type Nominal inlet | Minimum inlet Maximum inlet
pressure pressure pressure
(m6ap) (m6ap) (m6ap)
2H G20 20 17 25
AT-CH 12H3E/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
IC':I'%PE'%GGBI?ClIE- I2H3+ 2H G20 20 1 25
3+ G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
SK-TR
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
PL I1I2E3B/P 2E G20 20 17 25
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3BIP 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 I2Esi 2Esi G20/G25 20/25 17/20 25/30

HOBOM rase.

OaBrneHns).
o [lpoBepuTb OTCYTCTBME YyTEYEK rasa.

NPEQYNPEXAOEHWUA: MNocne agantauun K gpyromy rasy HeobxogmMmo:

e HaHecTn Ha Tabnnyky ¢ TEXHNYECKMMU AaHHBIMWN HECMbIBAEMYIO HaKNerkKy ¢ MHopmaumen o

e [locTaBuTb NSIOMObLI Ha OTPerynMpoBaHHble YacTy (Bo34yLIHas BTYJKa M KpbILKa perynstopa

MpoBepuTb Hagnexallyo paboTy npubopa, HanpyMep, NPaBUMbHOE 3aXKUraHne ropesnku, CTabubHOCTb U BHELUHWI
BUA nnameHun. Fony6oi/cuHnin UBET NnaMeHn SBMsieTCs NpUsHakoM NpaBUibHOrO CropaHusl.

7. BBO[ B 3KCIMNYATALIMIO N UCMNOJNIb3OBAHUE MNMEYM

7.1 ONMNCAHUE NAHENU YNPABJIEHUA

MaHenb ynpaerneHua ¢ MexaHN4eCKkMmMm TepMoMeTpPOM:

A)
B)
C)
D)
E)
F)

G)

H)

FMABHBI/ BbIKIKOYATENb

PE3EPBHbIV BbIKNIOYATENb NEYN
MEXAHUYECKN/ TEPMOMETP

MEXAHUYECKU/ TEPMOCTAT

WHOMNKATOP JOCTWXEHNA TEMMNEPATYPbI
WHOVMKATOP  HANWYMNA  SJIEKTPUYECKOIO
HAMMPAXEHUA

NWHOWNKATOP ABAPUHOIO
BbIKITKOYEHNA U KHOIMKA CEPOCA
BbIKJTIOYATEb OCBELLEHUA KAMEPBI

CUTHANA

OtmeTka | Temnepatypa (°C)

0 0

80

100

150

200

250

280

300

350

Ol N~ |W|IN]|F

400

=
o
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MaHenb ynpasneHns ¢ LMGpPOBLIM TEPMOMETPOM:

A) TTNABHbIN BbIKMOYATENb

B) PE3EPBHbIV BbIKIMFOYATENL NEYN

C) UMdPOBOW TEPMOMETP

D) MEXAHWYECKUW/ TEPMOCTAT

E) WHOMKATOP OOCTWXXEHUA TEMIMEPATYPbI

F) MHOWKATOP  HAIMMYNA  SNEKTPUYECKOIO
HAMPAXEHUA

G) VMHOWKATOP ABAPUIHOIO CUIHATIA
BbIKJITKOYEHNA U KHOIMKA CEPOCA

H) BbIKIMIOYATESIb OCBELWEHNA KAMEPHI

7.2 NEPBOE BKITKOYEHME MNMEYX

BHMMAHME: B LIENAX NPABUJIbHOIO BKITOYEHUA NEYN OCTABUTbL IBEPb
OTKPbITOWN, NOKA TEPMOMETP HE BYAET MNOKA3bIBATb TEMMEPATYPY 200° C.

Mpu nepBOM MCMNONb30BaHMM 0OOPYAOBAHUSI PEKOMEHAYETCSA HArpeTb NyCcTyH NeYb Ans yaaneHus nrioxmx
3anaxoB U3-3a UCMapeHnin OT OTHEYNOPHbLIX MaTepUanoB U BHYTPEHHUX MeTannmnyeckmx Yactew.

Mopsagok oencTBuiA:

e MPVBECTU [MaBHbIN BbIKNOYaTENb B NOMOXEHWE 1, NpeaBapuUTENbHO NPOBEPUB HANNYNE SMEKTPONUTaHMUS
Ha neyw.

e OCTaBuUTb Neyb B paboTe (MycTyto) Ha cpok He MeHee 8 yacos npu TemnepaType 300 - 350 °C, 3aTem
BbIMNONHWUTL NEPBYIO 3aKNagKy NPOAYKTOB.

7.3 ®A3A 3AIMYCKA

BHUMAHUE: B LIENAX NPABUINTbHOIO BKNIOYEHUA NEYN OCTABUTL [IBEPb
OTKPbITOW, NOKA TEPMOMETP HE BYOET NOKA3bIBATb TEMIMEPATYPY 200° C.

lMocne nogkmyeHns NeYn K aNeKTPUYecKon ceT NPUBECTU MaBHbIM BbikntovaTens (A) B nonoxexue “1”. Ha
avcnnee unpoBOro TepMomeTpa MOSABUTCA OEWCTBUTENbHAas CPedHss TemnepaTypa BapO4yHOM KaMepsbl.
Tenepb BpawaTb pykosiTky TepMmocTtaTa (D) o Hy>kHOW TeMnepatypbl. Takum o6pa3om nedb 3anycTuTcs, T. €.
Npoun3onaeT PO3XKUI rasa n NoABUTCA Nrams.

Ecnn He BbIMONHseTCs 3aknagka NpoAyKToB, a MpPOCTO TpebyeTca nogdepxatb Neyb Ha onpeaerneHHow
Temneparype, 0OCTaBUTb BbikItovaTens (B) B nonoxexun 0 (MuH), 4Tobbl CBECTU K MUHMMYMY pacxop rasa. Ecnu
TpebyeTcs HayaTb MPUrOTOBNEHWE U BLINOMHUTL 3aknagky MpPOAYKTOB, MpUBECTU BbikMNovaTtens (B) B
nonoxexue 1 (Makc) n NnogaepXMBaTh AaHHYK HAaCTPOWMKY B TEYEHME BCEro nepmnoaa padoThbl.

7.4 OBLUUE YKA3AHUA MO NPUTOTOBIEHUIO

HeBo3amoOXHO ykasaTb TemnepaTtypy v Bpemsl NPUroTOBNEHUs AN MULLEBLIX NMPOAYKTOB B LIeNTOM, MOCKOJbKY
OHM MMEIOT PasnNYHbIe XapaKTepPUCTUKN.
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B yacTHoCTK, B OTHOLWEHUM NULILbI M NOA0OHbLIX MPOAYKTOB CPOKM U TemrepaTypbl rOTOBKW 3aBUCSAT OT hOpMbl
M OT TOMLWMHbI TECTA, a TakXke OT KonM4yecTBa 1 Trna 4o6aBneHHbIX MHIPEANEHTOB.

Mo amum npu4uHam pekomeHOyemcsi ecezda 6bIMNOJIHSIMb 3apaHee MNPO6HbIe Npu20mMoesieHus!
(0006eHHO eCnn gaHHaaA MoAesb nevn ncnonb3yeTcAd BI'IepBbIe) ana Hannyduwero yaHaBaHUA XapakTepucTtuk n
npuHumna padoTbl.

7.5 COBETbI NULLAKONO

B paHHOW rnaee npunBoaATCA 3aMe4yaHUda U COBETbl, YTO ABAKOTCA No40M pa6OTbI KOMaHAbl OMbITHbIX
MacTepoB Mo NPUroToBNIEHUIO NKULLbI, KOTOPad NOCTOAHHO COTPyAHUYaEeT B pa3pa60TKe Hawen npoaykunn.

[ns nonydyeHusi onTUManbHOIO pesynbTata M BKYCHOW MUULUbI NPUTrOTOBIIEHME AOIMKHO OCYLLECTBNATLCS Ha
cpeaHen Temnepatype okono 380 °C B TeueHue 3 +3,5 MUHYT.

[ns ynpolleHnss akchnyaTauum U ynpaeBreHust Mneudbio B LEensX AOCTMKEHUS HaumyyluuMx pes3ynbTaToB
pekoMeHayeTcs AeNcTBOBaTh crieayroLmmMm o6pa3om:

1. neyb criegyet BknounTb (pasa nogorpesa) 3a 30 - 40 MMHYT OO Hayana NPUroToBMEHWS, NPU 3TOM Ha
AaHHoW (hase cneayeT yCTaHOBUTL Tpebyemyto Ans NpUroToBreHns TemnepaTypy (PeKoMeHOyeTCs OKOno
380°);

2. BbINOMHUTL NEPBYIO 3aKNagKy NPOAYKTOB NPWU COXPAaHEHUU TaKUX HACTPOEK;

3. nocne nNpuroToBneHust nepsbiXx NuuL (MEpBOW 3aknagku) MPOBEPUTb MNOMYYEHHbIM pe3ynbTaT U npu
HeoBbX0AMMOCTUN AOMONHUTENBHO OTPErynMpoBaTh TemnepaTypy;

4. BbINOMHMTb BTOPYIO 3aKnagky v nocregyrolme npyu CoOXpaHeHMn aHHbIX HAaCTPOeEK;

5. nocne 3aBeplUeHMs BCeX 3aKnMagoK unuM B Cryyae, €Cnu neudb OOfKHA COXpaHsATb Temnepatypy (6es
NPUroToBNEHWS), NPUBECTM BbIKItovaTens (B) B nonoxenne “0”. Takum ob6pa3om neyb 0OCTaHETCH B PEXUME
OXuaaHus, noka Bblkntoyatens (B) He 6yaeT npvBedeH B nonoxeHve 1 (40 Bo3BpaTta K NPUroTOBMAEHWIO).

[ns onTumanbHoro pesynbTata HEOOXOAMMO, YTOObl BapoyHasi MOBEPXHOCTb (OrHeyropHasi)
& ocTaBanacb cBobogHon Ha 20%. Takasi mepa No3BonsieT onTUMarnbHbIM 00pasoM yaanuTb
BOASIHbIE Mapbl, UICXOAALLME OT MULIL, BO BPeMsi MPUroTOBReHs.

[ns onTumanbHOro pesynbtaTta cregyeT Bcerga 3aHumaTtb 30Hbl, KOTOpble He Obinn 3aHAThI
& npeabigywen 3aknagkon. Takas mepa MO3BOMSeT MpPaBUilbHO OCYLUUTbL OFHEYNOPHYIO
NOBEPXHOCTb 1 40BUTHCA paBHOMEPHOW TeMnepaTypbl MO BCEN NOBEPXHOCTMU.

7.6 ®A3bl PABOTDI

Ha BkntoYeHHOM NeyYn MoXHO B Nto6oi MOMEHT M3MEHUTL NapaMeTpbl TeMNepaTypbl U BU3yaribHO NPOBEPUTL
cTeneHb roTOBHOCTM NULLbI MYTEM BKITIOYEHMS flaMMbl OCBELLEHUS! KaMepbl.

Kak Tonbko neyb AOCTUINa HyXHON TemnepaTypbl (BbIBOOUTCSA Ha AWCMIee), MOXHO 3aknagbiBaTb MuUULy
(NMuubl) ANs NPUroTOBNEHUS clieayoLmMM o6pasoM:

OTKpbITb ABEPLY MEeYN C MOMOLLBIO crneymnarnbHbIX PYKOATOK,;
ONSA ocBeLLeHUs KaMepbl U3HYTPK nNpusecTu kHonky (H) B nonoxeHue “17;

3an0XnTb B NeYb NuuLy (MMLLbI) C MOMOLLbI0 NOAXOOAWMX A4S 3TOr0 NPUCNOCO6eHNA.

3akpbITb ABeEpLY C MOMOLLBIO CreLManbHbIX PYKOATOK U CNeanTb 3a NPUroTOBIIEHNEM Yepe3 CMOTPOBOE
OKOLLIKO.

e [locne 3aBepLUeHUs NPUrOTOBNEHNS OTKPbITh ABEPLY C MOMOLLbIO CNeLmarnbHbIX PYKOATOK U U3BIeYdb NuLLy
(MMuuBl) Npy NOMOLLM NOAXOAALLMX NPUCIOCOBNEHNIA.

(ad Korga OTKpbIBaA€TCA OBepua Ha BKINIOYEHHOWN Meyu, cnenyet HaxoOuUTbCA Ha onpenefieHHOM
pacCcToAaHn BO nsbexaHune nonagaHus nog CTpyto Tenna, 4YTo BbIXOOUT U3 KaMepbl.

& Monb3oBaTbCs NOAXOAALUMMU MPUCTIOCOBNEHNAMU ANSA pasMeLleHns U NepeaBkeHns nuuy,
BHYTPY BapOYHOW Kamepbl BO U3bexxaHne 0Xoros.

Koraa oTkpbiBaeTcs ABepua Ans 3aknagky nuuubl (MMuy), He crneayeT OCTaBNsATb €€ OTKPbITOM
& AnVTenbHoe BpeMsi BO n3bexaHne paccenMBaHus Tenma 1 BbiTEKAIOLWEro U3 3TOr0 MNOHMKEHUS
TemnepaTypbl B Kamepe.

& MN3beratb nonagaHusi macna u xupa Ha OHO, MOCKOMbKY OHM MOTYT BOCMNAMEHMTbCS M3-3a
BbICOKUX Temneparyp
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7.7 ®A3A BbIKIIOYEHUA

YT106bl BLIKNIOYUTL MeYb, NMOBEPHYTb PYKOSATKY TepmoctaTa (D) B nonoxeHue 0°, 3aTeM NPUBECTM MaBHbIN
Bblkrtodarterns (A) B nonoxexue 0.

TEXHUYECKOE OBCITYXXUBAHUE N OYUCTKA

8.1 MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTHU

Mepen BbinonHeHVeM NOBbIX onepaumn No TexobCnyxMBaHUo cneayeTt NPUHATL cneayoLmne
Mepbl NPEAO0CTOPOXHOCTU:

y6eanTbCs, YTO NeYdb BbIKIMoYEeHa U NOMHOCTBIO OXIaXAeHa;

ybeantbcs, 4TO nogada rasa OTKIYEHa (3aKpbiTUEe OTCEYHOTO BEHTUISA CUCTEMDI);

y6eanTbcs, YTO Neyb He NOAKM0YEHa K ANEKTPUYECKOMY NUTaHWIO;

ybeauTbCs, 4TO NUTaHWe He MOXEeT ObiTb MNOAKMYEHO Cry4anHO; OTKIIOYUTL BUIKY M3 PO3ETKU
3NEKTPUYECKOro NUTaHUS;

nonb30BaTbCA CPeACTBaMU MHAMBUAYANbHOW 3aLUMTbl, NPeaycMOTpeHHbIMU agnpekTnson 89/391/ESC;

e Bcerga pabotaTb C MOMOLLbI NOAXOAALMX ANA TeXobCcnyXMBaHUs NnpucnocobneHuni;

e riocrne 3aBepLUeHNs TexobCcnyXnBaHus unv onepauuii No PEMOHTY U Nepea BBOAOM MeYn B 3KCNnyaTaumio
YCTaHOBUTb BCE OrpaXKaeHus 1 NogKMioYnTb BCEe NpeaoXpaHnNTenbHbIe YCTPONCTBA.

8.2 NMNAHOBOE TEXHUYECKOE OBCINYXUBAHUE, BbINOJIHAEMOE MNMOJIb3OBATEJIEM

Kak 1 nioboe o6opyaoBaHue, Neyn HyxaatTcs B MPOCTONM, HO YacTOM U TLATENbHOW O4YNUCTKE, YTOObI
obecneunBaTtb 3 PEKTUBHYIO OTAAYY M UCTIPABHYIO paboTy.

PekomeHOyeTCsi HM B KOEM CIyyae He MoJib30BaTbCsl abpasnBHBIMU, KOPPO3NNHBIMM
XMMUYECKUMU NPOAYKTaMU UM NPoAYKTaMU, YTO HECOBMECTUMbI C MULLEBLIMU NMPOAYKTaMU.
KaTeropuyecku nséeratb CTpyi Boabl, PasnnyHbIX MHCTPYMEHTOB, abpasnBHbIX CPEACTB TuMna
CTanbHbIX JIONaTok, rybok unm gpyroro, YTo MOXeT NOBPeaNUTb NMOBEPXHOCTU U HAPYLUUTb
CaHUTapPHO-TUTMeHNYeckyro 6e30MacHOCTb.

8.2.1 OuucTKa OrHeynopHom NOBEepPXHOCTU paboyer KaMmephbl

OuncTka AOMKHA OCYLLECTBNATLCHA B KOHLE KaX40ro UCNOoMb30BaHNs neyn ¢ cobniogeHnem npasun rmrmeHsl u
3aWwmThl  PyHKUMOHanbHoCcTM npubopa. [lepeg Hayanom BbIMNOMHEHWMS onepauuni, [OBEeCTM neyb Ao
Temnepatypbl 350 °C B TedeHue npumepHo 60 MuHYT Ana ynydweHus kapboHu3aumm OTX0doB OT
npurotosneHus. llocrne OOCTWKEeHWs TemnepaTypbl BbLIKMIOYUTL Nevb UM nofdoxaaTb, Mnoka TemnepaTypa
onyctutcsa npumepHo o 100 °C (onTumarnbHas TemnepaTtypa Ans O4YucTkn). Ha 3Tom 3Tane BbIKMYUTL
anekTponutaHue. Hages nepyaTtku 1 COOTBETCTBYIOLLYIO o4eXay Ans 3aluUTbl OT OXOroB, OTKPbITL ABEPb U C
MOMOLLbIO LETKN U3 HaTyparbHOro BOMIOKHA C ANWHHOW PYYKOW BLIMOSHUTL NepBoe yaareHne ocTaTKoB OT
NPUroToBNEHUS, NPUCYTCTBYIOLLMX Ha OrHEYNOPHOW NMOBEPXHOCTU, MOCHNE Yero yaanuTb ocTarnbHble 0TXoAbl C
NMOMOLLBIO Mblriecoca.

Mo okoH4YaHUKM NpoTepeTb OrHEeYNOPHYI0 NOBEPXHOCTL BAXHOW TPAMNKON.

8.2.2 BHellHAs1 OMUCTKaA Ne4n

OuncTka Hapy>KHbIX MOBEPXHOCTEN Meyn, HapY>KHbIX YacTern U3 HepxaselLwen ctanu, CTekna CMOTPOBOro
OKOLUKa W MaHenun ynpasneHus AormkHa BbINOMHATLCA Ha XONOAHOW NeYn U NpY OTKIIOYEHHOM SMNEKTPUYECKOM
nUTaHUN.

Ncnonb3oBaTb MsArkyto HeabpasuBHy ryGKy unvM TKaHb, Crerka CMOYEHHYH B BOAEe WU B HenTparibHOM
HEKOPPO3UNHOM 4YUCTALLEM cpedcTBe. Hu B KOeM cryyae He ucnosb3oBaTb CTPyW BOAbl, KOTOpble MOryT
NPOHUKHYTb B 3NEKTPUYECKNE YaCTN N HAHECTU UM Cepbe3Hble MOBPEXAEHNS, a Takke CTaTb NoTeHUMarnbHON
OMNacHOCTLIO ANs YeroBeka.

8.3 BHEMJIAHOBOE TEXHUYECKOE OBCNYXUBAHUE, BbIMOJIHAEMOE
CNEUNANN3NPOBAHHBLIMN TEXHUKAMU

JliobGble pencTBMs NO BHEMNNaHOBOMY OOCMYXMBAHWIO M 3aMeHe KOMMOHEHTOB He MOryT
& BbIMONHATECA  NOMb3oBaTeneM Meyvn, a [AOMMKHbl  OCYLECTBNSATLCA  UCKMIOUYUTENbHO
cneunanm3npoBaHHbIM TEXHUKOM.




166

TexHuk 06513aH MCMNONb30BaTh TOMbKO OPUrMHanNbHbIE 3anacHble Y4acTu, CM. NepeyveHb U3 rmasbl CBOPHbIU
YEPTEX 3AMNACHbLIX HACTEM.

OTKMNOYNUTb 3NEKTPONMUTAHME NEeYn 1 NePEKPbITL Nodady rasa nepeg Havanom nobbix pabor.

ABAPUWNHbBIE CUTHATbI U BO3MOXHbIE HEUCITPABHOCTH

HEUCMNPABHOCTU B PABOTE

HeucnpaBHOCTb

BeposiTHaA npuynHa

Cnoco6 ycTpaHeHusA

Meyb He BKIoYaeTcs, n
ancnnen undpoBoro
TepMomeTpa (ecnu
UMeeTCsl) BbIKMOYEH

OTcyTCTBI/Ie AneKkTpunyecTtBa B CETU

[MpoBepuTb rMaBHbIN KOHTaKTOpP, PO3ETKY,
BUMKY 1 kKabenb nutaHus.

[MaBHLIN BbIKMOYaTENDb BbLIKMIOYEH | [TOBEPHUTE TMaBHLIM  BbIKMNOYaTENbL B
(ycTaHoBneH Ha «0») nonoxeHue «1»
Korpa neys  xoriogHasd cbpocutb
CpabatbiBaHne A A P
Tepmocrtar ©e3onacHocTy, HakaB

npepoxpaHnUTensHOro TepmMocTaTta

KpacCHYto KHOMKY Ha Kopryce TepMocTara.

[ucnnen BbIKNIOYEH,
HEeCMOTPS Ha TO, YTO
rMaBHbIN BbIKMOYaTENb
HaxoauTCs B MOMoXeHuu 1,
W npucyTcTByeT
anekTponuTaHue

HewncnpaseH undpoBon TEpPMOMETP

3aMeHNTb UMgpoBON TEPMOMETP

Oucnnen undposoro
TepMomeTpa nokasbiBaeT

HewncnpaBeH gaTunk TemnepaTtypbi

3aMeHnTb gaTymk

«PF»
MNpepen cunTtbiBaHUsA TemnepaTtypsl. | [poBepnTb abot Tepmoctata u
«MNW» Ha gucnnee pea patyp poBEP P y P
BeposiTHas HencnpaBHOCTL | TEPMOMETPA.
UncpoBOro TepMomeTpa .
perynmpoBO4YHOro TepMmocrara. 3aMeHNTb HENCNPABHbIN KOMMOHEHT.
OTtcyTtcTBYeT ANEeKTponuTaHne
AL [MpoBepuTb anekTpuyeckoe coeanHeHme

He roput namna
BHYTPEHHEro ocBeLLeHNns

Hewucn paBeH BblIKNo4YaTesb namnbl

3amMeHuTb BbIKOYaTeNb namnbl

HewncnpaseH TpaHcdhopmaTop

3ameHuTb TpaHcdopmaTop

Jlamna cropena

3amMeHnTb namny

Paboyas kamepa He
HarpeBaeTCcsl OOIKHbIM
obpasom

YcTaHOBMEHHbIE
CINULLKOM HU3KKe

Temneparypsl

YcTaHoBUTb TemnepaTypy npaBubHO

TemnepaTypa npogomxaeT
noaHMMaThCS Bbllle
HacTpoeK TepMOCTaToB

[aTunk TepMoCTaTta WU KOHTaKThbl
TepMocTaTa HencnpasHbI

MpoBepuTb M NpuM  HEOBXOAUMOCTU

3aMeHUTb TepMoCTarT.

openka He 3axuraeTcs, u
3aropaeTcs KpacHas KHomnka
cbpoca rasa Ha npnbopHon

naHenu

OrcytcTBYET ras nnm

HeOocTaTo4yHoe aAaBreHne

|/|3MepVITb AaBlieHne Ha BxXode U BbiXxoade
KrnanaHa

HeadhdeKkTuBHbIN
3aXKuUraHUsi aNeKTpoa4oB

paspsg

MpoBepUTbL NONOXEHNE OBYX 3NEKTPOOOB
n COCTOsIHME 3NEKTPUYECKUX
coeauHUTENbHBIX kabenen

Bunka Schuko anekTpuyeckoro
kabensa BcTaBneHa HaobopoT

N3meHnTb NONAPHOCTb BUJIKM B pO3€ETKE

"openka 3axuraeTcs, HO
OCTaEeTCsl BKITHOYEHHOM

OnekTpon KOHTPOMS pacrorioXeH

[NpoBepuTb npaBunbHOE pPacnosioXeHne
3ANeKkTpoaa KOHTPONSA W, B YaCTHOCTU, ero

TOMbKO B TeYEHUe HenpasuIibHO appekTnBHOE COMPUKOCHOBEHNE c
HECKOMNbKUX CEKYHA nnameHem.
YctaHoBUTE BTYNKY Ha npasuiibHoOe

Mnams ropernku YpesmepHo
xentoe

Henpasmanoe pacCcToAaHne BTYIIKU
nepBMYHOIO BO3ayxXa

paccTosiHne B COOTBETCTBUMM C AaHHbLIMU
Tabnuubl
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10. NTH®OPMALUA MO AEMOHTAXY U YTUNN3ALNN

[leMOHTaX 1 yTUNMU3aLmMs MaLLVHbI OTHOCATCS UCKIHOYMTENBHO K KOMMETEHLIMM U OTBETCTBEHHOCTY BriagernbLa, KoTopbIii
JOMKeH [JercTBoBaTb MpU COOMOAEHWM JefcTBYOLWEro B COGCTBEHHOM CTpaHe 3akoHopaTenbCcTBa B cdepe
6e30MacHOCTM, OXpaHbl U COXPaHEHUST OKpPYXKatoLLen cpeapl.

[leMOHTaX 1 YTUIN3aLmMsi MOTyT NMopy4aTbCsl TPETBMM NULLAM, €CITN OHW NpeaCTaBneHbl KOMNaHUAMMU, YNOSTHOMOYEHHbIMU
Ha cOop M YHUUTOXEHME JaHHbIX MaTepuarsios.

& YKA3AHWE: cnegyeT Bcerga npuaepXuBaTbCsl EWCTBYIOLLMX B CTPAHE HOPM MO yTUnn3aumu
MaTepuanos 1 Mo 3asgBke Ha yTUNn3aumo npu Heo6xoaMMOCTMW.

BHUMAHMWE: Bce onepaumu No AeMOHTaXy Ha C/IOM A0/1KHbl BbINOMHATLCA Ha CTOALWLEN MaLUMHE C
OTK/IIOYEHHOM NoAayelt 3N1EeKTPUYECKON SHEPTUN.

. CHATb Becb SJ'IeKTpVNeCKVIﬁ martepwuarl.
Otoenutb nvetowmecs B ANEKTPOHHbIX Nf1iatax akKkyMynaTopbl.
Cpatb KOHCTPYKUMIO MaLlnHbI B YTUIb Yepe3 YNOoJIHOMOYEHHbIE KOMMNaHUN.

I OTKNIOYUNTL ANeKTponuTaHne nevyn n nepekpbiTb Nogavy ra3a nepea Ha4danom nobbIX pa60T.

CBEAEHMWA AN NONb30OBATENEN

CornacHo ct. 13 3akoHogaTtenbHoro nocrtaHoenenns Utanum Ne 151 ot 25 nons 2005 r. o BHeapeHun
eponenickux aupektme  2002/95/EC, 2002/96/EC un 2003/108/EC, kacatowmxca OrpaHuyeHust
NCMONb30BaHUS OMACHbIX BELLECTB B ANIEKTPUHECKMX U IMNEKTPOHHBIX NMpubopax, a Takke yTunmsauuu
0TX0A0B,

B 3H24OK NepevepkHyTOro MycopHoro Bauka, YTo UMeeTCa Ha 06OPYOOBaHNM UMK ero YNakoBKe, O3HaYaeT,
YTO M3Oenve B KOHLIE CBOEro CPOoKa CNy»0bl AOMKHO CAABaTLCA OTAENbHO OT OCTarlbHbIX OTXO/OB.

CGop HacTosiLero 06opyaoBaHUs B KOHLIE CpoKa CIYy>KObl OpraHU3yeTCsl M MPOBOAUTCS NPOU3BOAUTESIEM.
Monb3oBaTtenb, YTO XenaeT caaTb HacTosiee oGopydoBaHWE B YTWMb, AOMMKEH OOpaTUTLCH K MPOM3BOAUTESNIO U
crnefoBaTb CUCTEME, YTO NPUMEHSIETCS UM AJA pa3aenibHoro coopa BbilleaLero U3 akcrnyatauy o6opynoBaHus.
CooTBeTCTBYIOLMIA pa3fenbHbii cOop OTXOAOB Ansl OarbHeillen oTnpaBku oTpaboTaHHOro obGopydoBaHust Ha
BTOPWUYHYIO MepepaboTKy U yTUNM3aumMio Npy cobriodeHnn NPUPOAOOXPaHHbIX MEPONpPUSTUIA CITYXUT BO U3bexxaHue
HeraTMBHbIX BO3AENCTBUI HA OKPYKAOLLYIO Cpeay M 3[0pOBbe YenoBeka, a Takke 6naronpusTHO BNUSIET HA BTOPUYHOE
UCMONb30BaHMe U nepepaboTky MaTepuarioB, M3 KOTOPLIX COCTOMT mpubop. HesakoHHas yTunusauust usgenusi co
CTOPOHbI BragernbLa BegeT K NPUMEHEHNI0 aaMUHUCTPATMBHBIX CaHKLWIA, MPedyCMOTPEHHbIX MO AECTBYHOLLIMM HOPMaM.
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ES Traduccion de las instrucciones originales

Categoria / Category:
[I2H3+
Tipo di instalacién / Type of installation:

GEP4: A1-B11-B21
GEP 6-9: B11 - B21
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1. INTRODUCCION

Estimado cliente, deseamos ante todo agradecerle por la preferencia que nos ha querido proporcionar comprando
nuestro producto, ademas de alegrarnos por su eleccion.

Para que pueda utilizar su horno de la mejor manera, le recomendamos cumplir detenidamente con lo que
encuentra explicado en este manual.

Los hornos, a los que se refiere este manual, fueron ideados para satisfacer las necesidades relacionadas con la
coccién de la pizza y de productos similares.

El uso, que se acaba de describir, y las configuraciones previstas para estos aparatos son las solas admitidas por
el Fabricante: no utilizar el aparato en desacuerdo con las indicaciones proporcionadas.

La instalacién debe realizarse solo por personal cualificado capaz de asegurar las mejores condiciones de
funcionamiento y seguridad.

1.1 SIMBOLOGIA

En el presente manual, los puntos importantes se evidencias mediante la siguiente simbologia:

& INDICACIONES: Indicaciones relativas al uso correcto del producto y la responsabilidad de los
encargados.

ATENCION: Punto en el cual se expresa una nota de particular importancia.

A PELIGRO: Se expresa una nota de comportamiento importante para la prevencion de
accidentes o dafios materiales.

1.2 USO PREVISTO

Los hornos a los que se refiere este manual han sido disefiados y fabricados solamente para la coccién de
pizza y productos similares.

El uso previsto mencionado y las configuraciones previstas para estos aparatos son los Gnicos admitidos por
el Fabricante: no utilice el aparato incumpliendo las indicaciones proporcionadas.

A El uso previsto indicado solo es valido para aparatos que presenten una plena eficiencia
estructural, mecanica y de instalacion.

1.3 FIN Y CONTENIDO DEL MANUAL

Objetivo:

El objetivo del manual es permitir que el usuario adopte las medidas y disponga todos los medios humanos y
materiales necesarios para un uso correcto, seguro y duradero.

Contenido:

Este manual contiene toda la informacion necesaria para la instalacion, el uso y el mantenimiento del aparato.
El escrupuloso cumplimiento de lo descrito garantiza un alto grado de seguridad y productividad del aparato.

1.4 CONSERVACION DEL MANUAL

Conservacion y consulta:

El manual debe conservarse cuidadosamente y estar siempre disponible para su consulta, tanto por parte del
usuario como de los encargados del montaje y del mantenimiento.

El manual de Instrucciones de Uso y Mantenimiento constituye una parte integrante de la maguina.

Deterioro o extravio:
En caso necesario, solicite un nuevo ejemplar a la casa fabricante o a su distribuidor.

Traspaso del aparato:
En caso de traspaso del aparato, el usuario debera entregar al nuevo comprador también este manual.
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1.5 ACTUALIZACION DEL MANUAL

Este manual refleja el estado de la técnica en el momento de la introduccion de la méquina en el mercado.
Los aparatos ya presentes en el mercado, con la documentacion técnica correspondiente, no seran
considerados por la casa fabricante como deficientes o inadecuados tras la realizacion de modificaciones,
adecuaciones o la aplicacidon de nuevas tecnologias en aparatos de nueva comercializacion.

La informacién contenida en este manual solo es valida para los modelos pertenecientes a la categoria 112H3+
y destinados al territorio italiano. Si el destino es otro pais europeo con categoria diferente, el manual debera
ser traducido con las referencias (gas previsto y normas de instalacion locales) relativas al pais de instalacion.
En la placa de datos de cada aparato se indican las siglas de los paises europeos para los que esta prevista la
venta e instalacion.

1.6 GENERALIDADES

Informacién:
En caso de intercambio de informacion con el Fabricante o el Distribuidor del aparato, consulte el nimero de
serie y los datos identificativos que figuran en la placa correspondiente.

Responsabilidades:

Con la entrega de este manual, el Fabricante declina toda responsabilidad, tanto civil como penal, por
accidentes derivados del incumplimiento total o parcial de las instrucciones contenidas en él.

El Fabricante declina asimismo toda responsabilidad por un uso impropio del aparato o un uso incorrecto por
parte del usuario, por modificaciones y/o reparaciones no autorizadas, o por el uso de repuestos no originales
0 no especificos para estos modelos.

Las modificaciones y/o manipulaciones de cualquier parte o componente funcional del aparato
puede resultar peligrosas y ocasionar dafios a personas o cosas.

A Por los motivos anteriores, se prohibe terminantemente manipular las partes precintadas por el

fabricante. El fabricante no es responsable de las consecuencias derivadas de un uso impropio

del aparato; el uso incorrecto invalida la garantia con efecto inmediato.

Mantenimiento extraordinario:

Las operaciones de mantenimiento extraordinario deben ser efectuadas por personal cualificado y habilitado
para intervenir en el aparato al que se refiere este manual.

Se recomienda estipular un contrato de mantenimiento que incluya revisiones a intervalos fijos.

E 'es particularmente deseable para controlar por lo menos anualmente del tubo de escape para el tipo B11 y
B21 (limpieza de la chimenea y la verificacion de la eficiencia de remocion campanas extractoras).

Responsabilidad sobre las obras de instalacion:

La responsabilidad por las obras realizadas para la instalacion del aparato no podra ser atribuida
& al Fabricante. Esta recae en el instalador, que debe verificar que las soluciones de instalacion
propuestas sean correctas. Deben cumplirse también todas las normas de seguridad previstas
por la legislacién especifica vigente en el pais de instalacién de la maquina.

Uso:
El uso del aparato esta supeditado, ademas de las instrucciones de este manual, al cumplimiento de todas las
normas de seguridad previstas por la legislacién especifica vigente en el pais de instalacion.

1.7 PRINCIPALES NORMATIVAS Y DIRECTIVAS CUMPLIDAS Y A CUMPLIR

e Reglamento 2016/426/UE del 9 de marzo de 2016 «relativo a los aparatos que queman combustibles
gaseosos y por el que se deroga la Directiva 2009/142/CE;

e Disposiciones EN 203-1; EN 203-2-2; EN 203-3; EN 55014-2; «Aparatos de coccion para uso
profesional alimentados a gas»;

e Disposicién EN 437 Gas de ensayo - Presiones de ensayo - Categorias de aparatos;

e Directiva 2014/35/CE «referente al aproximamiento de las legislaciones de los Estados miembros
relativas al material eléctrico destinado a emplearse con determinados limites de tension y por el que
se deroga la Directiva 2006/95/CE»;

e Directiva 2014/30/UE «referente al aproximamiento de las legislaciones de los Estados miembros
relativas a la compatibilidad electromagnética y por la que se deroga la Directiva 2004/108/CE»;

e Directiva 89/391/CEE «referente a la aplicacién de medidas para promover la mejora de la seguridad
y de la salud de los trabajadores en el trabajo»;

e Direciva 2006/42/CE «relativa a las maquinas y por la que se deroga la Directiva 95/16/CE»;
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e Directiva 85/374/CEE y Directiva 1999/34/CE «relativa al aproximamiento de las disposiciones
legislativas, reglamentarias y administrativas de los Estados miembros en materia de responsabilidad
por dafios de productos defectuosos»;

e Directiva 2002/95/CE «sobre restricciones a la utilizacién de determinadas sustancias peligrosas en
aparatos eléctricos y electrénicos»;

e Directiva 2002/96/CE y 2003/108/CE «sobre residuos de aparatos eléctricos y electrénicos (RAEE) y
sucesivas modificaciones».

e Reglamento (CE) N. 1935/2004, sobre los materiales y articulos destinados a entrar en contacto con
alimentos y por la que se deroga la Directiva 80/590/CEE y 89/109/CEE.

1.8 GARANTIA LEGAL

La duracién de la garantia es conforme a las normativas comunitarias y comienza a partir de la fecha de la
factura emitida en el momento de la compra.

Dentro de este periodo, se sustituiran o repararan gratuitamente, solo franco nuestra fabrica, aquellos
elementos que, por causas demostradas e inequivocas, presenten defectos de fabricacion, excepto en el caso
de los componentes eléctricos y los sujetos a desgaste.

La garantia no incluye los gastos de envio ni el coste de la mano de obra. Para poder hacer uso de la garantia
legal, conforme a la directiva 1999/44/CE, el usuario debe cumplir escrupulosamente las prescripciones
indicadas en este manual, y especialmente:

e Trabajar siempre dentro de los limites de uso de la laminadora;

e Efectuar un mantenimiento constante y diligente;

e Permitir el uso del producto solo a personas con capacidad y aptitud probadas y con formacién especifica
para ello.

La garantia también queda anulada en caso de incumplimiento total o parcial de las instrucciones contenidas
en este manual, y en particular en los siguientes supuestos:

e Instalacion incorrecta respecto a la legislacion nacional,
e Uso de repuestos no originales
e Uso ilicito.

1.9 RESPONSABILIDAD DEL CONSTRUCTOR

El fabricante declina toda responsabilidad civil o penal, directa o indirecta, por:

Instalacion no conforme a las normativas nacionales vigentes a las directivas de seguridad;
Incumplimiento de las instrucciones contenidas en el manual,

Instalacion por parte de personal no cualificado y no formado;

Uso no conforme a las normativas de seguridad,;

Modificaciones y reparaciones efectuadas en la maquina sin la autorizacién del Fabricante;
Uso de repuestos no originales o no especificos para este modelo

Falta de mantenimiento;

Sucesos excepcionales.

1.10 CARACTERISTICAS DEL USUARIO

El usuario del aparato debe ser una persona adulta y responsable que cuente con los conocimientos técnicos
necesarios para el mantenimiento ordinario, como por ejemplo la limpieza cotidiana.
Mantenga alejados a los nifios y a las personas no autorizadas mientras esté funcionando el aparato.

1.11  ASISTENCIA TECNICA

El Fabricante puede resolver cualquier problema relacionado con el uso y el mantenimiento durante todo el
ciclo de vida del producto.

Nuestra sede central queda a su disposicion para orientarle al centro de asistencia autorizado mas cercano.

1.12 RECAMBIOS

Use Unicamente piezas de recambio originales.
No espere a que los componentes se deterioren con el uso para sustituirlos.
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Sustituir un componente desgastado antes de su rotura ayuda a prevenir accidentes derivados precisamente
de la rotura repentina de los componentes, que podrian ocasionar graves dafios a personas 0 cosas.

@

Efectie las revisiones periddicas de mantenimiento como se indica en el capitulo
“MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA”.

1.13

PLACA DE IDENTIFICACION

La placa colocada en el aparato contiene todos los datos caracteristicos, incluidos los datos del Fabricante, el
nimero de Serie y el marcado CE de conformidad al tipo.

El marcado CE es expido por un Organismo Notificado tras la realizacién de ensayos de certificacion y de la

actividad de supervision del producto que establece la normativa.
La placa indica ademas los datos con el gas previsto y los paises europeos de venta, con las categorias
y presiones nominales correspondientes.

1.14

1,48 m¥h

G25

1,72 m¥h

G25.1

1,72 m¥h

G25.3

XXX m3h

PINN®  XXXXXXXX 2018

CE..

G31

1,10 m¥h
1,09 m¥h

SIN
Mod.
Anno

Qn

XXXXXXX
Flame 4
03/2018
14 kW

220230V~ 50 Hz | Amax: 0.5

m)
Type: o
o

Tioow

G25.3 G30

AT, CH

112H3B/P

G25.1

mbar

AL, BA, BG, EE, FI, LT, LV, MK, NO, RO, SE, SI UA

112H3B/P

mbar

CZ,ES, GR, IE, IT, PT, GB, CH, SK, TR

112H3+

mbar

DE

1I2ELL3B/P

mbar

NL

1I2EK3B/P

mbar

HU

112HS3B/P

25

mbar

PL

1I2E3B/P

mbar

IS, CY, MT

138/P

LU, BE, FR

13+

mbar

mbar

L

12

mbar

BE

12E(R)B

mbar

FR

12Esi

mbar

3+ G30/G31 28-30/37 mbar

Si se maodifica la configuracién del tipo de
gas, sustituya el rétulo actual, utilizando las
etiguetas adhesivas facilitadas por el
fabricante.

ENVIO DEL HORNO

El aparato lleva ademas la siguiente placa que contiene las principales advertencias de seguridad:

ES

El aparato debe conectarse conforme a los reglamentos vigentes y utilizarse solo en locales
bien ventilados. Debe prestarse especial atencion a las instrucciones de uso y mantenimiento
antes de ponerlo en servicio.

Las placas no deben retirarse nunca (como mucho se puede actualizar el gas previsto en caso
de conversion a otro tipo de gas).
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El embalaje lleva por fuera una etiqueta que contiene la informacion sobre el gas previsto actual, asi como la
indicacion del pais de destino y las advertencias de seguridad. Esta etiqueta puede eliminarse junto con el
embalaje de acuerdo con las normativas nacionales vigentes.

ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

2.1 ADVERTENCIAS PARA EL INSTALADOR

Compruebe que las operaciones de preinstalacion del horno sean conformes a los reglamentos
locales, nacionales y europeos.

La instalacién, la conversién a otro gas y el mantenimiento extraordinario (como la sustitucién de componentes
averiados o la resolucién de posibles problemas) deben ser realizados solo por instaladores que cuenten con
los requisitos profesionales necesarios y que estén autorizados por la empresa fabricante.

Instalar y operar el dispositivo s6lo en una ventilada adecuadamente de acuerdo con las
normas vigentes. Verifique que el volumen de la sala es adecuada y que los sistemas de
ventilacion (natural o forzada) son totalmente eficientes instando alaunidad responsable
de garantizar el ambiente de trabajo saludable.

e Cumpla siempre las prescripciones indicadas en este manual.

e Aseglrese de que la instalacion de alimentacion del gas cumpla todos los requisitos para la correcta
conexion del aparato segun las normas vigentes

¢ No efectlie conexiones eléctricas temporales con cables provisionales o no aislados.

e Compruebe que la puesta a tierra de la instalacion eléctrica sea eficiente.

e Use siempre los equipos de proteccion individual y los demas medios de proteccién previstos por la ley.

2.2 ADVERTENCIAS PARA EL USUARIO

& Las condiciones ambientales del lugar en el que se instala el horno debe contar con estas

caracteristicas:

Estar seco;

Puntos de agua y de calor debidamente distanciadas;

Ventilacién e iluminacién adecuada y conforme con las normas higiénicas y de seguridad previstas por
las leyes vigentes;

El suelo tiene que ser plano y compacto para favorecer una limpieza adecuada,;

En los alrededores mismos del horno no deben encontrarse obstaculos de ningun tipo que puedan
afectar las condiciones estandares de ventilacion del mismo.

Ademas, el usuario tiene que:

Cuidar que los nifios no se acerquen al horno, cuando esta encendido.

Cumplir con los requisitos indicados en este manual.

No quitar o manipular los dispositivos de seguridad del horno.

Prestar la maxima atencion, es decir observar su propio trabajo y no utilizar el horno cuando se esta
distraido;

Ejecutar todas las operaciones con la maxima seguridad y calma.

Respetar las instrucciones y las advertencias que se encuentran en las placas colocadas en el horno.
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Las placas son dispositivos para la prevencion de accidentes, por lo tanto, deben poderse leer
perfectamente. Si estuviesen dafiadas o fueran ilegibles es obligatorio sustituirlas, solicitando al
Fabricante su recambio original.

Una vez realizada la coccion, abrir la puerta del horno con cautela y gradualmente, permitiendo salir al
humo y el aire caliente presente en el interior de la camara de coccion de modo gradual. Mantener a
los nifios fuera del alcance.

Durante un funcionamiento normal, las partes internas del horno se calientan mucho. Nunca tocar las
partes internas del horno porque pueden causar quemaduras. Mantener a los nifios fuera del alcance.
Si se usan bandejas o cazos para la coccion, utilizar siempre guantes o utensillos apropiados para su
manipulacion.

Nunca obstruir las aperturas de ventilacién y de evacuacién del calor.

No obtruir los tubos de salida degases de gases.

No depositar en el interior, o cerca del hornom materiales inflamables.

No utilizar la camara del horno para almacenar maeriales de cualquier tipo.

Para limpiar el vidrio de la puerta no utilizar productos abrasivos, corrosivos, raspadores metélicos u
otras sustancias o herramientas que pudieran arruinar la superficie. Se debe limpiar cuando el horno
esté frio.

No apoyar objetos o sentarse sobre la puerta.

No dejar el aparato sin supervision.

En caso de averia, no intentar reparar el aparato de ningiin modo. Se debe contactar inmediatamente
con asistencia técnica.

No recubrir el fondo de la camara de coccién con papel de aluminio u otro material.

No utilizar el horno para usos distintos a los previstos.

No modificar las caracteristicas de funciéon y rendimiento del horno y/o de sus componentes.

Tras cada uso, y antes de las operaciones de limpieza y mantenimiento, desconectar la alimentacion
eléctrica.

ADVERTENCIAS PARA EL ENCARGADO DEL MANTENIMIENTO

& Cumpla las prescripciones contenidas en este manual.

Use siempre los equipos de proteccion individual y los demas medios de proteccion.

Antes de cualquier operacién de mantenimiento, aseglrese de que el horno se haya enfriado, si se ha
utilizado.

Corte la alimentacién del gas cerrando la llave de paso manual, que debe estar montada en la instalacién
conforme a la normativa.

Desconecte la alimentacion eléctrica antes de intervenir en partes eléctricas, electrénicas y conectores.

Si incluso uno solo de los dispositivos de seguridad estuviese descalibrado o no funcionase, debe
considerarse que el horno esta fuera de servicio.
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3. REQUISITOS GENERICOS
3.1 Caracteristicas

El horno a gas para pizzas es para un uso exclusivamente profesional cuyos paneles externos, dotados
oportunamente de agujeros y ojales de ventilacién, estan hechos de acero barnizado. El horno esta dotado de
una camara de coccion con placas refractarias sobre las que se puede introducir al mismo tiempo cuatro pizzas
de tamafio estandar, en base al modelo. La camara de coccion se calienta gracias a un quemador atmosférico
fijado bajo las placas. La temperatura de coccién se programa desde el termostato de regulacion localizado
sobre el panel de mando y se puede visualizar la temperatura desde el termémetro digital sobre la parte alta.
El suministro de gas se regula mediante una valvula reguladora que alimenta al quemador con ciclos de
encendido/apagado. La presencia de fuego se registra mediante un electrodo de supervisidon conectado a un
panel electrénico.

En caso de que no se encienda el aparato o no haya gas, se debe accionar el botén de restauracion del
guemador y se deberia haber retiradola causa que provoco el bloqueo. El horo debe instalarse perfectamente

nivelado en un local bien ventilado y con el tamafio adecuado.

3.2 Datos Técnicos

Dimensiones externas (cm)
Longitud Profundidad Altura
113 91 47
Dimensiones de la cAmara de coccién (cm)
Longitud Profundidad Altura
70 70 15
<« Peso (kg) @ ESCAPE DE GASES (cm)
] 132 15
O INFORMACION ELECTRICA
T_ensmn de Frecuencia Potencia méaxima absorbida "
alimentacion Cable eléctrico
W) (H2) (W)
220-230 50/60 50 3 x0.75 mm2
Otra informacién
Conexion del gas Tipo di instalacién del gas Tipo de seguridad eléctrica
s A1-Bi1- Ba I
Dimensiones externas (cm)
Longitud Profundidad Altura
113 126 47
Dimensiones de la cAmara de coccién (cm)
Longitud Profundidad Altura
70 105 15
© Peso (kg) @ ESCAPE DE GASES (cm)
] 164 15
O INFORMACION ELECTRICA
T_en5|on de Frecuencia Potencia méxima absorbida £ gy
alimentacion Cable eléctrico
V) (H2) (W)
220-230 50/60 50 3 x0.75 mm2
Otra informacién
Conexion del gas Conexion del gas Conexion del gas
V2" Bi1- Ba1 I
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Dimensiones externas (cm)

Longitud Profundidad Altura
148 126 47
Dimensiones de la camara de coccién (cm)
Longitud Profundidad Altura
105 105 15
o Peso (kg) @ ESCAPE DE GASES (cm)
m 196 18
o INFORMACION ELECTRICA
T_ensmn de Frecuencia Potencia maxima absorbida .
alimentacion Cable eléctrico
V) (H2) W)
220-230 50/60 50 3 x0.75 mm2
Otra informacién
Conexion del gas Conexién del gas Conexion del gas
V7% Bi1- B21 |
[ 1
Lb = —h s=a 1§
I 1 |t
: Z oo
g e == Sa=== posp
ezl NI nnm ===
b
: ]
o"—: = == . L3 P
| 0000000006066 00
D
i DIMENSIONI (cm) DIM. CAMERA| PESO | @ USCITA FUMI
2 Sl B c D E F (cm) (kg) G (em)
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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Leyenda - Legend

Simbolo Descripcion Description

L Conducto Fase Phase line
N Conducto Neutro Neutral line

FAD Filtro EMC EMC filter

TS Termostato de seguridad de rearme manual Manual reset safety thermostat
IG Interruptor principal Main switch

MD Caja de conexiones Terminal board
IL Interruptor luz Light switch

TRS Trasformador Transformer

LDX-LSX Luces camara Chamber light

SAP Luz presencia tension Power supply indicator light
FU Fusible (2A) Fuse (2 A)

TR Termostato de regulacion Control thermostat

STR Luz temperatura Temperature indicator light
IM Interruptor Stand-by Standby switch
IR Bot6n de rearme Reset button

SR Luz no encendido Flame failure indicator light
VG Vélvula reguladora Solenoid valve

SG Dispositivo electrénico Electronic device

EA Electrodo de encendido Ignition electrode

ER Electrodo de deteccion Detection electrode

BG Quemador Burner

DSP Tgrn_wém_etro digita_l - o I?igital Fhermometer _

(si disonible en la instalacién eléctrica) (if one is used in the electrical system)
STD Sensor termémetro Thermometer probe

(si disonible en la instalacién eléctrica)

(if one is used in the electrical system)
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4. MANIPULACION Y TRANSPORTE

El equipo viene con todas las parte previstas en un empaquetado adecuado cerrado y fijado a una plataforma
de madera.

La descargay la movilizacion del horno deben ocurrir a través de una carretilla elevadora por mano de
personal cualificado.

Para el transporte del horno al lugar de instalacion, se debe
utilizar una carretilla con ruedas para realizar un transporte
adecuado.

Durante el levantamiento se debe evitar rasgaduras o
movimientos bruscos.

Asegurese de que el medio de levantamiento tenga una
capacidad superior al peso de la carga a levantar.

La persona que manejara los medios de levantamiento
tendra toda la responsabilidad del levantamiento de las
cargas.

La instalacion del horno debe hacerse por personal
cualificado segun los reglamentos locales, nacionales y
europeos.

Asegurése de que el plano de apoyo tenga una capacidad de transporte adecuada y que esté en llano.

Tras haber retirado el horno del embalaje, se lo debe pocisionar donde previsto teniendo en cuenta las
distancias minimas de seguridad en relacidn con los muros y/u otras instalaciones.

Mantener una distancia de minimo 25 cm entre el horno y las paredes laterales del local, si es posible mantener
50 cm en relacién con el lado derecho para poder acceder comodamente a la instalacion eléctrica en caso de
mantenimiento y/o reparacion.

Dejar un espacio libre de al menos 50 cm en relaciéon con la pared posterior.

Procure que no haya nifios jugando con los componentes de embalaje (por ejemplo,
A plasticos y poliestireno).
iPeligro de asfixia!l

5. PREPARACION DEL LUGAR DE INSTALACION

5.1 PRECAUCIONES DE SEGURIDAD

La responsabilidad de las obreas realizadas en el espacio de localizacion del aparato recae, y
siempre serd asi, en el usuario; a este ultimo se le pide realizar las verificaciones relativas a las
soluciones de instalacién propuestas.

El usuario debe cumplor con todos los reglamentos de seguridad locales, nacionales y europeos.

El aparato debe ser instalado sobre el suelo con la suficiente capacidad de carga.

Las instrucciones se montaje y desmontaje del aparato solo estaran a disposicion de técnicos especializados.
Siempre es aconsejable que los usuarios se dirjan a nuestro a nuestro servicio de asistencia para las
solicitudes de técnicos especializados.

El instalador, antes de comenzar con la fase de montaje o de desmontaje del aparato, debe cumplir con las
precauciones de seguridad previstas por ley y en particular:

e No debe operar en condiciones adversas;

e Debe operar en perfectas situaciones psicofisicas y debe verificar que los dispositivos de proteccién
individuales y personales estan integros y son totalmente funcionales;

¢ Debe llevar guantes de proteccion;

e Debe llevar zapatos de proteccion;

¢ Debe disponer de utensillos dotados de aislamiento eléctrico;

e Debe asegurarse de que el area destinada a la fase de montaje y desmontaje esté libre de obstaculos.
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5.2 LUGAR DE INSTALACION DEL HORNO

En la imagen siguiente se indican las distancias minimas

que deben respetarse en el posicionamiento para facilitar PAF O dE a0 o A S
el uso, limpieza y mantenimiento del horno, asi como una > a
ventilacién correcta. g 50 cm gy
Mantener una distancia de minimo 25 cm entre el horno Ve o1 ) e
y las paredes laterales del local, si es posible mantener 7, , . g ‘ £
-z //

50 cm en relacion con el lado derecho para poder / P
acceder comodamente a la instalacion eléctrica en caso “ °
de mantenimiento y/o reparacion. Dejar un espacio libre s Fa
de al menos 50 cm en relacion con la pared posterior. 22 s
,// THERV ORIV ERN I RRnenanenanenneenien /’A

[25em| T = 25:50 cm |

INSTALACION (capitulo dedicado al técnico de instalacion)

&

Este capitulo esta dirigido exclusivamente al técnico de instalacién del aparato.

Cualquier operacion indicada en este capitulo no es de interés del usuario, el cual de ningin
modo debe realizar las operaciones, medidas y regulaciones aqui indicadas. Cualquier
operacion realizada por personal no autorizado sera considerada una alteracion del producto y,
por lo tanto, la responsabilidad ante posibles fallos, o incidentes y/o dafios, recaera sobre la
persona que haya realizado estas operaciones.

La instalacion debe hacerse por personal cualificado segun los reglamentos locales, nacionales y europeos.

6.1 COLOCACION DEL HORNO

Asegurese de que el plano de apoyo tenga la capacidad de carga adecuada,
que esté en terreno llano y que sea de material no combustible (acero,
marmol, etc.). Comprobar que el alojamiento inferior no contenga materiales
infamables (como liquidos) o bombonas de gas. Informar al usuario de las
advertencias de seguridad.

Tras haber retirado el horno del embalaje, se lo debe pocisionar donde
previsto teniendo en cuenta las distancias minimas (véase el punto 4.2).

Quitar posibles protecciones de poliestireno y también la pelicula de proteccion (F), evitando el uso de
herramientas capaces de dafiar las superficies.

6.2 CONEXION A LAS INSTALACIONES

6.2.1 Conexion eléctrica

La conexion a la red eléctrica debe realizarse interponiendo un interruptor magnetotérmico diferencial de
caracteristicas adecuadas, cuya distancia entre contactos sea por lo menos de 3 mm. Para conectar el horno
a la red eléctrica basta con conectar el enchufe del cable eléctrico incluido.

La toma de la red eléctrica debe ser de facil acceso y no debe requerir ningin desplazamiento de la maquina.

La conexion eléctrica debe ser de facil acceso incluso tras la instalacion del horno.

! La distancia entre el horno y la toma de corriente debe ser suficiente para evitar que se tense
el cable de alimentacion. Ademas, el cable no debe encontrarse bajo el zécalo del horno.

[ Si el cable de alimentacién sufriese dafios, debera ser sustituido por el servicio de

L]

asistencia técnica o por un técnico cualificado, para evitar cualquier riesgo.
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6.2.1.1 Puesta a tierra

Es obligatorio que la instalacion tenga una puesta a tierra.

6.2.2 Conexion alared de gas

Antes de conectar el horno a la instalacién del gas, compruebe los requisitos del horno en
materia de alimentacion del gas. Las especificaciones para el gas previsto se indican en la placa
& correspondiente (véase el apartado 1.13).

El horno incluye un tubo con rosca GAS de Y2 ” cilindrica, situado en la parte posterior abajo
(véase la figura), para la conexién a la instalacién del gas.

En primer lugar, asegurese de que la instalacion de distribucién del gas sea conforme, y en particular que las
tuberias se ajusten a las normativas y leyes vigentes en materia de seguridad de los edificios. Las tuberias fijas
de la instalacion deben tener secciones que permitan alimentar todos los aparatos situados en el local, deben
estar fabricadas en acero rigido o cobre, y colocadas a la vista.

Es obligatorio instalar entre cada aparato y la red de alimentacion del gas una llave de paso manual, conforme
a las normativas vigentes en la materia.

Es importante que la llave de paso esté situada en una posicién de facil acceso, para permitir su maniobrabilidad
(apertura o cierre) en caso necesario.

La conexion del horno a la instalacion de alimentacion del gas debe realizarse utilizando racores y tuberias
especificos que cumplan las disposiciones normativas vigentes. Si se utilizan tubos de acero flexibles, deben
ser facilmente registrables, su longitud no debe superar 1,5 metro y no deben presentar estrangulamientos ni
estar sometidos a esfuerzos de traccion y torsion. Ponga especial cuidado en que el tubo no entre en contacto
con aristas, partes cortantes y partes calientes, que pueden dafarlo y comprometer asi su funcionamiento y
seguridad.

Tras las operaciones de instalacion, se debe efectuar una revisién para comprobar que no haya
escapes de gas al ambiente. Esta comprobacion puede realizarse mediante sprays detectores
de fugas o sustancias espumogenas no corrosivas.

Se prohibe terminantemente utilizar llamas libres para la busqueda de fugas de gas.

6.2.3 Conexion ala chimenea de evacuaciéon del humo

Para la evacuacién de los gases de escape se proporcionan, de acuerdo también con las leyes nacionales
vigentes en el pais de destino, los siguientes tipos de instalacion:

Al: unidad sin ventilador y tiro natural no disefiados para su conexién a una tuberia de descarga o en un
dispositivo para la descarga de los productos de la combustion hacia el exterior de la sala en la que esta
instalado el aparato. El aire de combustién y la evacuacién de los productos de combustion se hacen en la
instalacion.

B11: unidad sin ventilador, con tiro natural y romper el proyecto de dispositivo; que esta disefiado para ser
conectado con un tubo a una chimenea / conducto que descarga los productos de la combustion fuera de la
habitacion en la que esté instalado el aparato. El aire de combustion se extrae directamente de la sala, mientras
que la entrada de aire de combustion se produce en la instalacién.
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B21: unidad sin ventilador, de tiro natural y romper proyecto sin dispositivo; que esta disefiado para ser
esclavizados bajo una campana que descarga los productos de la combustion fuera de la habitacion en la que
esté instalado el aparato. El aire de combustion se extrae directamente de la sala, mientras que la entrada de
aire de combustién se produce en la instalacién.

El tipo de instalacién depende del tipo de aparato de gas, a partir de su capacidad térmica nominal, el volumen
de la sala, la presencia de sistemas y condiciones de ventilacién forzada que, sin embargo, regido por las leyes
nacionales en materia de instalacion de aparatos de gas .

Nota: en los modelos de hornos de pizza FLAME 4 y 6, el proyecto de ruptura del dispositivo (a prueba de
viento de la chimenea) ya esté integrado en el terminal de conducto construido en el horno. En el modelo del
proyecto de ruptura dispositivo FLAME 9 es un accesorio independiente que debe ser dispuesta en caso de
instalacion del tipo B11.

El proyecto de ruptura del dispositivo (prueba de viento de la chimenea), en el caso de B11 instalacion es
necesario para garantizar la funcionalidad del dispositivo en la presencia de obstruccion del flujo de aire o de
otra manera a lo largo de la tuberia / sistema de escape hacia el exterior.

Eiemplo esquematico de una instalaciéon del tipo Al valido sélo para el modelo GEP 4
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Direct evacuation of the fumes without direct connection to the outside for models 4
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Ejemplo esquematico de una instalacién del tipo B11 valida para los modelos GEP 4y GEP 6

En modelos de hornos de pizza FLAME 4 y FLAME 6, el proyecto de ruptura del dispositivo (a prueba de viento
de la chimenea) ya esté integrado en el terminal del tubo hornos empotrados.

A la salida de la terminal del tubo a instalar al menos 500 mm de tubo vertical.

La seccibn vertical de la tuberia se puede reducir a los requisitos de instalacion, es importante no utilizar codos
de 90 ° inmediatamente después de la unién del tubo de escape que proporciona un tubo de metal con un
diametro de 150 mm.

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

Ejemplo esguematico de una instalacion del tipo B11 valido para el Modelo GEP 9

En modelos FLAME 9 debe instalar el proyecto de ruptura del dispositivo (a prueba de viento de la chimenea)
entre la salida del tiro terminal aérea y el tubo vertical, cuyo diametro es de 180 mm.

La salida de la ruptura dispositivo sacar al menos 500 mm de tubo de metal vertical (diametro 180 mm).

La seccion vertical de la tuberia se puede reducir a los requisitos de instalacion, es importante no utilizar codos
de 90 ° inmediatamente después de la ruptura proyecto de dispositivo.

B11

N .
NN
e
i
o w
3 2
= -
| E <
BOCCHETTONE ANTIVENTO —\ L x
PIPE UNION WINDPROOF - / \ g
[\ 2
D‘ <
SCATOLA CAMINO Modello 9 =3 E
(solo per canna fumaria) © g
CHIMNEY BOX Model 9 £
(only for filue) -
=
¢ o e an am e m e
d [T9====7

* |00000000000000000000000 |-

Collegamento alla canna fumaria per modello 9
Connection to the flue for model 9



187

Eiemplo esqguematico de una instalacién de la B11 tipo valido para los modelos de GEP 4 y GEP 6 de
GEP 9.

Para instalar B21, esclavizado bajo el cap6, no sirve cualquier tramo de la tuberia vertical y no esta obligado a
romper el dispositivo que se utiliza para dibujar el horno hornos FLAME 9. Hornos FLAME 4 y FLAME 6 ya han
integrado en el dispositivo de ruptura proyecto tubo de escape y no debe ser eliminado.

iADVERTENCIA! En laiinstalacién B21, la campana extractora debe tener una vélvula de enclavamiento.
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SCATOLA CAMINO Modello 9
(CH\MHEVBO}\MO:\;I:?E)
(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
PARAMETROS DE LA CHIMENEA / CHIMNEY PARAMETERS
GEP 4 oven Gas G30 Gas G20 Gas G25 Gas G25.1 Gas G25.3
Presién humo de la chimenea [Pa
[Pal -2.0 -1,8 -2,1 -2,1 -2.2

Chimney smoke pressure [Pa]

Temperatura humo de la chimenea
[°C] 127 135 132 132 134
Chimney smoke temperature [°C]

Fuerza humo [g/s]

41,00 39,52 41,42 42,72 37.61
Smoke mass [g/s]

Valores para un Unico horno, recogidos con un tubo vertical de 1 metro y de didmetro @ 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

Presién humo de la chimenea [Pa]

Chimney smoke pressure [Pa] 24 24 25 24 22

Temperatura humo de la chimenea
[°C] 125,0 128,0 120,0 124,0 126,0
Chimney smoke temperature [°C]

Fuerza humo [g/s]

40,99 38,80 40,98 42,02 36.56
Smoke mass [g/s]

Valores para un Unico horno, recogidos con un tubo vertical de 1 metro y de didmetro @ 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
Prgsmn humo de la chimenea [Pa] 19 18 18 19 15
Chimney smoke pressure [Pa]

Temperatura humo de la chimenea

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

Fuerza humo [g/s] 52,45 50,78 56,68 56,23 52.49
Smoke mass [g/s]

Valores para un Unico horno, recogidos con un tubo vertical de 1 metro y de diametro & 180 mm
Values for a single oven, collected with a 1-metre vertical tube with a diameter (&) of 180 mm.
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Nota: en los modelos de hornos de pizza FLAME 4 y FLAME 6, la superposicion de dos hornos implica que el
horno inferior cuente con un tubo verticial inclinado (a 45°) para poder liberar los humos lejos del terminal de
liberacién del horno superior para un correcto funcionamiento.

O

CORNICE

FRAME /FT -‘g o

T
000000000 U0C0D

)

)

)

)
oz a4 " R
[

7N
A
= N
l A
—_—= ] 4
2 ===zt | &
— — LRRG2CLARGAAGE0.]
CORNICF//P | ++0 0 0 0 o:v . ﬁ 1
FRAME ====
R — ATy B =0

6.2.4 Control de la presion de alimentacion y del consumo calorifico

Antes de continuar con la verificacién de la presién de la red de alimentacién, asegUrese
de que la predisposicion del gas presente en el lugar sea la correcta.

La medicion de la presion (de conexién y de salida) deve hacerse con el horno en funcionamiento, es decir, el
quemador debe estar encendido. El encendido del quemador ocurre mediante el procedimiento indicado en el
parrafo 6.3 FASE DE INICIO. La comprobacion de la presion de alimentaciéon del gas debe hacerse con la
ayuda de un mandmetro diferencial, conectado a la toma de presién mediante un tubo flexible correspondiente.
En las siguientes imagenes que representan el grupo de regulacién del gas y controlador electrénico se indican
los puntos en los que se conecta el mandémetro y los controladores de la presion.

Leyenda: ]
1. EV],
2. EV2;
3. Toma de presién de entrada (Pin);
4. Toma de presién de salida (Pout);
5. Compensacion camara (no se esta utilizando);
6. Modulador de la presion del gas de salida.
3
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& Todas las regulaciones se deben realizar en el orden descrito

Verificar la presién de entrada y de salida mediante las herramientas de medida adecuadas.
Una vez realizado el control, cerrar la tension con los mandos correspondientes.
Par de apriete recomendado: 1,0 Nm.

1. Quitar el protector de plastico E del modulador.

2. Presion de entrada:

Conectar el mandémetro mediante el toblo flexible
correcto a la toma de presion de entrada (3-Pin) después
de retirar la rosca de tension. 7 =
Tras haber conectado el mandmetro, abrir la vélvula de
interceptacién del gas (establecida en la instalacion) y
encender el quemador (activar el horno). Medir la presion
de entrada verificando que los valores se corresponen
con los datos indicados en la tabla.

Si la presién medida no concuerda con los parametros
indicados en la tabla, no se podra efectuar la puesta en
marcha del horno.

. m

La no conformidad con los valores de presion tiene que comunicarse al respomsable de distribucion del
gas, el cual debera proceder a verificar y solucionar el problema.

Una vez terminadas las mediciones, apagar el horno siguiendo los procedimientos indicados en el parrafo
6.7 (FASE

DE APAGADO), cerrar la valvula de cierre del gas sobre la instalacion, desconectar el tubo flexible del
mandmetro de la toma de presion (3-Pin), recolocar y cerrar las roscas de tensién de la toma de presién.

3. Presién de salida:
Conectar el manémetro mediante el toblo flexible correcto a la toma de presion de salida (4-Pout) después
de retirar la rosca de tension.
Tras haber conectado el manémetro, abrir la valvula de interceptacion del gas (establecida en la instalacion)
y encender el quemador (activar el horno).
Medir la presion de salida verificando que los valores se corresponen con los datos indicados en la tabla.
La presion minima se consigue cuando el guemador funciona al minimo (stand-by); la presién maxima se
consigue cuando el quemador funciona a la potencia maxima.
Las presiénes de salida (minima y maxima) se establecen por el contructor basandose en el tipo de
configuracion de gas presente en el horno.
Unicamente en el caso de que sea necesario implementar algunos ajustes, actuar como se indica a
continuacion.

4. Presién maxima:
Encender el hordo en modalidad de méaxima presion (interruptor verde B del cuadro de manos en posicién
de MAX).
Enroscar la tuerca C de salida para aumentar la presion y soltarla para disminuirla. Llave de 10 mm.

5. Presién maxima:
Encender el horno en modalidad de minima presion (interruptor verde B del cuadro de manos en posicion
de MIN).
Con la tuerca C bloqueada, enroscar la tuerca D para aumentar la presion y soltarla para disminuirla.
Destornillador de punta plana 6x1.
Recolocar el protector de plastico del modulador.

Atencion: La recolocacion del protector E es esencial para el buen funcionamiento del
modulador.
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Para la verificacion de la presién comprobar los datos registrados con los valores detallados en la siguiente tabla.

Tabla de datos técnicos 1 - Datos nominales FLAME 4

Consumo del
Presion Presion gas al MAX
Presién Consumo | Consumo de salida de salida (con el poder
nominal calorifico | calorifico valvula valvula calorifico Regulador
Tipo ingreso nominal reducido (al MAX) (al MIN) inferior) de presion
de gas Nominal Nominal Reduced Valve Valve Gas Pressure
Gas type inlet heat heat outlet outlet consumpion regulator
pressure input input pressure pressure at MAX (with
(mbar) (kW) (kW) (at MAX) (at MIN) net calorific
(mbar) (mbar) value)
G20 20 14 8 10 3.2 1.481 m3/h A
G20 25 14 8 10 3.2 1.481 m3/h A
G25 20 14 8 15 45 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
Tabla de datos técnicos 1 - Datos nominales FLAME 6
Consumo del
Presién Presién gas al MAX
Presion Consumo | Consumo de salida de salida (con el poder
nominal calorifico | calorifico valvula valvula calorifico Regulador
Tipo ingreso nominal reducido (al MAX) (al MIN) inferior) de presion
de gas Nominal Nominal Reduced Valve Valve Gas Pressure
Gas type inlet heat heat outlet outlet consumpion regulator
pressure input input pressure pressure at MAX (with
(mbar) (kW) (kW) (at MAX) (at MIN) net calorific
(mbar) (mbar) value)
G20 20 20 11 10 3.2 2.12 m3/h A
G20 25 20 11 10 3.2 2.12 m3/h A
G25 20 20 11 15 4.5 2.46 m3/h A
G25 25 20 11 15 4.5 2.46 mé/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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Consumo del
Presion Presién gas al MAX
Presién Consumo | Consumo de salida de salida (con el poder
nominal calorifico | calorifico véalvula véalvula calorifico Regulador
Tipo ingreso nominal reducido (al MAX) (al MIN) inferior) de presion
de gas Nominal Nominal Reduced Valve Valve Gas Pressure
Gas type inlet heat heat outlet outlet consumpion regulator
pressure input input pressure pressure at MAX (with
(mbar) (kW) (kW) (at MAX) (at MIN) net calorific
(mbar) (mbar) value)
G20 20 29 17,5 10 3.6 3.07 m3/h A
G20 25 29 17,5 10 3.6 3.07 m3/h A
G25 20 29 17,5 15 5.5 3.57 m3/h A
G25 25 29 17,5 15 5.5 3.57 m3/h A
G25.1 25 29 17,5 17 6.2 3.56 m3/h A
G25.3 25 29 17,5 13 45 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 = Regulado en el funcionamiento al MAX y al MIN / Adjusted to MAX and MIN operating mode.
B = Regulado en el funcionamiento al MIN y fuera de servicio al MAX/ Adjusted to MIN operating mode and out
of service at MAX.

6.2.5 Conversion en otro tipo de gas

La conversion en otro gas se debe realizar por un técnico autorizado

El horno sale del fabricante listo para utilizar gas natural, salvo si se pride otra cosa por parte del cliente. El
equipamiento del horno comprende un kit de inyectores (boquillas) para poder adaptar el horno segun el tipo
de gas (Gas liquido).

Antes de empezar con la conversién cerrar la alimentacion del gas y desconectar
eléctricamente el horno.

Para poder realizar esta operacion es necesario retirar el panel frontal inferior del horno, como se indica a

continuacion:

1) Quitar las roscas que fijan el panel frontal
(parte marcada en la imagen);

2) Quitar el panel frontal para acceder al
inyector.
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3) Una vez se haya quitado el panel, identificar el grupo que incluya la caja de ventilacién y el inyector
(ver figura)

La conversion en otro gas debe realizarse mediante la sustitucion del inyector y debe regularse la ventilacion
primaria como indica la siguiente tabla.

Antes de proceder a la sustitucién del inyector, comprobar que este tenga el didmetro correcto
& (indicado en 1/100 de mm) y que se corresponda con lo que se indica en la tabla de datos
técnicos (véase la tabla 2).
Tabla de datos técnicos 2 - Datos nominales GEP 4
Regulacion de la caja de
Tipo de | Presion de entrada | Diametro del inyector ventilacion primaria (H)
gas 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

Tabla de datos técnicos 2 - Inyector y regulacién GEP 6

Regulacion de la caja de

Tipo de | Presion de entrada | Didmetro del inyector ventilacion primaria (H)

gas Inlet pressure Injector diameter Primary air bush

Gas type (mbar) (2/100 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




Tabla de datos técnicos 2 - Inyector y regulaciones GEP 9
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Regulacion de la caja de
Tipo de | Presion de entrada | Diametro del inyector ventilacion primaria (H)
gas 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

La regulacion de la ventilacién primaria se realiza desenroscando la rosca de fijacién (V) y modificando segun
las indicaciones del constructor (véase la tabla 2) la distancia (H) de la caja de ventilaciéon (B) como se indica
en la siguiente figura.

Cuando se termine de realizar la regulacion, bloquee nuevamente la rosca (V).

B U

\'}
H
Tabla de datos técnicos 3 - Paises con categorias y presion de entrada especifica
Presion Presion
nominal minima de Presién méaxima
Paises Categoria iNDICE Tipo de ent.rada e.nt_rada dg entra(ja
. de gas Nominal Minimum Maximum inlet
Countries Category Index . :
Gas type inlet inlet 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
CPZTEGS BG(EQHE}LT lI2H3+ 2H G20 20 1 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 II2EK3B/P 2K G25.3 25 20 30
3B/P G30, G31 28-30 25 35
2H G20 25 18 33
HU [I2HS3B/P s G25 o5 18 33
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3B/P G30/G31 28-30 25 35
PL lI2E3B/P o ca0/ca1 o 2 p
BE-FR 13+ 3+ G30/G31 | 28-30/37 20/25 35/45
BG, LU, LV I2H 2H G20 20 17 25
BE 12E(R) 2E(R) G20/G25 20/25 17/20 25/30
FR |2Esi OEsi G20/G25 20125 17/20 25/30

ADVERTENCIA: Tras la conversion en otro gas es necesario:

[ e Aplicar sobre la placa técnica el adhesico indeleble con la nueva configuracién del gas.

. e Volver a colocar los sellos sobre las partes reguladas (caja de ventilacién y tapon del
regulador de presion).

e Comprobar la ausencia de fugas de gas.

Verificar el buen funcionamiento del aparato, como la regulacion de los sectores del quemador, la estabilidad y el
aspecto de la llama. El color celeste/azul de la llama indica una correcta combucién.

7. PUESTA EN FUNCIONAMIENTO Y USO DEL HORNO

7.1 DESCRIPCION DEL CUADRO DE MANDOS

Cuadro de mandos con termémetro mecanico:

A) INTERRUPTOR PRINCIPAL (
B) INTERRUPTOR STAND-BY DEL HORNO

C) TERMOMETRO MECANICO

D) TERMOSTATO MECANICO

E) LUZ DE TEMPERATURA

F) LUZ PRESENCIA TENSION ELECTRICA

G) LUZ ALARMA DE APAGADO Y BOTON DE REARME
H) INTERRUPTOR LUZ CAMARA

Ranura | Temperatura (°C)
0 0
80
100
150
200
250
280
300
350
400
450

®E 00

Olo| Nl |W|IN]|F
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Cuadro de mandos con termémetro digital:

A) INTERRUPTOR PRINCIPAL

B) INTERRUPTOR STAND-BY DEL HORNO

C) TERMOMETRO DIGITAL

D) TERMOSTATO MECANICO

E) LUZ DE TEMPERATURA

F) LUZ PRESENCIA TENSION ELECTRICA

G) LUZ ALARMA DE APAGADO Y BOTON DE REARME
H) INTERRUPTOR LUZ CAMARA

7.2 ANYES DE ENCENDER EL HORNO

ATENCION: PARA UNA CORRECTA ACCENSION DEL HORNO DEJAR LA PUERTA
ABIERTA HASTA EL TEMOMETRO INDICA LA TEMPERATURA DE 200 ° C.

Durante el primer uso del horno se aconseja calentarlo en vacio para eliminar malos olores causados por la
evaporacion de los materiales refractarios y de los componentes metélicos interiores.
Procedimiento:

e después de comprobar que el horno esté alimentado eléctricamente, ponga el interruptor general en la
posicion “1”.

e deje que el horno funcione en vacio durante al menos 8 horas a la temperatura de 300°-350° antes de
cocinar por primera vez.

7.3 FASE DE INICIO

ATENCION: PARA UNA CORRECTA ACCENSION DEL HORNO DEJAR LA PUERTA
ABIERTA HASTA EL TEMOMETRO INDICA LA TEMPERATURA DE 200 ° C.

Después de conectar el horno a la red eléctrica, ponga el interruptor general (A) en la posicion “1”. El display
del termometro digital mostrard la temperatura real media de la camara de coccion. A continuacion gire el
mando del termostato (D) hasta la temperatura deseada. De este modo el horno se pone en marcha, es decir,
se produce el cebado de gas y se enciende la llama.

Cuando no vaya a realizar ninguna hornada pero desee simplemente mantener el horno caliente, deje el
interruptor (B) en la posicion 0 (min), para reducir al minimo el consumo de gas. Cuando desee comenzar la
coccién y por tanto realizar las diversas hornadas, ponga el interruptor (B) en la posicién 1 (max) y manténgalo
asi durante todo el periodo de funcionamiento.

7.4 INDICACIONES GENERALES PARA LA COCCION

Debido a las diferentes caracteristicas, de los productos alimentarios en general, no se pueden indicar tiempos
y temperaturas de coccién exactos.
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Especialmente para pizza y productos similares, los tiempos y las temperaturas de coccion dependen de la
forma y del espesor de la masa, asi como de la cantidad y el tipo de ingredientes afiadidos.

Por ello, siempre es aconsejable hacer unas pruebas de coccién (sobre todo cuando se use este modelo
de horno por primera vez), para poder comprender sus caracteristicas y funcionamiento de la mejor manera.

7.5 CONSEJOS DEL PIZZERO

En este capitulo se facilitan ideas y consejos fruto del trabajo de un equipo de expertos chefs de pizza que
colabora constantemente con nosotros para desarrollar nuestros productos.

Para conseguir un resultado ideal, es decir una buena pizza, hay que cocinarla a una temperatura media de en
torno a los 380 °C durante aproximadamente 3 - 3,5 minutos.

Para poder utilizar y manejar el horno siempre de la mejor manera y conseguir el mejor resultado posible, se
aconseja proceder de la siguiente manera:

1. El horno debe estar encendido (fase de calentamiento) al menos 30/40 minutos antes del uso, y en esta
fase se debe poner a la temperatura desiderata para la coccion (se recomiendan unos 380°)

2. Mantenga estos ajustes y empiece a cocinar la primera hornada

3. Tras la coccion de las primeras pizzas (primera hornada), compruebe el resultado obtenido y en caso
necesario afine mas los ajustes de temperatura

4. Continde con la segunda hornada y las siguientes, manteniendo estos ajustes

5. Una vez terminadas las hornadas, o en cualquier caso durante el periodo en el que el horno debe
permanecer caliente (sin que se cocine), ponga el interruptor (B) en la posicion “0”. De esta manera, el
horno permanecera en stand-by hasta que se ponga el interruptor (B) en la posicién 1 (antes de reanudar
la coccidn).

Para un resultado ideal, es necesario que el 20% de la superficie de coccién (plano refractario)
& permanezca libre. Esto permite eliminar de la mejor manera el vapor de agua generado por la
coccion de las pizzas.

Para un resultado ideal, se recomienda ocupar zonas diferentes del plano de coccién para cada
& hornada. De esta manera la superficie refractaria podra secarse correctamente y permitir una
temperatura homogénea en toda la superficie.

7.6 FASES DE TRABAJO

Mientras el horno esté encendido, sera posible modificar los parametros de temperatura en cualquier momento,
y también comprobar visualmente la coccién de la pizza mediante la luz de la camara.

Una vez que el horno haya alcanzado la temperatura deseada (visible en el display) se pueden introducir las
pizzas para cocinarlas. Proceda de la siguiente manera:

e Abra la puerta del horno utilizando las manijas.

e Parailuminar el interior de la camara ponga el botén (H) en la posicién “1”

e Introduzca en el horno las pizzas utilizando instrumentos adecuados.

e Cierre la puerta utilizando las manijas y compruebe la coccidn a través del vidrio de inspeccion.

e Al finalizar la coccion, abra la puerta del horno mediante las manijas y saque las pizzas utilizando
instrumentos adecuados.

& Si abre la puerta mientras el horno esta funcionando, manténgase a una distancia adecuada
para no ser golpeado por el flujo de calor que sale de la camara.

& Utilice instrumentos adecuados para colocar y mover las pizzas en la camara de coccion, con
el fin de evitar quemaduras.

& Cuando abra la puerta para introducir las pizzas, no la deje abierta durante mucho tiempo para
evitar que se disperse el calor y que baje la temperatura de la camara.

& No dejar caer aceites o grasas en el solera, ya que podrian incendiarse por las altas
temperaturas.
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7.7 FASE DE APAGADO

Para apagar el horno, gire el mando del termostato (D) hasta la posicién 0°, y luego ponga el interruptor general
(A) en la posicion 0.

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

8.1 PRECAUCIONES DE SEGURIDAD

Antes de efectuar cualquier operacién de mantenimiento, adopte las siguientes precauciones:

Asegurese de que el horno esté apagado y completamente enfriado.

Aseglrese de que se haya cortado la alimentacion del gas (cierre de la llave de paso de la instalacion)
Asegurese de que el horno no esté enchufado a la toma eléctrica.

Aegurese de que no se pueda reactivar la alimentacion por accidente. Desconecte la clavija de la toma de
alimentacion eléctrica;

Utilice el equipamiento de proteccién individual previsto por la directiva 89/391/CEE;

e Trabaje siempre con herramientas adecuadas para el mantenimiento;

e Una vez concluido el mantenimiento o las operaciones de reparacion, antes de volver a poner en servicio
el horno, vuelva a instalar todas las protecciones y a activar todos los dispositivos de seguridad.

8.2 MANTENIMIENTO ORDINARIO PARA USUARIOS

Al igual que cualquier otro aparato, nuestros hornos también requieren una limpieza sencilla pero frecuente y
cuidadosa para poder garantizar siempre un rendimiento eficiente y un funcionamiento correcto.

No se deben usar en ningun caso productos quimicos no alimentarios, abrasivos o corrosivos.
Evite absolutamente el uso de chorros de agua, herramientas varias, instrumentos asperos o
abrasivos como estropajos de acero, esponjas o0 demas, que puedan dafiar las superficies, y
especialmente comprometer la seguridad desde un punto de vista higiénico.

8.2.1 Limpiezadel plano refractario de la camara de coccion

La limpieza se debe realizar al final de cada uso y siempre siguiendo las normas higiénicas y respentando las
funciones de la maquina. Antes de comenzar, hacer que el horno consiga una temperatura de 350 °C durante
60 minutos para favorecer la carbonizacion de los residuos de coccién. Una vez conseguida esta temperatura,
apagar el horno y procurar que la temperatura baje hasta los 100 °C (temperatura Optima para realizar la
limpieza). En este punto se debe desconectar la alimentacion eléctrica. Tras haberse puesto guantes y
vestimentas perfectas para protegerse de las quemaduras, abra la puerta y con ayuda de un cepillo de fibra
natural de mango alargado, proceda a retirar los residuos de coccién presentes en el plano refractario y
después remover los restante con la ayuda de un aspirador.

Para terminar, pase un pafio hiimedo por el plano refractario.

8.2.2 Limpieza externa del horno

La limpieza de las superficies exteriores del horno, de las partes exteriores de acero inoxidable, del vidrio de
inspeccién y del panel de mandos deben realizarse con el horno frio y desenchufado de la toma eléctrica.
Use una esponja o un pafio suave no abrasivo humedecido ligeramente con agua o con algiin detergente neutro
y no corrosivo. En cualquier caso, no utilice nunca chorros de agua, ya que podrian penetrar en los
componentes eléctricos, ocasionando graves dafios y poniendo en peligro la seguridad de las personas.

8.3 MANTENIMIENTO EXTRAORDINARIO PARA TECNICOS

&F Las intervenciones de mantenimiento extraordinario y de sustitucion de componentes no
pueden ser realizadas por el usuario del horno, sino Unicamente por un técnico especializado.

El técnico debe utilizar exclusivamente repuestos originales; a tal efecto, consulte la lista expuesta en el capitulo
DESPIECE Y REPUESTOS.
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Desconecte la alimentacion eléctrica del horno y corte la alimentacién del gas antes de
realizar cualquier intervencién en el horno.

9. ALARMAS Y POSIBLES ANOMALIAS

ANOMALIAS DE FUNCIONAMIENTO

pantalla del termémetro
digital (si presente) esta
apagada

Anomalia Posible Causa Solucion
Comprobar el contactor principal, el
El horno no se enciende. la Falta energia eléctrica en la red enchufe, la toma y el cable de
’ alimentacion.

Interruptor principal
(posicionado en "0")

apagado

Poner el interruptor principal en posicion
«1»

Manipulacion del Termostato de
seguridad

Cuando el horno esté frio, rearmar el
termostato de seguridad presionando el
botdn rojo sobre el cuerpo del termostato

La pantalla est4 apagada aun
cuando el interruptor principal
esta en la posicién «1» y la
alimentacion eléctrica esta
presente

Termémetro digital estropeado

Sustituir el termémetro digital

La pantalla del termémetro
digital presenta "PF"

Sensor de temperatura averiado

Sustituir el sensor

La pantalla del termémetro
digital presenta «or»

Limite de lectura de la temperatura.
Probable averia en el termostato de
regulacion.

Verificar el funcionamiento del termostato
y del termdmetro.
Sustituir el componente averiado.

La ilumninacién interna no se
enciende

Falta la alimentacion eléctrica en la
iluminacioén

Comprobar la conexién eléctrica

Comprobar la bombilla averiada

Sustituir el interruptor de la iluminacién

Transformador defectuoso

Sustituir el transformador

Bombilla quemada

Sustituir la bombilla

La camara de coccioén no se
calienta debidamente

La configuraciéon de la temperatura
es muy baja

Configurar correctamente la temperatura

La temperatura contintia a
subir después de la
configuracién efectuada
mediante el termostato

Sensor del termostato o contactos
del termostato averiados

Comprobar y, si procede, sustituir el
termostato

El quemador no se enciende
y se ilumina el botén rojo del
restablecimiento del gas
sobre el panel

Falta de gas o presion insuficiente

Medir la presion de entrada y de salida de
la valvula

Falta de arranque de los electrodos
ineficaces

Controlar la posicion de los dos electrodos
y el estado de los cables eléctricos de
conexion

La clavija Schuko del cable eléctrico
se introduce al revés

Invertir la polaridad de la clavija en la toma

El guemador se enciende
pero solo por pocos
segundos

El electrodo de deteccion no esta
bien situado

Controlar que el electrodo de deteccién
esté bien situado y que esté bine protegido
del fuego

La llama del quemador es
demasiado amarilla

La distancia de la caja de ventilacion
primaria no es correcta

Poner la caja en la distancia correcta
segun los datos de la tabla
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10. INFORMACIONES PARA EL DESGUACE Y LA ELIMINACION

El desguace y la eliminacion de la maquina son responsabilidad exclusiva del propietario y corren a cargo de
este, que debera cumplir las leyes vigentes en su pais en materia de seguridad, respeto y proteccién del medio
ambiente.

El desguace y la eliminacion pueden ser encargados también a terceros, siempre y cuando se recurra a
empresas autorizadas para la recogida y la eliminacién de los materiales en cuestion.

& Cifiase en todo caso a las normativas vigentes en el pais de uso para la eliminacién de los
materiales o para la notificacion de la eliminacién en caso necesario.

Todas las operaciones de desmontaje para el desguace deben realizarse con la maquina
parada y desprovista de alimentacién eléctrica.

e Extraiga todo el aparato eléctrico;
e Separe los acumuladores presentes en las tarjetas electrénicas;
e Efectle el desguace de la maquina a través de empresas autorizadas;

El abandono de la maquina en zonas accesibles constituye un grave peligro para personas y

animales.
La responsabilidad por posibles dafios a personas y animales recae siempre en el propietario.

INFORMACION PARA EL USUARIO

conforme al art. 13 del Decreto Legislativo italiano n°® 157 del 25 de julio de 2005, “Aplicacion de las
Directivas 2002/95/CE, 2002/96/CE, 2003/108/CE, relativas a la reduccién en el uso de sustancias
peligrosas en aparatos eléctricos y electronicos, asi como a la eliminacion de los residuos”.

El simbolo del contenedor tachado que figura en el aparato o en su embalaje indica que, al final de
I su vida util, el producto debe ser recogido por separado de los demas residuos.

La recogida de este aparato al final de su vida Util es organizada y gestionada por el fabricante. Por lo tanto, si el
usuario desea deshacerse de este aparato, deberd ponerse en contacto con el fabricante y seguir el
procedimiento adoptado por este para permitir la recogida separada del aparato al final de su vida util.

La adecuada recogida selectiva del aparato desechado para su posterior reciclaje, tratamiento y eliminacién
compatible con el medio ambiente contribuye a evitar posibles efectos negativos sobre el medio ambiente y sobre
la salud de las personas, y propicia la reutilizacién y/o reciclaje de los materiales que componen el aparato. La
eliminacién abusiva del producto por parte de su poseedor conlleva la aplicacién de las sanciones administrativas
establecidas por la normativa vigente.
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EXPLODED-VIEW DRAWINGS AND SPARE PARTS
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024

Pos. Code Description

1 A92VA86007 | High/Low SIGMA VALVE, SIT code 0843011

2 ABBSE86002 | DBC 579 IGNITION CARD, SIT code 0579301

2 S74TB57005 | @12X1 GAS 4 COPPER PIPE

5 AO2VAB6003 | GAS 4 AIR ADJUSTMENT BUSH @20-20X1X42

13 S74TB57002 | 1/2" GAS 4 OVEN GALVANISED PIPE

14 | A92UG86003 |FLAME 4 NATURAL GAS INJECTOR (@ 335)

14 | A92UG86004 |FLAME 4 LPG GAS INJECTOR (@ 195)

22 A92BUS6001 | GAS 4 OVEN BURNER

23 A92EOB6003 | 1 6 |GNITION/DETECTION ELECTRODE
Igniction position

24 A92VES6001 | INSPECTION GLASS ASSEMBLY WITH 2 GASKETS Meas. 30x30x3

25 | A92EOBEO003 o) o6 \GNITION/DETECTION ELECTRODE
Detection pOS|t|0n
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Pos. Code Description
1 A92VA86007 High/Low SIGMA VALVE, SIT code 0843011
2 A88SE86002 DBC 579 IGNITION CARD, SIT code 0579301
4 S74TB57003 @12X1 GAS 6 COPPER PIPE
5 A92VAB6002 GAS 6 AIR ADJUSTMENT BUSH @24-22X1X42
13 S74TB57001 1/2" GAS 6 OVEN GALVANISED PIPE
14 A92UG86001 FLAME 6 NATURAL GAS INJECTOR (@ 400)
14 A92UG86002 FLAME 6 LPG GAS INJECTOR (@ 230)
22 A92BU86002 GAS 6 OVEN BURNER
23 A92EO086003 G4-G6 IGNITION/DETECTION ELECTRODE
24 A92VES86001 INSPECTION GLASS ASSEMBLY WITH 2 GASKETS Meas. 30x30x3
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Pos. Code Description
1 A92VA86007 High/Low SIGMA VALVE, SIT code 0843011
2 A88SE86002 DBC 579 IGNITION CARD, SIT code 0579301
4 S74TB57004 @12X1 GAS 9 COPPER PIPE
5 A92VAB6004 GAS 9 AIR ADJUSTMENT BUSH ©@26-24X1X42
13 S74TB57001 1/2" GAS 6-9 OVEN GALVANISED PIPE
14 A92UG86005 FLAME 9 NATURAL GAS INJECTOR (@ 500)
14 A92UG86008 FLAME 9 LPG GAS INJECTOR (@ 285)
22 A92BU86003 GAS 9 OVEN BURNER
23 A92EO086003 GAS 4-6-9 DETECTION ELECTRODE
24 A92VES86001 INSPECTION WINDOW ASSEMBLY, 2 GASKETS Meas. 30x30x3 GAS OVEN
25 A92EO086002 GAS 9 IGNITION ELECTRODE
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GEP 4-6 COMPLETE DOOR (S35FN57006)

SCALA1:5 SCALA1:5

~ SCALA1:5
(4) SCALA1:6

Pos. Code Description Qty

AOOPT57001 CERAMIC GLASS 515X94X4 mm
S66CG64011 4-6 INNER DOOR ASSEMBLY
A94NC00006 ADHESIVE JOINT 6x2 mm
S66PT64001 4-6 DOOR ASSEMBLY
S42MG64006 LEFT SUPPORT HANDLE
S42MG64008 RIGHT SUPPORT HANDLE
AB86ME24081 SCREW DIN 7991 M5x20

~Njo|ula|lw|N| e
N NI
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GEP 9 COMPLETE DOOR (S35FN57007)

) i

&7/, '\7 /‘

SCALA1:10 35 50 SCALA1:10

SCALA1:10

SCALA1:7

Pos. Code Description Qty

AO0OPT64001 CERAMIC GLASS 865X94X4 mm
A94NC00006 ADHESIVE JOINT 6x2 mm
S66CG64012 9 INNER DOOR ASSEMBLY
S66PT64012 9 DOOR ASSEMBLY
S42MG64006 LEFT SUPPORT HANDLE
S42MG64008 RIGHT SUPPORT HANDLE
AB86ME24081 SCREW DIN 7991 M5x20

~N|o|o|alw|N e
N N NI NS




ROTATING DOOR SYSTEM
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LEFT

A86ME25013

S66SH64001
S74ML63002

S69RT63001
S74PT64001

AB6ME24038

RIGHT

\@%

AB6ME24038 S49PT64001  S42FE58002

LAMP SYSTEM

S62PD64016

A87IL73007
A87I1L72013
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ANALOGUE THERMOMETER CONTROLS

A88TC83001

AB7AZ69001“

A88TX77005

_~A830L65060

AB7IL72004_ Q R
: & o (o
ABBTC84002
\'\
S73FNS5009 2 oN
A87AZ69001 - -
. & RUN
IAB7AZ69001 IR Orr /’/
/
N /
A87AZ68005 . | /
b~ 7R [ ,"/f -\/
A87AZ69006 b ol el O ®

[RES RIS R T
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