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PREMESSA

Gentile cliente, desideriamo innanzitutto ringraziarLa per la preferenza che ha voluto accordarci acquistando il
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 in
questo manuale.

| forni, a cui fa riferimento il presente libretto, sono stati progettati per soddisfare le esigenze di cottura della pizza,
pane, focacce, la gratinatura di prodotti gastronomici ed il riscaldamento di vivande su teglia.

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.
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SIMBOLOGIA UTILIZZATA

| seguenti simboli danno delle importanti indicazioni.

Pericolo generico: € necessaria cautela quando si effettua un’operazione descritta in un paragrafo che
L H ) riporta tale simbolo. Il simbolo inoltre indica che é richiesta la massima consapevolezza dell’operatore al fine
di evitare conseguenze indesiderate o pericolose

& Superfici calde: le superfici contrassegnate da questo simbolo potrebbero essere calde e devono quindi
essere toccate con attenzione

A Pericolo elettricita: e presente una tensione elettrica pericolosa

Equipotenziale: i terminali, se collegati tra di loro, portano le varie parti di un’apparecchiatura o di un
sistema allo stesso potenziale (non necessariamente il potenziale di terra)

Consultazione manuale: € necessario leggere attentamente il manuale prima dell’installazione, uso e
|| manutenzione dell’apparecchiatura

ETICHETTE APPLICATE ALLA MACCHINA

SUPERFICI CALDE SUPERFICI CALDE

PERICOLO ELETTRICITA .

RISCHIO DI TRASCINAMENTO  RISCHIO DI ROVESCIAMENTO RISCHIO DI TRASCINAMENTO RISCHIO DI ROVESCIAMENTO
NELL’INGRANAGGIO LIQUIDI CALDI NELL’INGRANAGGIO LIQUIDI CALDI
(SE AD UN ALTEZZA < 160 CM) (SE AD UN ALTEZZA < 160 CM)




AVVERTENZE DI SICUREZZA

@ Prima dell’uso o manutenzione
dell’apparecchiatura leggere attenta-
mente il presente manuale.

Il manuale deve sempre accompagnare il
prodotto nell’arco della sua vita, anche in
caso di cessione.

Prima di eseguire qualunque intervento di
manutenzione o di pulizia ordinaria, scol-
legare U’apparecchiatura dall’alimenta-
zione elettrica.

Interventi, manomissioni o modifiche non
espressamente autorizzati che non ri-
spettino quanto riportato nel presente
manuale possono provocare danni, lesio-
ni o incidenti mortali.

Un uso o una manutenzione diverse da
quelle indicate nel presente manuale
possono provocare danni, lesioni o inci-
denti mortali.

La targhetta matricola fornisce impor-
tanti informazioni tecniche. Esse risul-
tano indispensabili in caso di richiesta di
intervento per una manutenzione o una
riparazione dell’apparecchiatura: si rac-
comanda pertanto di non asportarla,
danneggiarla o modificarla.

Quando questo apparecchio deve essere
posizionato in prossimita di pareti, pare-
ti divisorie, mobili da cucina, finiture de-
corative, ecc., devono essere realizzati in
materiale non combustibile. In caso, de-
vono essere rivestiti con idoneo materiale
termoisolante non combustibile.
ATTENZIONE: Questo apparecchio non
deve essere installato dove il pubblico ha
accesso.

Se il cavo di alimentazione risulta danneg-
giato deve essere sostituito da un tecnico
qualificato in modo da prevenire ogni rischio.
Alcune parti dell’apparecchiatura pos-
sono raggiungere temperature elevate. Si
consiglia di fare attenzione a non toc-
care le superfici e non avvicinare mate-
riali che possono essere infiammabili o
sensibili al calore, nemmeno per la movi-
mentazione degli alimenti cotti.

Non appoggiare alcun oggetto, soprat-
tutto se costruito in materiale sensibile al

calore, sopra al forno.
Per movimentare le pietanze durante e
dopo la cottura utilizzare sempre dispo-
sitivi di protezione personale (es. guanti)
per evitare il pericolo di ustioni.
Per la cottura utilizzare sempre materia- li
non sensibili al calore e certificati per il
contatto con gli alimenti caldi.
Questi apparecchi sono destinati ad esse-
re utilizzati per imprese commerciali per la
produzione di alimenti e pasti. Un uso
diverso da quello indicato e considerato
improprio, potenzialmente pericoloso per
persone e animali e potrebbe danneggia- re
irrimediabilmente ’apparecchiatura.

Questa tipologia di apparecchi & destinata

ad essere utilizzata per applicazioni com-

merciali, ad esempio cucine di ristoranti,
mense, ospedali e imprese commerciali,
come panetterie, macellerie ecc., ma non

e destinata per la produzione di massa

continua di cibo

Questo apparecchio non e destinato all’u-

so da parte di inesperti in applicazioni do-

mestiche e simili.

Questa apparecchiatura non e adatta

all’uso da parte di persone (inclusi i bam-

bini) con capacita fisiche, sensoriali o

mentali, ridotte o con mancanza di espe-

rienza e conoscenza.

Evitare di lasciare [’apparecchio incusto-

dito in presenza di bambini ed assicurar-

si che non venga da loro utilizzato o che
giochino con esso.

Per la pulizia dell’apparecchiatura o di

qualsiasi suo componente, accessorio o

della sottostruttura NON utilizzare:

- detergenti abrasivi 0 in polvere, aggressivi
o corrosivi (es. acido cloridrico/muriatico
o solforico, soda caustica, ecc...)

- utensili abrasivi o appuntiti (es. spugne
abrasive, raschietti, spazzole in acciaio,
ecc...);

- getti d’acqua a vapore o a pressione.

La pulizia periodica effettuata secondo le

indicazioni di questo manuale, garantisce

un uso sicuro e performante dell’appa-
recchiatura.




Il personale che utilizza |’apparecchiatura
deve essere professionalmente prepara-
to e va periodicamente addestrato sull’u-
tilizzo e sulle norme di sicurezza e pre-
venzione degli incidenti.

Utilizzare sempre utensili resistenti al ca-

lore (es. in acciaio). Utensili da cucina in

plastica o similari potrebbero non resiste-
re alle alte temperature del forno.

ATTENZIONE: La chiusura amovibile e re-

lativo supporto raggiungono temperature

molto elevate, fare attenzione a non ustio-
narsi e utilizzare idonei DPI (es. guanti..).

Posizionare il supporto:

- verificando la sua stabilita in un luogo
non raggiungibile da persone non ad-
dette alla cottura

- accertandosi che non sia d’intralcio
nelle zone di passaggio e di manovra.

Assicurarsi che la chisura amovibile non
entri in contatto con materiale combu-
stibile o sensibile al calore.
PERICOLO DI INCENDIO: lasciare libera e
pulita da combustibili [’area intorno
all’apparecchiatura. Non tenere mate-
riali inflammabili in prossimita di questa
apparecchiatura.
ATTENZIONE: PERICOLO DI ESPLOSIO-
NE! E vietato impiegare il forno in am-
bienti a rischio di esplosione.
ATTENZIONE: prima di effettuare qualsia-
si operazione di pulizia o in caso di lunga
inattivita, spegnere sempre ’interruttore
del quadro elettrico.
Se si nota una qualsiasi anomalia (es. cavo
di alimentazione danneggiato, ecc..), cat-
tivo funzionamento o guasto, non utiliz-
zare |’apparecchiatura e contattare un
tecnico specializzato. Esigere parti di ri-
cambio originali pena il decadimento del-
la Garanzia.

ATTENZIONE: e vietato immettere nella

camera di cottura alimenti o liquidi in-

fiammabili durante il funzionamento.

Sorvegliare |’apparecchiatura durante

tutto il suo funzionamento, non lasciare

pietanze nel forno senza custodia!

La non osservanza di queste norme puo

provocare danni e lesioni anche mortali,
fa decadere la garanzia e solleva il Fabbri-
cante da qualsiasi responsabilita.
Si consiglia di far controllare ’apparec-
chiatura almeno una volta all’anno.

MANUALE: Conservazione del manuale

Il presente manuale, che e parte integran-
te del prodotto, deve essere conservato
con cura e deve essere sempre disponibile
per la consultazione, sia da parte dell’uti-
lizzatore che degli addetti all’installazione
ed alla manutenzione.

Deterioramento o Smarrimento

In caso di necessita fare richiesta di un’ul-
teriore copia al proprio rivenditore o alla
casa costruttrice.

Cessione dell’apparecchiatura

In caso di cessione del prodotto [’utiliz-
zatore e obbligato a consegnare al nuovo
proprietario anche il presente manuale.
Responsabilita

Con la consegha del presente manuale il
Costruttore declina ogni responsabilita,
sia civile che penale, per incidenti deri-
vati dalla non osservanza parziale o tota-
le delle indicazioni e prescrizioni in esso
contenute.

Il Costruttore declina, altresi, ogni re-
sponsabilita derivante da uso improprio
dell’apparecchiatura od uso non corret- to
da parte dell’utilizzatore, da modifiche
e/o riparazioni non autorizzate, da utiliz-
zo di ricambi non originali.

Responsabilita delle opere di installazione
La responsabilita delle opere eseguite
durante U'installazione del prodotto non e
da considerarsi a carico del Costrutto- re;
essa €, e rimane, a carico dell’instal- latore
al quale e demandata l’esecuzione delle
verifiche relative alla correttezza delle
soluzioni di installazione adottate e alle
relative compatibilita con il prodotto.
Inoltre, si prescrive il rispetto di tutte le
norme di sicurezza previste dalla legisla-
zione specifica vigente nello stato dove la
stessa e installata.




+ Uso

L’uso del prodotto e subordinato, ol- tre
che alle prescrizioni contenute nel
presente manuale, anche al rispet- to
di tutte le norme di sicurezza previ- ste
dalla legislazione specifica vigente nello
stato dove la stessa e installata. Per
eventuali ulteriori informazioni sull’u-
tilizzo e/o installazione del prodotto rivol-
gersi al rivenditore da cui si ha effettuato
’acquisto.

IT




CONOSCERE IL FORNO

Il forno tunnel & utilizzabile per la cottura di diverse pietanze come pizze, lasagne, carne, pesce o per scaldare cibi in
teglia.

Di seguito le parti principali che lo compongono:

1- interruttore on/off

2- display

3- nastro trasportatore

4- deflettori regolabili (per ottenere la massima performance del prodotto devono rimanere totalmente abbassati)
5- porta

6- vassoi raccogli briciole

7- ventilatori (esterni) di raffreddamento

Dopo ’accensione, il nastro scorre in continuo. Lo scorrimento del nastro e regolabile sia nella velocita di
scorrimento (tempo di cottura) che nel verso di rotazione.
Per invertire il senso di scorrimento del nastro da destra a sinistra e viceversa:

« premere il tasto m ;

« premere il tasto

« riavviare il nastro con il tasto n

La temperatura della camera é controllata da schede che accendono e spengono le resistenze in modo da
mantenere costante la temperatura impostata.

Il forno puo gestire separatamente le temperature:

+ della platea (parte inferiore della camera del forno);

+ del cielo (parte superiore della camera del forno).

Alcune parti dell’apparecchiatura possono raggiungere temperature elevate.

Si consiglia di fare attenzione a non toccare le superfici e non avvicinare materiali che possono essere

inflammabili o sensibili al calore.
Non appoggiare alcun oggetto, soprattutto se inflammabile o costruito in materiale sensibile al calore, sopra al forno.
Fare attenzione ed usare strumenti di protezione personale (es. guanti) durante le operazioni di introduzione ed
estrazione dei cibi nella camera di cottura.




CONOSCERE IL DISPLAY

Date Time

29.03.2021 15.02

temperatura impostata
cielo

temperatura cielo

temperatura impostata

platea temperatura platea

tempo di attraversamento
camera

ferma lo scorrimento invertire lo scorrimento

del nastro del nastro
decremento
Menu
Programmi Menu
incremento Programmi

VERIFICA FUNZIONALE

Prima di accendere il forno verificare:

la completa rimozione del film protettivo dove presente;
o il corretto inserimento della spina nella presa d’alimentazione elettrica;
o Che la tensione d’alimentazione, la frequenza e la potenza dell’impianto siano compatibili con i valori riportati

nella targhetta apposta sul lato destro del forno;




ACCENSIONE

Per alimentare ’apparecchiatura, € necessario ruotare

’interruttore posto sul fianco destro in posizione “I”. Il

display si illuminera. pais Jis
pay 05.11.2018  |18.04

L’accensione del forno puo avvenire in due modalita:

« manuale: l’accensione avviene nel momento di
utilizzo;

« programmata: impostando l’accensione e/o lo
spegnimento automatico del forno in base ad un
calendario giornaliero o settimanale, vedi pagina
13.

Per effettuare |’accensione manuale tenere premuto

per 5 secondi.

Il forno si accendera con le impostazioni dell’ultimo
utilizzo.

Successivamente, per iniziare a cucinare, € possibile
inserire manualmente tutti i parametri di cottura
oppure usare un programma di cottura, vedi pagina
12

PRIMA ACCENSIONE

Al primo utilizzo dell’apparecchiatura € consigliabile riscaldare il forno a vuoto per eliminare cattivi odori causati
dall’evaporazione dell’eventuale umidita contenuta nelle parti interne.

Seguire la seguente procedura:
o impostare la temperatura del cielo e della platea a 150° C;
o mettere in movimento il nastro;

o lasciare il forno in funzione per 8 ore.

10



IMPOSTAZIONE
COTTURA MANUALE

Nella cottura manuale [’utilizzatore deve impostare

tutti i parametri:

« temperatura cielo

« temperatura platea

« tempo di cottura (velocita di scorrimento del
nastro).

| parametri inseriti non possono essere salvati.
Per regolare la temperatura di cielo e platea:

selezionare la temperatura da regolare (es.
191°C cielo/ 150°C platea)

diminuire o aumentare premendo - e -

Per regolare il tempo di cottura:

selezionare il tempo indicato a display con il
colore verde (es. 05:40)

aumentare o diminuire premendo - e -

Il tempo di cottura corrisponde al tempo che la
pietanza impiega ad attraversare tutta la camera di
cottura (da un’apertura all’altra).

temperatura da raggiungere

Date Time |
29.03.2021 15.02 ‘ O

temperatura reale cielo

191°
1

temperatura reale platea
150°
°C

tempo di cottura

inverte il verso di
scorrimento del nastro
(con nastro in pausa)

mette il nastro in pausa

@ =

Programmi Menu

1




IMPOSTAZIONE COTTURA AUTOMATICA

Nel forno e possibile salvare 10 programmi di cottura, modificarli e salvare le eventuali variazioni apportate.
Per visualizzare i parametri dei programmi € necessario consultare la lista dei programmi di cottura.
Dalla schermata principale:

premere E

selezionare la voce Programmi.

selezionare la temperatura e/o il tempo di cottura di un programma (es. 125°C)
regolare la temperatura e/o il tempo di cottura premendo . e .
premere per salvare le impostazioni effettuate

000000

premere per ritornare alla schermata principale

s T.Cielo T.Platea Cottura
{2 Programmis, 125°7, 150°C  05:40
‘ 125° - 150°C  05:40

j Calendario 125°C 150°C  05:40
125°C 150°C  05:40

E=7 Impostazioni 125°C  150°C  05:40

125°C 150°C 05:40

Log Allarmi 125°C  150°C  05:40
125°C  150°C  05:40
X service 125°C  150°C  05:40
125°C  150°C  05:40

& =,

Programmi Menu

Per accedere ed utilizzare i programmi di cottura:

o premere per circa 5 secondi [’icona
e selezionare il programma desiderato (es.

)
o per confermare e quindi far iniziare la cottura premere

New Program

Progran 1 Menu

12




CALENDARIO

Questa funzione permette di impostare [’accensione e/o lo spegnimento automatico del forno.
La programmazione del calendario puo essere:

« manuale (il forno non si accendera automaticamente);

« giornaliera;

+ settimanale

Per accedere al calendario:

o premere E dalla schermata principale;
e selezionare la voce Calendario

Selezionare il tipo di programmazione desiderata tra manuale, giornaliera e settimanale come descritto di

seguito.

Date Time

26.02.2020 00.44

191°

= 150

/kf\, Programmi

alamla .
Calendario

@? Impostazioni
Log Allarmi
X Service

»>
O

B =

Programmi Menu

IMPOSTAZIONE PROGRAMMAZIONE MANUALE: B
29.03.2021 15.10

o Calendario Selezionare la programmazione; —
Programmazmm

1
e Manuale e premere per salvare Manuale; q

Con questa modalita il forno si accendera
manualmente con le stesse impostazioni di
temperatura e tempo di cottura dell’ultimo utilizzo.

L5

13



IMPOSTAZIONE PROGRAMMAZIONE bate e
GIORNALIERA: 29.03.2021 15.13

. . . . Programmazioni
o selezionare la programmazione Giornaliera;

e apporre il flag in corrispondenza della
funzione (START e/o0 STOP) da attivare;

Giornaliera 1

per regolare |’orario, toccare il valore in
corrispondenza della funzione desiderata e Start o
0g:00 @ 22:00 B
2 2

regolarla usando . e .
o premere per salvare.

Con questa modalita il forno si accendera e/o
spegnera all’ora impostata tutti i giorni, con le
stesse impostazioni di temperatura e tempo di
cottura dell’ultima utilizzo.

IMPOSTAZIONE PROGRAMMAZIONE oo -
SETTIMANALE: 29.03.2021 15.15

. . Programmazioni
selezionare la programmazione

Settimanale;

apporre il flag in corrispondenza del giorno/ _
funzione (START e/o STOP) da attivare; Sebiflwely

. . . Start
o per regolare ’orario, toccare il valore in

corrispondenza della funzione desiderata e
regolarla usando . e . Lunedi® 00:

o premere per salvare. Martedi' 00 :

Mercoledi' Q0 :

Domenica 08 :

Con questa modalita il forno si accendera e/o
spegnera all’ora e nei giorni programmati, con le Giovedi' 00:
stesse impostazioni di temperatura e tempo di

cottura dell’ultima utilizzo. e @is

EELEIG]
Nei giorni che non sono stati programmati il forno

restera spento.

14




IMPOSTAZIONI LCD

E possibile settare il display LCD secondo le proprie necessita, impostando la lingua, attivando o disattivando il
buzzer, scegliendo la direzione di scorrimento del nastro e impostando la data e l’ora.

E presente una batteria che salva l’ora se ’apparecchiatura viene disconnessa.

Per accedere alle impostazioni LCD:

o dalla schermata principale premere E ;

e selezionare la voce Impostazioni

Date Time |
29.03.2021 15.02 ‘ O

»
O

B =

Programmi Menu

attivazione/disattivazione buzzer

ritorno alla schermata principale

decremento valori parameri selezionati

Date

26.02.2020

Time

00.44

Programmi

A—A .
Calendario
L)

Impostazioni 2

Log Allarmi

Service

Date

05.11.2018

Lingua
ITA

Buzzer
OFF

Dir. Nastro
LEFT

Data e Ora

Luminosita’

FW Lcd
FW Potenza

B

Time

18.21

selezione della lingua desiderata

selezione del senso di rotazione del nastro
trasportatore

impostazione della luminosita del display
LCD

salvataggio delle impostazioni inserite

incremento valori parametri selezionati

15




SPEGNIMENTO & RAFFREDDAMENTO FORNO

Per spegnere il prodotto, dalla schermata principale:

o premere il tasto spegnimento

Raffreddamento Forno
e cosi facendo si attivera in automatico la funzione di raffreddamento: le
R . . . .. Temperatura OFF ventola 140°C
resistenze si spengono ma continuano a girare nastro e ventole laterali di Temperatura Forno 237°C

raffreddamento. Durante tutta la fase di raffreddamento sul display
comparira l’immagine a lato

e la funzione automatica di raffreddamento terminera quando la
temperatura all’interno del forno scendera sotto i 140°C

IMPORTANTE: solo al termine della funzione di raffreddamento forno,
Uinterruttore laterale (0-1) potra essere posizionato su ”0”

LOG ALLARMI

Qualora il sistema rilevi un problema, comparira una notifica pop-up di allarme sul display.

Gli allarmi bloccano il funzionamento del forno per evitare danni ancora piu importanti. Per poter utilizzare
nuovamente |’apparecchiatura, & necessario contattare il centro assistenza per la riparazione.

| problemi rilevati, oltre che nella notifica pop-up, vengono anche segnalati nella schermata “Allarmi Log”; in
questa pagina, oltre agli allarmi intercorsi, viene fornita un’indicazione di tempo sulla comparsa di una notifica di
manutenzione da richiedere al centro assistenza.

Per accedere alla lista dei LOG allarmi:

o premere E dalla schermata principale;
o selezionare la voce Log Allarmi

Date Time (|> Date Time ‘ E Date Time E
29.03.2021 15.02 26.02.2020 00.44 05.11.2018 18.22

Log di Sistema
191°

) Programmi

(=t Calendario
150°
OC = Impostazioni

Ora |Descrizione

Log Allarmi
9 y)

))) 4 Service
N>

& =

Programmi Menu

1

16



PULIZIA E MANUTENZIONE

La pulizia di qualsiasi componente va effettuata a forno completamente freddo e indossando dispositivi di
& protezione personale (es. guanti, ecc...).

Per la pulizia di qualsiasi componente o accessorio NON utilizzare:
&- detergenti abrasivi o in polvere;
+ detergenti aggressivi o corrosivi (es. acido cloridrico/muriatico o solforico, soda caustica, ecc...). Non usare
tali sostanze nemmeno per pulire la sotto-struttura/il pavimento sotto l’apparecchiatura o il basamento;
« utensili abrasivi o appuntiti (es. spugne abrasive, raschietti, spazzole in acciaio, ecc...);
« getti d’acqua a vapore o a pressione.

Si consiglia, per assicurarsi che [’apparecchio si trovi in condizioni di utilizzo e sicurezza perfette, di sottoporlo
A almeno una volta all’anno a manutenzione e controllo da parte di un Tecnico specializzato.

Prima di effettuare qualsiasi intervento di pulizia, & necessario disinserire |’alimentazione elettrica dell’apparecchiatura
(agendo sull’interruttore dell’impianto) ed indossare adeguati strumenti di protezione personale (es. guanti, ecc...).
L’utilizzatore deve effettuare le sole operazioni di manutenzione ordinaria, per la manutenzione straordinaria contattare
un Tecnico specializzato richiedendo l’intervento di un tecnico autorizzato. Il Fabbricante non riconosce in garanzia i
danni derivanti da una mancata manutenzione o da una pulizia errata (es. utilizzo di detergenti non adatti).

PULIZIA E MANUTENZIONE DEL FORNO

Giornaliera:

+ Pulire tutte le parti in acciaio utilizzando un panno imbevuto di acqua calda saponata e terminare con un accurato
risciacquo e un’asciugatura.

+ Pulire i cristalli con un panno morbido e del detergente specifico per vetri.

+ Pulire il display con un panno morbido e poco detergente per superfici delicate. Evitare di utilizzare grosse quantita
di prodotto in quanto eventuali infiltrazioni potrebbero causare gravi danni al display.

+ Evitare inoltre |’utilizzo di detergenti troppo aggressivi che potrebbero rovinare il materiale di costruzione del
display (policarbonato).

+ Manutenzione a cura dell’utilizzatore.

+ Rimuovere e lavare i vassoi di pulizia (vedi pagina 7)

Mensile:
¢+ Pulire la camera di cottura da eventuali residui
« Pulire i filtri delle ventole di raffreddamento.

Annuale:

+ Pulire profondamente una volta all’anno contattando un tecnico specializzato:
1. pulire accuratamente l'interno della camera di cottura, dopo aver tolto il nastro trasportatore;
1. pulire tutte le uscite di ventilazione poste sulla parte frontale, laterale e posteriore del forno;
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INUTILIZZO DEL FORNO PER LUNGHI
PERIODI

Durante i periodi di inattivita, staccare [’alimentazione elettrica.
Proteggere le parti esterne in acciaio dell’apparecchiatura passandole con un panno morbido appena imbevuto con

olio di vaselina.

Al ripristino, prima dell’ utilizzo:

+ effettuare un’accurata pulizia dell’apparecchiatura e degli accessori;
+ ricollegare |’apparecchiatura all’alimentazione elettrica;
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SMALTIMENTO A FINE VITA

Per evitare un eventuale utilizzo non autorizzato e i rischi ad esso connessi prima di smaltire |’apparecchiatura
& assicurarsi che non sia piu possibile utilizzarla: a tal fine il cavo di alimentazione va tagliato o rimosso (ad
apparecchiatura scollegata dalla rete elettrica).

SMALTIMENTO APPARECCHIATURA

Ai sensi dell’art. 13 del Decreto Legislativo n. 49 del 2014“Attuazione della Direttiva RAEE 2012/19/EU sui rifiuti di

apparecchiature elettriche ed elettroniche” Il marchio del cassonetto barrato con barra specifica che il prodotto
= € Stata immesso sul mercato successivamente al 13 agosto 2005 e che alla fine della propria vita utile non deve

venire assimilato agli altri rifiuti ma deve essere smaltito separatamente. Tutte le apparecchiature sono
realizzate con materiali metallici riciclabili (acciaio inox, ferro, alluminio, lamiera zincata, rame, ecc.) in percentuale
superiore al 90% in peso. E’ necessario porre attenzione alla gestione di questo prodotto nel suo fine vita riducendo gli
impatti negativi sull’ambiente e migliorando ’efficacia d’uso delle risorse, applicando i principi di “chi inquina paga”,
prevenzione, preparazione per il riutilizzo, riciclaggio e recupero. Si ricorda che lo smaltimento abusivo o non corretto
del prodotto comporta l’applicazione delle sanzioni previste dalla corrente normativa di legge.

INFORMAZIONI SULLO SMALTIMENTO IN ITALIA

In Italia le apparecchiature RAEE devono essere consegnate:

+ ai Centri di Raccolta (chiamati anche isole ecologiche o piattaforme ecologiche)

« al rivenditore presso il quale si acquista una nuova apparecchiatura, che é tenuto a ritirarle gratuitamente (ritiro “uno
contro uno”).

INFORMAZIONI SULLO SMALTIMENTO IN NAZIONI DELL’UNIONE EUROPEA

La Direttiva comunitaria sulle apparecchiature RAEE é stata recepita in modo diverso da ciascuna nazione, pertanto
se si desidera smaltire questa apparecchiatura suggeriamo di contattare le autorita locali o il rivenditore per chiedere il
metodo corretto di smaltimento.
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ALCUNI SUGGERIMENTI

In caso di malfunzionamento consultare la tabella sottostante. Se nessuna di queste soluzioni risolve il problema,

rivolgersi al rivenditore.

ANOMALIA

POSSIBILE CAUSA

POSSIBILE SOLUZIONE

il forno non si accende, il display
spento

mancanza di energia elettrica

verificare la presa, la spina ed il cavo
di alimentazione, se tutto risulta

in ordine chiamare un tecnico
specializzato

la camera di cottura non si riscalda
adeguatamente

cielo e/o platea sono stati impostati
troppo bassi

aumentare la percentuale di cielo
e/o platea

le resistenze sono parzialmente
funzionanti o danneggiate

chiamare un tecnico specializzato

chiamare un tecnico specializzato

teleruttori o SSR guasti

chiamare un tecnico specializzato

possible intervento dei Relay o del
Termostato di Sicurezza

chiamare un tecnico specializzato

il nastro non scorre

messo in pausa lo scorrimento sul
display

nastro bloccato (verifica presenza
corpi estranei)

motoriduttore scollegato

chiamare un tecnico specializzato

il nastro scorre troppo lentamente

tempo impostato inadeguato

modificare tempo sul display

uscita dal trasformatore interno
diversada 24V

Chiamare un tecnico specializzato

ventilatori di raffreddamento bloccati

possibile blocco meccanico o
elettrico

Chiamare un tecnico specializzato
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ALLARME

GUASTO

SOLUZIONE

999

sonda guasta o scollegata

collegare o sostituire la sonda

spegnimento e riaccensione
improvvisa del display

Qualora scatti la termica del
motoriduttore che gestisce il nastro
(sforzo richiesto troppo elevato)

il Tunnel si spegne in automatico
per evitare un danneggiamento dei
componenti

Il display si riaccendera dopo

pochi secondi e |’utilizzatore potra
riaccendere il tunnel. Se il fenomeno
si ripete, contattare un tecnico
specializzato.

errore termica motore aspirazione

allarme collegato alla termica
del MOTORE DEL VENTILATORE
RADIALE di riscaldamento

chiamare un tecnico specializzato

overthemperature error -
sovratemperatura

La scheda madre ha superato la
soglia T° di sicurezza / eccessiva
temperatura all’interno del pannello
comandi

verificare che il prodotto sia stato
posizionato mantenendo le distanze
minime, chiamare un tecnico
specializzato

probe error - errore sonda

sonda/e cielo e/o platea guasta/e o
scollegata/e

chiamare un tecnico specializzato
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SERVIZIO POST-VENDITA

Parti di ricambio / manutenzione

Per la richiesta parti di ricambio rivolgersi al proprio rivenditore facendo sempre riferimento ai dati riportati nella targa
identificativa posta sul fianco del prodotto (Modello, matricola, ecc.) ed al codice del ricambio riportato nell’esploso
ricambi.

Per qualsiasi richiesta di manutenzione straordinaria, riparazione e/o sostituzione, rivolgersi esclusivamente al
rivenditore autorizzato da cui si € acquistato il prodotto e/o ad un tecnico specializzato in possesso dei requisiti
tecnico-professionali richiesti dalle normative vigenti.

GARANZIA

La garanzia per vizi occulti € valida per 12 (dodici) mesi a decorrere dalla data di fattura e subordinata alla presentazione
di un reclamo scritto da parte del Cliente.

PIZZA GROUP garantisce i suoi prodotti e componenti/parti dai soli difetti di fabbricazione o non conformita alle sole
specifiche descritte nelle schede tecniche, o previste dalla legislazione applicabile

La garanzia consistera esclusivamente, a scelta di PIZZA GROUP, nella riparazione o sostituzione dei componenti e/o
prodotti che risultino viziati.

E onere del Cliente controllare e riportare tramite reclamo scritto, all’atto della consegna, eventuali vizi 0 non conformita
palesi dei prodotti. La garanzia decade automaticamente nel caso in cui il vizio/non conformita palese non venga
denunciato per iscritto entro 2 (due) giorni dalla consegna.

Le denunce di vizi o non conformita, palesi o occulte, devono essere inviate dal Cliente a PIZZA GROUP in forma

scritta, allegando una relazione tecnica completa e dettagliata che riporti il numero di matricola del prodotto.

PIZZA GROUP ricevuta la denuncia di cui sopra, a sua scelta, senza limitazione o rinuncia alcuna ai suoi diritti, potra:

a) autorizzare in forma scritta la restituzione del prodotto o del pezzo che dovranno esser resi dal Cliente franco
nostro stabilimento, accompagnati da regolare documento di trasporto e autorizzazione al reso emessa da PIZZA
GROUP (nessun reso verra accettato senza preventiva autorizzazione scritta di PIZZA GROUP);

b) inviare un suo incaricato presso il Cliente;

¢) inviare al Cliente i componenti necessari per rimuovere il vizio o la non conformita;

d) respingere la denuncia.

Fermi i limiti inderogabili di legge, resta espressamente inteso che qualora PIZZA GROUP, dopo aver ricevuto il reso
e/o controllato la parte contestata o restituita, riconosca un difetto/non conformita di fabbricazione alla stessa
imputabile, sara tenuta solamente - a sua scelta e a sue spese - a fornire il pezzo di ricambio o a sostituire o riparare la
parte viziata, con esclusione di qualsiasi altro onere, obbligo, danno o altra responsabilita a qualsiasi titolo. In tal caso,
gli eventuali ricambi che verranno sostituiti avranno una garanzia della durata di dodici (12) mesi. Ogni altro costo o
spesa, inclusi quelli di manodopera, sono a carico del Cliente.

Nel caso in cui PIZZA GROUP ritenga la denuncia dei vizi infondata, inviera al Cliente una relazione sui controlli e sulle
verifiche effettuate, respingendo ogni relativa responsabilita; in tali casi il Cliente sara tenuto a pagare e rifondere tutti
i costi sostenuti da PIZZA GROUP (inclusi costi di perizia, costi d’intervento, di manodopera e di spedizione oltre ad
eventuali costi di sostituzione/riparazione) che verranno fatturati.

La garanzia non copre tutte le parti soggette a normale usura comprese manopole, parti mobili e asportabili, parti in
vetro, materiale refrattario, tubazioni e tutti gli eventuali componenti o accessori ove il vizio sia determinato dall’usura.
La garanzia non copre inoltre parti danneggiate in occasione o a causa della spedizione/trasporto franco fabbrica,
eventuali danni causati da errata o carente manutenzione, da uso improprio o errate manovre del personale del
Cliente, da trattamento difettoso o trascurato, da eccessivo utilizzo dei dispositivi, da danni o deterioramenti causati
0 aggravati dalla mancata interruzione dell’uso dei beni in presenza di problemi tecnici, o sbalzi di tensione elettrica o
di temperatura di lavorazione o da ogni altra causa non direttamente imputabili al produttore.

La garanzia decade automaticamente nel caso in cui il vizio/non conformita occulti non vengano denunciati per iscritto
entro 8 (otto) giorni dalla scoperta. La garanzia decade inoltre quando sui prodotti vengano installate apparecchiature
o dispositivi o ricambi non forniti da PIZZA GROUP, quando siano apportate modifiche non autorizzate dal produttore,
qualora il numero di matricola del prodotto sia cancellato, modificato o illeggibile. La garanzia decade inoltre nel caso
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di inosservanza totale o parziale delle prescrizioni e istruzioni contenute all’interno dei manuali che accompagnano il
prodotto.

PIZZA GROUP sara responsabile esclusivamente per i danni cagionati al Cliente quale conseguenza immediata e diretta
di un proprio doloso o gravemente colpevole inadempimento agli obblighi nascenti dal contratto.

In nessun caso PIZZA GROUP sara responsabile per danni indiretti, subiti dal Cliente o da terzi, quali, a titolo meramente
esemplificativo e non esaustivo, danni d’immagine perdita di profitto, di produzione, di contratti, penalita o rimborsi di
qualsiasi natura.

La spedizione dei componenti necessari per rimuovere il vizio o la non conformita avverra in porto assegnato. La
garanzia non contempla le spese di manodopera e qualsiasi altra spesa accessoria.

Fermo quanto sopra, in nessun caso il risarcimento per perdite o danni o a qualunque altro titolo (che il Cliente possa
richiedere) potra comunque superare il prezzo del prodotto oggetto di riparazione/sostituzione.

La ditta declina ogni responsabilita per eventuali errori di stampa o trascrizione, riservandosi di apportare senza preavviso le modifiche che
riterra pit opportune.

Vietata la riproduzione anche parziale senza il consenso del Fabbricante. Le misure fornite sono indicative e non vincolanti.

La lingua di stesura originale di questo manuale & Uitaliano: il Fabbricante non si ritiene responsabile per eventuali errori di traduzione/

interpretazione o stampa.
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FOREWORD

Dear customer, first of all we would like to thank you for the preference you have given us by purchasing our product
and we congratulate you on your choice.

To allow you to make the best use of your new oven, we invite you to carefully follow what is described in this manual.

The ovens, to which this booklet refers, have been designed to meet the cooking needs of pizza, bread, focaccia, the
gratin of gastronomic products and the heating of food on a tray.

The intended use indicated above and the configurations provided for these appliances are the only ones permitted
by the Manufacturer: do not use the equipment in disagreement with the instructions provided.
The installation must be done exclusively by qualified personnel, able to guarantee the best operating and safety

conditions.
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SYMBOLS USED

The following symbols give important information.

Generic danger: caution is required when carrying out an operation described in a paragraph bearing
this symbol. The symbol also indicates that maximum operator awareness is required in order to avoid
unwanted or dangerous consequences

>

Hot surfaces: surfaces marked with this symbol may be hot and must therefore be touched carefully

Electricity hazard: dangerous electrical voltage is present

Equipotential: the terminals, if connected to each other, carry various parts of a device or system to the
same potential (not necessarily the earth potential)

Manual consultation: it is necessary to read carefully the manual before installing, using and maintaining
the equipment

BB P

LABELS APPLIED TO THE MACHINE

HOT SURFACES HOT SURFACES

g ﬁ ELECTRICAL HAZARD g ‘h

RISK OF ENTRAINMENT RISK OF SPILLING HOT LIQUIDS RISK OF ENTRAINMENT RISK OF SPILLING HOT LIQUIDS
IN THE GEAR (IF AT A HEIGHT < 160 CM) INTHE GEAR (IF AT A HEIGHT < 160 CM)




SAFETY WARNINGS

. @ Read this guide carefully before us-
ing and maintaining the appliance, and keep
it with care in an accessible place for any fu-
ture consultation by the various operators.
The manual must always accompany the
product through its life, even in case of
transfer.

Before performing any cleaning or main-
tenance, disconnect the appliance from
the mains.

Unauthorised actions, tampering or mod-
ifications that do not follow the informa-
tion provided in this manual can cause
damages, injuries or fatal accidents and
null and void the warranty.

Use or maintenance that fail to comply
with the instructions in this manual may
cause damage, injury or fatal accidents.
The serial plate provides important tech-
nical information. This is vital in case of a
request for maintenance or repair of the
equipment: please do not remove, dam-
age or modify it.

When this appliance is to be placed near
walls, partitions, kitchen cabinets, deco-
rative finishes, etc., they must be made
of non-combustible material. If not, they
must be coated with a suitable non-com-
bustible thermal insulation material.
WARNING: This appliance must not be in-
stalled where the public has access.

If the power supply cable is damaged it
must be replaced by Technical Service or
by a qualified technician in order to pre-
vent any risk.

Some parts of the equipment can reach
high temperatures. We advise you to
avoid touching surfaces and not to get
materials either flammable or sensitive to
heat, near the appliance, not even when
handling cooked food.

Do not rest objects on the oven, above all
if built in material sensitive to heat.

To handle the dishes during and after
cooking, always use personal protective
equipment (e.g. gloves) to avoid the risk
of burns.

For cooking, always use materials that

are not sensitive to heat and certified for
contact with hot food.
During use, always remember to close the
door as soon as the visual inspection of
the dishes is completed; be careful not to
pinch your fingers during this operation.
These appliances are intended for use in
commercial enterprises for the production
of food and meals. A use other than the
stated one is considered improper, poten-
tially dangerous for people and animals and
might permanently damage the appliance.
This type of appliances is intended to be
used for commercial applications, for
example restaurant kitchens, canteens,
hospitals and commercial companies
such as bakeries, butcher shops etc., but
not intended for the continuous mass
production of food

This appliance is not destined to be used

by people inexperienced in domestic or

similar applications.

This appliance is not suitable for use by

people (including children) with reduced

physical, sensory or mental abilities or
with a lack of experience and knowledge.

Avoid leaving the appliance unattended

in the presence of children and make sure

that it is not used by them or that they
play with it.

To clean the appliance, any of its compo-

nents, accessories or the sub-structure,

DO NOT use:

- aggressive, abrasive, powder or
corrosive detergents (e.g. hydrochloric
or sulphuric acid, caustic soda, etc.).

- abrasive or sharp tools (e.g. abrasive
sponges, scrapers, steel brushes, etc.);

- steamed or pressurised water jets.

Periodic cleaning carried out according to

the instructions in this manual guarantees

safe and efficient use of the equipment.

The staff using the appliance must be

professionally prepared and periodically

trained on its use, as well as the safety
and accident prevention regulations.

Always use tools resistant to heat (e.g. in

steel). Cooking utensils in plastic or simi-
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lar material might not withstand the oven

high temperatures.

WARNING: The removable lid and its sup-

port can reach very high temperatures: be

careful not to burn yourself and use suita-
ble PPE (e.g. gloves).

- position the support: making sure that
it is stable in a place that cannot be
reached by people not in charge of
cooking

- making sure that it is away from transit
and activity areas.

Make sure that the removable lid does not

come into contact with combustible or

heat-sensitive material.

RISK OF ENTANGLEMENT: always pay the

utmost attention not to get entangled

during the continuous running of the
conveyor belt.

FIRE HAZARD: leave the area around the

equipment free and clean of fuels. Do

not store flammable materials near this
appliance.

WARNING: RISK OF EXPLOSION! It is for-

bidden to use the oven in environments

at risk of explosion.

WARNING: before carrying out any clean-

ing operation or in case of long inactivity,

always turn off the switch of the electri-
cal panel.

If you notice any anomaly (e.g. damaged

power cable, etc.), malfunction or fault,

do not use the appliance and contact a

Service Centre authorized by the Manu-

facturer. Demand original spare parts, or

the Warranty will be null and void.

WARNING: it is forbidden to place flamma-

ble solids or liquids in the cooking cham-

ber during the operation.

Monitor the appliance during its entire

operation, do not leave dishes in the oven

unattended!

Failure to follow these regulations may

cause damage or even fatal injury, invali-

date the guarantee and relieve the Manu-
facturer of all liability.

We recommend you have the appliance

checked by an Authorized Service Centre

. at least once a year.

MANUAL: Care and storage of the manual
This manual, which is an integral part of
the appliance, must be stored carefully
and must always be available for consul-
tation, both by the user and those respon-
sible for installation and maintenance.
Deterioration or loss

If necessary, request an additional copy
from your dealer or the manufacturer.
Transfer of the appliance

If the product is transferred to a new
owner, the user must also hand over this
manual to the new owner.

Liability

By providing this manual, the Manufac-
turer declines all liability, whether civil or
criminal, for accidents resulting from the
partial or total failure to follow the instruc-
tions and provisions contained herein.
The Manufacturer also declines all liabili-
ty arising from improper use of the appli-
ance or incorrect use by the user, unau-
thorised modifications and/or repairs, or
the use of non-original spare parts.
Responsibility for installation work

The Manufacturer is not responsible for
works carried out during the installation
of the product. Such responsibility be-
longs to and remains with the installer,
who is also responsible for carrying out
checks to ascertain that any adopted in-
stallation solutions are correct and com-
patible with the product. Moreover, all
the safety regulations provided for by the
specific legislation in force at the country
of installation must be strictly followed.
Use

The use of the product is subject to both
the provisions of this manual and all the
safety regulations provided for by the spe-
cific legislation in force in the country of
installation. For any further information on
the use and/or installation of the product,
please contact the dealer from which the
appliance was purchased.







KNOWING YOUR OVEN

The tunnel oven can be used to cook various dishes such as pizzas, lasagne, meat, fish or to warm up food in a pan.
Find below the main parts it consists of:

1 - conveyor belt

2 - cooking chamber

3 - display
4 - adjustable deflectors
5 - door

6 - power cable inlet

Once switched on, the belt runs continuously. The sliding of the belt is adjustable both in the sliding speed
(cooking time) and in the direction of rotation.
To reverse the direction of the belt from right to left and vice versa:

* press button m;

+ press button
+ Restart the belt with button u

The temperature in the chamber is controlled by boards that switch the heating elements on and off to keep the set
temperature constant.

The oven can manage separately the temperatures:

+ of the bottom (lower part of the oven chamber);

+ of the top (top part of the oven chamber).

Some parts of the equipment can reach high temperatures.
We advise you to avoid touching surfaces and not to get materials either flammable or sensitive to heat near
the appliance.
Do not rest objects on the oven, above all if flammable or built in heat-sensitive material.
Take care and use personal protection equipment (i.e. gloves) when putting food into the cooking chamber or
getting it out.




UNDERSTANDING THE DISPLAY

Date Time |
29.03.2021 15.02 ‘ O

Top heating element
Top heating element temperature

set temperature

Bottom heating
element set
temperature

Bottom heating element
temperature

Chamber passage time

Stop belt movement Invert belt movement

8l =

/ Menu

Programmi Menu

Increase Programmes

FUNCTIONAL CHECK

Before switching the oven on, check:

the protective film (if any) has been removed;
o the plug is correctly inserted in the mains socket;
o the voltage, frequency and power of the system are compatible with the values shown on the plate found on

the right-hand side of the oven;




SWITCHING ON

To power the appliance, turn the switch on the right-
hand side to the “I” position. The display will light up.

Date Time

05.11.2018 18.04

The oven can be switched on in two ways:

« manual switch-on: switch-on takes place at the
moment of use;

+ scheduled switch-on: setting the automatic
switch-on/off of the oven based on a daily or
weekly calendar, see page 13.

To carry out a manual switch-on, press and hold

for 5 seconds.
The oven will turn on with the settings of the last use.

Then, to start cooking, you can manually enter all the

cooking parameters or use a cooking program, see
page 12

FIRST START-UP

When using the equipment for the first time, it is advisable to heat the oven when empty to eliminate bad smells
caused by the evaporation of any moisture contained in the internal parts.

Follow the steps below:
o set the top and bottom temperature to 150°C;
o put the belt in motion;

o leave the oven running for 8 hours.
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SETTING MANUAL
COOKING

In manual cooking the user must set all the
parameters:

+ top temperature

« bottom temperature

+ cooking time (belt running speed).

The entered parameters cannot be saved.
To adjust the top and bottom temperatures:
select the temperature to be adjusted (e.g.

191°C top/ 150°C bottom)
decrease orincrease by pressing . and .

To adjust the cooking time:

select the time shown on the display in green

(e.g. 05:40)

increase or decrease by pressing - and -
The cooking time corresponds to the time it takes for

the dish to pass through the entire cooking chamber
(from one opening to the other).

temperature to be reached

Date Time |
29.03.2021 15.02 ‘O

real top temperature

191°
1

real bottom temperature
150°
°C

cooking time

reverses the direction

» ‘ of the belt (with the belt

| | ® paused)
18
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pauses the belt
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SETTING AUTOMATIC COOKING

In the oven it is possible to save 10 cooking programs, modify them and save any changes made.
To view the program parameters, it is necessary to consult the list of cooking programs.
From the main screen:

press E

select Programs.
select the temperature and/or cooking time of a program (e.g. 125°C)
adjust the temperature and/or cooking time by pressing . and .

press to save the settings made
press to return to the main screen

000000

T.Cielo

N
(s49)

j, Program mis 125 °r

) 25K
Calendario 125 °C

125 °C

@? Impostazioni 125 °C
125 &C

Log Allarmi 125 °C
125 S(C

% Service 125 °C
125 °C

8l =

Programmi Menu

To access and use the cooking programs:

o press the icon for about 5 seconds
e select the desired program (ex. .)

o to confirm and then start cooking press

New Program

Progran 1 Menu

12

T. Platea
150 °C
150 °C
150 °C
150 °C
150 °C
150 °C
150 °C
150 °C
150 °C
150 °C

Cottura
05:40
05:40
05:40
05:40
05:40
05:40
05:40
05:40
05:40
05:40




CALENDAR

This function allows you to set the automatic switching-on/off of the oven.
Calendar programming can be:

« manual (the oven will not turn on automatically);

« daily;

+ weekly

To access the calendar:

o Press E from the main screen:

e select Programs.

Select the desired type of program among manual, daily and weekly as described below.

Date Time

26.02.2020 00.44

191°

+150.

Programmi

Calendario

2

55 Impostazioni

»
N

Log Allarmi

R X service
B =

Programmi Menu

MANUAL PROGRAM SETTING:

DE]:]

29.03.2021

o Calendar Select the program; o
Programmazmm

1
e Manual and press to save Manuale 1

With this mode the oven will switch on manually
with the same cooking time and temperature
settings as the last time you used it.

L5
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DAILY PROGRAM SETTING:

o select the Daily program;

e place the flag in correspondence with
the function (START and/or STOP) to be
activated;

to adjust the time, touch the value
corresponding to the desired function and

adjust it using . and
o press to save.

With this mode the oven will switch on and/or off
at the set time every day, with the same cooking
time and temperature settings as the last time
you used it.

WEEKLY PROGRAM SETTING:

o select the Weekly program;

o place the flag in correspondence with the
day/function (START and/or STOP) to be
activated;

to adjust the time, touch the value
corresponding to the desired function and
adjust it using . and

o press to save.

With this mode the oven will switch on and/or off
at the set time and day, with the same cooking
time and temperature settings as the last time
you used it.

On days that have not been programmed, the
oven will remain off.
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Date Time

29.03.2021 15.13

Programmazioni

Giornaliera 1

Start Stop

08:000222:0002

Date Time

29.03.2021 15.15

Programmazioni

Settimanale 1

Domenica 08 :
Lunedi' Q0:
Martedi' Q0 :
Mercoledi' Q0 :
Giovedi' 00:
Venerdi' Q0:

Sabato




LCD SETTINGS

You can set the LCD display according to your needs, setting the language, activating or deactivating the buzzer,
choosing the direction of the belt and setting the date and time.

There is a battery that saves the time if the equipment is disconnected.
To access the LCD settings:

o From the main screen, press E ;
e select Settings

Date Time |
29.03.2021 15.02 ‘ O

191°

= 150

»
N

N

E

Programmi Menu

buzzer activation/deactivation

return to the main screen

decrease of the selected parameters

Date Time

26.02.2020 00.44 ‘ E
Programmi
| Calendario
@Cf Impostazioni 2
Log Allarmi
X Service

Date Time

05.11.2018 18.21

select the desired language

Lingua
ITA

Buzzer
OFF

selection of the conveyor belt rotation
direction

Dir. Nastro
LEFT

Data e Ora

Luminosita’

LCD display brightness setting

FW Lcd
FW Potenza

g

saving the entered settings

increase of the selected parameters
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OVEN SHUTDOWN & COOLING

To turn off the product, from the main screen:

o press the off button

Raffreddamento Forno
e This will automatically activate the cooling function: the heating Tomperaiiura OFF vertoll TG

elements will turn off, but the belt and side cooling fans will continue Temperatura Forno 237°C
to run. During the entire cooling phase, the image on the side will
appear on the display

e The automatic cooling function will end when the temperature inside
the oven drops below 140°C.

IMPORTANT: Only after the oven cooling function has ended can the side
switch (0-1) be set to "0".

ALARM LOG

If the system detects a problem, an alarm pop-up message appears on the display.
Alarms block the oven operation to prevent even more significant damages. In order to use the equipment again, it is
necessary to contact the service centre for repairs.

As well as in the pop-up message, the detected problems are displayed also in the “Alarm Log” screen; in this page,
in addition to the alarms, an indication of the time that can pass before asking your Service for maintenance is given.

To access the alarm LOG:

o press E from the main screen:
e select Alarm log

Date Time d) Date Time ‘ E Date Time E
29.03.2021 15.02 26.02.2020 00.44 05.11.2018 18.22

Log di Sistema
191°

’_/‘\ )
',L:) Programmi

.=xa Calendario
150°
OC s Impostazioni

Ora |Descrizione

Log Allarmi 2

))) X Service
N

8 =

Programmi Menu

1
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CLEANING AND MAINTENANCE

Any cleaning must be carried out with the oven completely cold and wearing adequate personal protection
devices (e.g. gloves, etc.).

When cleaning any part or accessory do NOT use:

« abrasive or powder detergents;

+ aggressive or corrosive detergents (e.g. hydrochloric or sulphuric acid, caustic soda, etc,). Never use these
substances also when cleaning the substructure/floor under the appliance or its base;

+ abrasive or sharp tools (e.g. abrasive sponges, scrapers, steel brushes, etc.);

« steamed or pressurised water jets.

To ensure the device is safe and in perfect condition for use, we recommend at least a yearly service by a
specialist technician.

Before carrying out any cleaning operations, it is necessary to disconnect the power supply of the appliance (using the
system switch) and wear suitable personal protection equipment (e.g. gloves, etc.).

The user must only carry out standard maintenance work. For non-standard maintenance work, please contact an
authorised specialist technician. The manufacturer does not accept under warranty any damage caused by lack of
maintenance work or incorrect cleaning (e.g. use of unsuitable cleaning products).

OVEN CLEANING AND MAINTENANCE

Daily:

+ Use a cloth dampened with hot soapy water on all steel parts and end with rinsing and drying.

+ Clean any glass with a soft cloth and special glass detergent.

+ Clean the display with a soft cloth and a little detergent for delicate surfaces. Avoid using considerable quantities
of product since any infiltration may damage the display.

+ Avoid also using very aggressive detergents that may damage the material the display is made of (polycarbonate).

Monthly:

+ Clean the cooking chamber of any residues

+ Clean the cooling fan filters.

+ Lubricate the conveyor belt bearings as required.

Yearly:
+ Perform a deep clean once a year contacting a specialized technician:
1. carefully clean the inside of the cooking chamber, after removing the conveyor belt;
2. clean all the ventilation outlets on the front, side and rear of the oven;
3. remove the control panel, and eliminate any residual dust and/or flour, taking care not to damage the components
and wiring.
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OVEN DOWNTIME FOR PROLONGED PERIODS

During any downtime, switch the power off.

Protect the steel outside surfaces passing over them with a soft cloth slightly damp with Vaseline oil.
Before resuming operations:

+ accurately clean the equipment and accessories;

+ reconnect the equipment to the power;

+ inspect the equipment before using it.
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DISPOSAL AT END OF LIFE

To avoid any unauthorised use and associated risks, before discarding the machine make sure it cannot be used;
for this purpose, cut and remove the power cord (once the equipment is unplugged).

DISPOSAL OF THE APPLIANCE

Pursuant to art. 13 of Legislative Decree no. 49 of 2014 “Implementation of WEEE directive 2012/19/EU on

electric and electronic waste”, the barred bin symbol specifies that the product was introduced on the market
== after August 13, 2005 and that it must not be discarded with other waste at the end of its working life but

disposed of separately. All the equipment has been made with recyclable metal materials (stainless steel, iron,
aluminium, zinc plate, copper, etc.) that as a percentage make up more than 90% of the weight. Attention must be paid
to the management of this product at the end of its life, reducing any negative impact on the environment and
improving the efficiency of resources, applying the principles of “who pollutes pays”, prevention, preparation for re-use,
recycling and recovery. Please remember that illicit or incorrect product disposal is punishable by law.

INFORMATION ON DISPOSAL IN ITALY

WEEE equipment in Italy must be delivered to:
+ to Collection Centres (also named eco-islands or eco-platforms)
+ the dealer where new equipment is purchased who must withdraw it free of charge (“one to one” withdrawal).

INFORMATION ON DISPOSAL IN EUROPEAN UNION COUNTRIES

The EU Directives on WEEE equipment has been adopted in different ways by different countries, therefore in order to
dispose of this equipment correctly we suggest that you contact your local authority or your dealer in order to ask the
correct method of disposal.

19




SOME TIPS

In the event of a malfunction, refer to the table below. If none of these solutions solves the problem, contact the Dealer.

off

FAULT POSSIBLE CAUSE POSSIBLE SOLUTION
. . . Check the socket, plug and power
Oven does not switch on, display is No power cable. If everything is working,

contact a specialist technician

Cooking chamber does not heat up
properly

Top and/or bottom heating elements
have been set too low

Increase the top and/or bottom
heating element percentages

Heating elements are only partially
working or are damaged

Contact a specialist technician

Contact a specialist technician

Contactors or SSRs are faulty

Contact a specialist technician

Relays or safety thermostat may
have tripped

Contact a specialist technician

Belt not moving

Movement paused on the display

Belt blocked (check for foreign
bodies)

Gearmotor disconnected

Contact a specialist technician

Belt moving too slowly

Inadequate time set

Change time on display

Output from internal transformer
different to 24 V

Contact a specialist technician

Cooling fans blocked

Mechanical or electrical fault

Contact a specialist technician
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ALARM

FAULT

SOLUTION

999

Probe fault or disconnected

Connect or replace the probe

Display switches off and on suddenly

If the thermal protection device
on the gearmotor driving the belt
trips (too much effort required), the
tunnel automatically switches off to
avoid damaging the parts

The display will switch back on again
after a few seconds and the user
can turn the tunnel back on. If the
problem recurs, contact a specialist
technician.

Suction motor thermal protection
device error

Alarm related to the thermal
protection device on the heating
RADIAL FAN MOTOR

Contact a specialist technician

Overheating error

The motherboard has exceeded
the safety/over-temperature T°
threshold inside the control panel

Check the product has been
positioned respecting the minimum
clearance. Contact a specialist
technician

Probe error

Top and/or bottom heating element
probe(s) faulty or disconnected

Contact a specialist technician
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AFTER-SALES SERVICE

Spare parts / Maintenance

In case of need of spare parts, please contact your local dealer. Always indicate the details of the data plate found on
the side of the product (model, serial number, etc.) and the spare part code found on the spare part exploded view
diagram.

For any request for extraordinary maintenance, repair and/or replacement, only contact the authorised local dealer
from whom the product was purchased, and/or a specialised technician in possession of the technical-professional
requirements provided for by the regulations in force.

GUARANTEE

The guarantee for hidden defects is valid for 12 (twelve) months from the date of invoice and is subject to the
submission of a written complaint by the Customer.

PIZZA GROUP guarantees its products and components/parts against manufacturing defects or non-conformity
with the specifications of the technical data sheets only, or as required by the applicable legislation

The guarantee will exclusively result, at the discretion of PIZZA GROUP, in the repair or replacement of components
and/or products which are found to be faulty.

It is the responsibility of the Customer to check for and report any obvious product defects or non-conformities
by issuing a written complaint upon delivery. The guarantee automatically becomes null and void if any evident
defects/non-conformities are not reported in writing within 2 (two) days after delivery.

Complaints regarding defects or non-conformities, evident or hidden, must be sent by the Customer to PIZZA
GROUP in writing, accompanied by a complete and detailed technical report indicating the product serial number.
Upon receipt of the complaint, PIZZA GROUP may, at its own discretion and without limitation or waiver of any of its

rights:

a) authorise in writing the return of the product or part, which must be returned by the Customer ex our
factory, accompanied by a regular transport document and return authorisation issued by PIZZA GROUP (no
return will be accepted without prior written authorisation from PIZZA GROUP);

b) send an agent to the Customer;

o) send to the Customer the components necessary to eliminate the defect or non-conformity;

d) reject the complaint.

Without prejudice to the mandatory limits of the law, it is expressly understood that if after receiving the return
and/or checking the disputed or returned part, PIZZA GROUP recognises a manufacturing defect/non-conformity
for which it deems to be responsible, it will only be obliged - at its own discretion and expense - to supply a
replacement part or to replace or repair the faulty part, excluding any other burden, obligation, damage, or other
responsibility, for any reason whatsoever. In this case, any spare parts used will be covered by a twelve (12) months
warranty. Any other costs or expenses, including labour costs, shall be borne by the Customer.

In the event that PIZZA GROUP deems the complaint to be unfounded, it will send to the Customer a report of the
checks and inspections carried out, rejecting all responsibility; in such case, the Customer will be obliged to pay and
reimburse all costs incurred by PIZZA GROUP (including survey costs, intervention costs, labour costs and shipping
costs as well as any replacement/repair costs), which will therefore be invoiced.

The guarantee does not cover all parts subject to normal wear and tear, including knobs, moving and removable
parts, glass components, refractory material, piping and any components or accessories, when the defect has been
caused by wear and tear.

Furthermore, the guarantee does not cover for damage caused during or as a consequence of shipping/transport,
damage resulting from incorrect or deficient maintenance, improper use or incorrect use by the personnel of

the Customer, incorrect handling or neglect, excessive use of the appliance, damage or deterioration caused or
aggravated by failure to stop using the appliance in case of technical issues, fluctuations in electrical voltage or
processing temperature, or any other causes not directly attributable to the manufacturer.

The guarantee automatically becomes null and void if the hidden defect/non-conformity is not reported in writing
within 8 (eight) days from the date it is first identified. The guarantee also becomes null and void if equipment,
devices or spare parts not supplied by PIZZA GROUP are installed on the product, in case of modifications not
authorised by the manufacturer, if the product serial number is cancelled, modified or made illegible. The guarantee
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also becomes null and void in the event of total or partial non-compliance with the provisions and instructions
contained in the manuals accompanying the product.

PIZZA GROUP shall only be liable for damages caused to the Customer as an immediate and direct consequence of
its wilful or grossly negligent breach of its contractual obligations.

Under no circumstances shall PIZZA GROUP be liable for indirect damages, suffered by the Customer or third parties,
such as, but not limited to, reputation damage, loss of profit, production, contracts, penalties, or refunds of any kind.

The shipment of the components necessary to eliminate the defect or non-conformity will be carriage paid. The
guarantee does not cover labour costs and any other incidental expenses.

Notwithstanding the foregoing, under no circumstances shall compensation for loss or damage, or for any other
reason (which the Customer may claim), exceed the price of the product being repaired/replaced.

The company cannot be held liable for any print or transcription errors, reserving the right to make changes where deemed suitable without
prior notice.

Partial reproduction without the Manufacturer’s consent is prohibited. Measurements are purely indicative and not binding.
The original language used to prepare this manual is Italian: the Manufacturer is not responsible for any translation/interpretation or print

errors.
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PREMISSE

Cher client, nous souhaitons tout d’abord vous remercier pour la préférence que vous nous avez accordée en
achetant notre produit et nous vous félicitons de votre choix.

Pour vous permettre d’utiliser au mieux votre nouveau four, nous vous invitons a suivre attentivement ce qui est
décrit dans ce manuel.

Les fours auxquels ce manuel fait référence ont été concus pour répondre aux besoins de cuisson de pizza, pain,
focaccia, dorures de produits gastronomiques et réchauffement d’aliments sur plaque de cuisson.

L’usage prévu indiqué ci-dessus et les configurations prévues pour ces appareils sont les seules autorisées par le
Fabricant : ne pas utiliser [’appareil dans le non-respect des instructions fournies.

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

-es symboles suivants fournissent d’importantes indications.

Danger générique : la prudence est de mise lors de |’exécution d’une opération décrite dans un
& paragraphe portant ce symbole. Le symbole indique également que la vigilance maximale de |’opérateur
est requise afin d’éviter des conséquences indésirables ou dangereuses.

& Surfaces chaudes : les surfaces marquées par ce symbole peuvent étre chaudes et doivent donc étre
touchées avec précaution

A Danger d’électricité : présence d’une tension électrique dangereuse

Equipotentiel : les bornes, si elles sont connectées entre elles, portent les différentes parties d’un appareil
ou d’un systeme au méme potentiel (non pas nécessairement le potentiel de la terre)

Consultation manuelle : il est nécessaire de lire attentivement le manuel avant d’installer, d’utiliser et

|| d’entretenir ’appareil

ETIQUETTES APPLIQUEES SUR LA MACHINE

SURFACES CHAUDES SURFACES CHAUDES

DANGER D’ELECTRICITE .

RISQUE D’ENTRAINEMENT  RISQUE DE RENVERSEMENT DE RISQUE D’FNTRATNEMENT RISQUE DE RENVERSEMENT DE
DANS L’ENGRENAGE LIQUIDES CHAUDS DANS L’ENGRENAGE . LIQUIDES CHAUDS
(S A UNE HAUTEUR DE < 160 CM) (SIA UNE HAUTEUR DE < 160 CM)




CONSIGNES DE SECURITE

. @Avant [’utilisation ou Uentretien de
’appareil , lire attentivement ce ma-
nuel et le conserver soigneusement dans
un endroit accessible pour toute consul-
tation ultérieure par les différents opéra-
teurs.
Le manuel doit toujours accompagner le
produit tout au long de sa vie, méme en
cas de vente.
Avant d’effectuer tout entretien ou net-
toyage ordinaire, débrancher ’appareil
de l’alimentation électrique.
Des interventions non autorisées, des alté-
rations ou des modifications qui ne sont pas
conformes aux dispositions de ce manuel
peuvent causer des dommages, des bles-
sures ou la mort et annuleront la garantie.
Une utilisation ou un entretien autre que
ceux indiqués dans le manuel peut cau-
ser des dommages, des blessures ou des
accidents mortels.
La plaque signalétique fournit des infor-
mations techniques importantes. Elles
fournissent des informations indispen-
sables a en cas de demande d’intervention
pour l’entretien ou la réparation de l’appa-
reil : il est recommandé de ne pas les en-
lever, les endommager ou les modifier.
Lorsque cet appareil doit étre placé a
proximité de murs, de cloisons, d’armoires
de cuisine, de finitions décoratives, etc.,
ces derniers doivent étre fabriqués en
matériau incombustible. Dans le cas
contraire, ils doivent étre recouverts d’un
matériau d’isolation thermique incom-
bustible approprié.
ATTENTION : Cet appareil ne doit pas étre
installé la ou le public a acces.
Si le cable d’alimentation est endommagé,
il doit étre remplacé par le service d’as-
sistance technique ou par un technicien
qualifié afin d’éviter tout type de risque.
Certaines parties de ’appareil peuvent
atteindre des températures élevées. Il
est conseillé de faire attention a ne pas
toucher les surfaces et a ne pas s’appro-
cher de matériaux pouvant étre inflam-
mables ou sensibles a la chaleur, méme
pour la manipulation des aliments cuits.

Ne placer aucun objet, surtout s’il est fait
d’un matériau sensible a la chaleur, sur le
dessus du four.

Pour manipuler les plats pendant et apreés la
cuisson, utiliser toujours des équipements
de protection individuelle (par ex, des gants)
pour éviter les risques de brilures.

Pour la cuisson, utiliser toujours des ma-
tériaux non sensibles a la chaleur et cer-
tifiés pour le contact avec les aliments
chauds.

Pendant ’utilisation, penser toujours a
fermer la porte dés que ’inspection vi-
suelle des plats est terminée ; attention
a ne pas se pincer les doigts lors de cette
opération.

Ces appareils sont destinés a étre utilisés
dans des entreprises commerciales pour
la production d’aliments et de repas. Une
utilisation autre que celle indiquée est
considérée comme impropre, potentielle-
ment dangereuse pour les personnes et les
animaux et pourrait endommager ir-
rémédiablement [’appareil.

Ce type d’appareils est destiné aux ap-
plications commerciales, par exemple les
cuisines de restaurants, de cantines,
d’hopitaux et d’entreprises commer-
ciales, telles que des boulangeries, des
boucheries, etc., mais n’est pas destiné
a la production en masse et en continu
d’aliments.

Cet appareil n’est pas destiné a étre uti-
lisé par des personnes inexpérimentées
pour des applications domestiques ou si-
milaires.

Cet appareil n’est pas adapté pour étre
utilisé par des personnes (y compris des
enfants) ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou un
manque d’expérience et de connais-
sances.

Eviter de laisser ’appareil sans surveillance
en présence d’enfants et s’assurer qu’ils
ne [’utilisent pas ou qu’ils jouent avec.
Pour nettoyer ’appareil ou 'un de ses
composants, accessoires ou sous-struc-
ture, NE PAS utiliser :




- les détergents abrasifs ou en poudre,
agressifs ou corrosifs (ex. acide
chlorhydrique/muriatique ou sulfurique,
soude caustique, etc...)

- outils abrasifs ou pointus (ex : éponges
abrasives, grattoirs, brosses en acier,
etc...);

- jets de vapeur ou d’eau sous pression.

Un nettoyage périodique effectué confor-

mément aux instructions de ce manuel

garantit une utilisation sire et efficace de

’appareil.

Le personnel qui utilise I’appareil doit étre

professionnellement préparé et doit étre

périodiquement formé a son utilisation et
aux regles de sécurité et de prévention
des accidents.

Utiliser toujours des outils résistants a la

chaleur (par ex, en acier). Les usten-

siles de cuisine en plastique ou similaires
peuvent ne pas résister aux températures
élevées du four.

ATTENTION : La porte amovible et son

support atteignent des températures tres

élevées, veiller a ne pas se briler et utiliser
desEPlappropriés(parexempledesgants).

Positionner le support :

- en vérifiant sa stabilité dans un endroit
inaccessible aux personnes qui ne sont
pas en charge de la cuisson.

- en veillant a ce qu’il ne géne pas dans
les zones de passage et de manceuvre.

Veiller a ce que la porte amovible n’entre

pas en contact avec des matériaux

combustibles ou sensibles a la chaleur.

DANGER DE COINCEMENT : toujours faire

treés attention a ne pas rester coincé pen-

dant le fonctionnement continu du tapis
transporteur.

RISQUE D’INCENDIE : laisser la zone au-

tour de U'appareil libre et exempte de

combustibles. Ne pas garder de maté-
riaux inflammables a proximité de cet
appareil.

ATTENTION DANGER D’EXPLOSION Il

est interdit d’installer le four dans des

endroits a risque d’explosion.

ATTENTION : avant d’effectuer toute opé-

ration de nettoyage ou en cas d’inactivité

¢ prolongee, eteindre toujours linterrup-

teur du tableau électrique.

Si on constate une anomalie (ex : cable
d’alimentation endommagé, etc.), un dys-
fonctionnement ou une panne, ne pas
utiliser ’appareil et contacter un Centre
d’Assistance agréé par le Fabricant. De-
mander des pieces détachées originales
sous peine de déchéance de la Garantie.
ATTENTION : il est interdit de mettre des
aliments ou des liquides inflammables dans
la chambre de cuisson pendant le
fonctionnement.

Surveiller ’appareil tout au long de son
fonctionnement, ne pas laisser de plats
dans le four sans surveillance !

Le non-respect de ces normes peut pro-
voquer des dommages et des blessures,
voire mortelles, annule la garantie et dé-
gage le fabricant de toute responsabilité.
Il est conseillé de faire controler l’appareil
par un Centre de Service Agréé au moins
une fois par an.

MANUEL : Conservation du manuel

Ce manuel, qui fait partie intégrante du
produit, doit étre conservé avec soin et
doit toujours étre disponible pour consul-
tation, tant par 'utilisateur que par le per-
sonnel chargé de U'installation et de U’en-
tretien.

Détérioration ou Perte

Si nécessaire, demander une copie sup-
plémentaire au revendeur ou au fabri-
cant.

Cession de ’appareil

En cas de cession du produit, ’utilisateur
est tenu de remettre également ce ma-
nuel au nouveau propriétaire.
Responsabilité

Avec la fourniture de ce manuel, le Fa-
bricant décline toute responsabilité, tant
civile que pénale, pour les accidents déri-
vant du non-respect partiel ou total des
indications et prescriptions contenues dans
celui-ci.

Le Fabricant décline également toute
responsabilité découlant d’une mauvaise
utilisation de ’appareil ou d’une utilisa-
tion incorrecte par ’utilisateur, de mo-



difications et / ou de réparations non
autorisées, de l’utilisation de piéces de
rechange non originales.

Responsabilité des travaux d’installation
Les travaux effectués lors de U'installation
de ’appareil ne reléevent pas de la respon-
sabilité du fabricant ; ils sont, et restent,
de la responsabilité de installateur char-
gé d’effectuer les vérifications relatives a
la régularité des solutions d’installation
adoptées et a leur compatibilité avec le
produit. De plus, le respect de toutes les
normes de sécurité prévues par la légis-
lation spécifique en vigueur dans le pays
d’installation du produit est requis.
Utilisation

L’utilisation du produit est soumise non
seulement aux prescriptions contenues
dans ce manuel, mais aussi au respect de
toutes les normes de sécurité prévues par
la législation spécifique en vigueur dans
le pays d’installation de celui-ci. Pour
toute information complémentaire sur
Uutilisation et/ou linstallation du pro-
duit, s’adresser au revendeur aupres du-
quel ’achat a été effectué.




CONNAITRE DE FOUR

Le four tunnel peut étre utilisé pour cuire divers plats tels que des pizzas, des lasagnes, de la viande, du poisson ou pour
réchauffer des aliments sur une plaque de cuisson.

Ci-dessous figurent les principales parties qui le composent :

1 - tapis transporteur

2 - chambre de cuisson

3 - écran
4 - déflecteurs réglables
5 - porte

6 - entrée cable d’alimentation

Apres ’allumage, le tapis défile en continu. L’avancement du tapis est réglable dans sa vitesse d’avancement
(temps de cuisson) ainsi que dans le sens de rotation.
Pour inverser le sens d’avancement du tapis de droite a gauche et vice-versa :

+ presser la touche m ;
+ presser la touche

« redémarrer le tapis avec la touche E

La température de la chambre est controlée par des cartes qui allument et éteignent les résistances afin de
maintenir la température réglée constante.

Le four peut gérer les températures séparément :

+ de la sole (partie inférieure de la chambre du four) ;

+ de la volte (partie supérieure de la chambre du four) ;

Certaines parties de I’appareil peuvent atteindre des températures élevées.
Il est conseillé de faire attention a ne pas toucher les surfaces et a ne pas s’approcher de matériaux pouvant
étre inflammables ou sensibles a la chaleur.
Ne placer aucun objet, surtout s’il est fait d’un matériau sensible a la chaleur, sur le dessus du four.
Faite attention et utiliser des équipements de protection individuelle (par ex, des gants) lors de l’insertion et du
retrait des aliments dans la chambre de cuisson.




CONNAITRE L’ECRAN D’AFFICHAGE

Date Time |

29.03.2021 15.02 ‘ O
température température de la
programmée de la volte
volte
température

programmée de la sole température de la sole

temps de traversée de la
chambre

arréter le déroulement >>> inverser le sens de

de la bande I | ® déroulement de la bande
Diminuer ] ‘ E

— Menu
Programmi Menu

augmenter Programmes

CONTROLE FONCTIONNEL

Avant d’allumer le four, vérifier :

que le film protecteur si présent ait été completement retiré ;
o que la fiche soit bien insérée dans la prise d’alimentation électrique :
o que la tension d’alimentation, la fréquence et la puissance du systéme soient compatibles avec les valeurs

indiquées sur la plaque appliquée coté droit du four ;




ALLUMAGE

Pour alimenter !’appareil, il est nécessaire de tourner
Uinterrupteur situé sur le coté droit en position « | ».
L’écran s’allumera.

Date Time

05.11.2018 18.04

Le four peut étre allumé de deux maniéres :

« manuel : 'allumage se produit au moment de
Uutilisation ;

« programmé : en réglant U’allumage et/ou ’arrét
automatique du four selon un calendrier journalier
ou hebdomadaire, voir la page 13.

Pour effectuer un allumage manuel, appuyer et

maintenir pressé pendant 5 secondes.

Le four s’allumera avec les réglages de la derniére
utilisation.

Par la suite, pour démarrer la cuisson, il est possible
de saisir manuellement tous les paramétres de
cuisson ou d’utiliser un programme de cuisson, voir
la page 12

PREMIER ALLUMAGE

Lors de la premiere utilisation de ’appareil, il est conseillé de chauffer le four a vide pour éliminer les mauvaises
odeurs causées par ’évaporation de I’humidité contenue dans les piéces internes.

Suivre la procédure suivante :
o régler la température de la volte et de la sole a 150° C;
e actionner le tapis ;

o laisser le four en marche pendant 8 heures.
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REGLAGE DE LA
CUISSON MANUELLE

Pour la cuisson manuelle, I’utilisateur doit régler tous
les paramétres :

« température voite

« température sole

« temps de cuisson (vitesse d’avancement du tapis)

Les parametres insérés ne peuvent pas étre
sauvegardés.

Pour régler la température de la volite et de la sole :

sélectionner la température a régler (ex. 191 °C
volte/ 150 °C sole)
diminuer ou augmenter en appuyant sur.

et

Pour régler le temps de cuisson :

sélectionner le temps affiché en vert (ex :
05:40)

au;imenter ou diminuer en appuyant sur.

et

Le temps de cuisson correspond au temps que met le
plat pour traverser toute la chambre de cuisson (d’une
ouverture a l’autre).

température a atteindre

Date

29.03.2021

Time

15.02
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Menu

température réelle
volte

température réelle sole

temps de cuisson

invertit le sens
d’avancement du tapis
(avec le tapis en pause)

met le tapis en pause
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REGLAGE DE LA CUISSON AUTOMATIQUE

Dans le four, il est possible d’enregistrer 10 programmes de cuisson, de les modifier et d’enregistrer les modifications
apportées. Pour visualiser les parameétres des programmes, il est nécessaire de consulter la liste des programmes de
cuisson. Depuis la page principale :

appuyer sur E

Sélectionner la rubrique Programmes.

sélectionner la température et/ou le temps de cuisson d’un programme (ex. 125 °C)
régler la température et/ou le temps de cuisson en appuyant sur . et .
appuyer sur pour sauvegarder les réglages effectués

appuyer sur pour revenir a la page principale

000000

T.Cielo T.Platea Cottura
FTAN
(ose

)
P

) Programmi,, 125°7 150°C  05:40

125°C  150°C  05:40

| Calendario 125°C  150°C  05:40
125°C 150°C  05:40

@* Impostazioni 125°C 150°C  05:40
125°C  150°C  05:40

Log Allarmi 125°C  150°C  05:40
125°C 150°C  05:40

X service 125°C  150°C  05:40
125°C 150°C  05:40

alamla

@ =

Programmi Menu

Pour accéder et utiliser les programmes de cuisson :

o appuyer pendant 5 sec environ sur l’ic()ne
o sélectionner le programme souhaité (ex. .)

o pour confirmer et donc lancer la cuisson, appuyer sur

New Program

Progran 1 Mend
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CALENDRIER

Cette fonction permet de régler l’allumage et/ou l’arrét automatique du four.
La programmation du calendrier peut étre :

« manuelle (le four ne s’allumera pas automatiquement) ;

+ quotidienne ;

+ hebdomadaire

Pour accéder au calendrier :

o presser E depuis la page-écran principale ;
e sélectionner la rubrique Calendrier

Sélectionner le type de programmation souhaitée parmi manuelle, quotidienne et hebdomadaire comme il est
décrit ci- dessous.

Date Time E
191° 26.02.2020 00.44

= 150

(&) Programmi

alala .
.=aa| Calendario
EHHEH 2

Impostazioni

»
O

Log Allarmi
X Service
@ =

Programmi Menu

CONFIGURATION PROGRAMMATION MANUELLE :

Date Time

29.03.2021 15.10

o Calendrier Sélectionner la programmation ; —
Programmazmnl

e Manuelle et appuyer sur pour sauvegarder Manuale; q

Avec ce mode, le four s’allumera manuellement avec les
mémes réglages de température et de temps de cuisson
utilisés lors de la derniére utilisation.




CONFIGURATION PROGRAMMATION QUOTIDIENNE :

o sélectionner la programmation Quotidienne ;

e cocher la case de la fonction (START et/ou STOP) a
activer ;

o pour régler |’heure, toucher la valeur au niveau de
la fonction souhaitée et la régler en utilisant . et

o appuyer sur pour sauvegarder.

Avec ce mode, le four s’allumera et/ou s’éteindra a
’heure réglée tous les jours, avec les mémes réglages
de température et de temps de cuisson utilisés lors de la
derniére utilisation.

CONFIGURATION PROGRAMMATION HEBDOMADAIRE :

o sélectionner la programmation Hebdomadaire ;

o cocher la case du jour/fonction (START et/ou STOP)
a activer ;

o pour régler I’heure, toucher la valeur au niveau de
la fonction souhaitée et la régler en utilisant . et

o appuyer sur pour sauvegarder.

Avec ce mode, le four s’allumera et/ou s’éteindra a [’heure
et aux jours programmeés, avec les mémes réglages de
température et de temps de cuisson utilisés lors de la
dernieére utilisation.

Le four restera éteint durant les jours non programmés.
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Date Time

29.03.2021 15.13

Programmazioni

Giornaliera 1

Start Stop

08:000222:0002

Date Time

29.03.2021 15.15

Programmazioni

Settimanale 1

Start Stop

Domenica 08 : 00 222 00 2

Lunedi® 00 :

Martedi' 00 :
Mercoledi' 00 :

Giovedi' 00:

Venerdi' 00:

Sabato




REGLAGES LCD

Il est possible de régler |’écran LCD selon ses propres besoins, en configurant la langue, en activant ou désactivant le
buzzer, en choisissant le sens d’avancement du tapis et en réglant la date et ’heure.

Une batterie qui sauvegarde ’heure est présente en cas de coupure de courant.

Pour accéder aux réglages LCD :

o depuis la page principale, appuyer sur E ;

e sélectionner la rubrique Réglages

Date Time | Date Time BN
29.03.2021 15.02 ‘ O 26.02.2020 00.44 ‘ E:

191°

Programmi

‘ Calendario
150°
@? Impostazioni 2

Log Allarmi
% Service

~

@ =

Programmi Menu

Date Time

05.11.2018 18.21

_ sélection de la langue souhaitée
Lingua

ITA

activation/désactivation du buzzer
Buzzer

OFF sélection du sens de rotation du
tapis transporteur

Dir. Nastro
LEFT

Data e Ora

Lumninosita’ réglage de l’éclairage de l’écran LCD

FW Lcd
FW Potenza

retour a la page-ecran principale E’ sauvegarde des réglages effectués

augmentation des valeurs des parametres

diminution des valeurs des parametres sélectionnés sélectionnés
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ARRET ET REFROIDISSEMENT DU FOUR

Pour éteindre le produit, sur l'écran:

o appuyez sur le bouton darrét

Raffreddamento Forno
e La fonction de refroidissement s'active automatiquement : les éléments
e s . . .- , Temperatura OFF ventola 140°C
chauffants s'éteignent, mais les ventilateurs de refroidissement lateraux Temperatura Forno 237°C
et de la bande continuent de fonctionner. Pendant toute la phase de

refroidissement, l'image latérale s'affiche a l'‘écran

La fonction de refroidissement automatique s'arrétera lorsque la

température a l'intérieur du four descendra en dessous de 140°C.
IMPORTANT : Ce n'est qu'apreés la fin de la fonction de refroidissement du
four que linterrupteur latéral (0-1) peut étre réglé sur « 0 ».

LOG ALARMES

Si le systeme détecte un probléeme, une notification d’alarme pop-up apparaitra a l’écran.

Les alarmes bloquent le fonctionnement du four pour éviter des dommages encore plus graves. Pour réutiliser
’appareil, il est nécessaire de contacter le centre d’assistance pour les réparations.

Les problémes détectés, outre la notification pop-up, sont également signalés sur la page-écran « Alarmes Log» ;
sur cette page, en plus des alarmes qui se sont produites, une indication de temps sur [’apparition d’une notification
d’entretien a demander au centre de service est fournie.

Pour accéder a la liste des LOG alarmes :

o presser E depuis la page-écran principale ;
e sélectionner la rubrique Log Alarmes

Date Time d) Date Time ‘ E' Date Time E
29.03.2021 15.02 26.02.2020 00.44 05.11.2018 18.22

Log di Sistema
191°

AN
(s39)

(%2) Programmi
)

=l Calendario
150°
OC E=S Impostazioni

Ora |Descrizione

Log Allarmi 2

))) X Service
N

g =

Programmi Menu

1
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Tout composant doit étre nettoyé lorsque le four est complétement froid et en portant des équipements de
protection individuelle (ex. gants, etc...).

Pour nettoyer tout composant ou accessoire, NE PAS utiliser :

« nettoyants abrasifs ou en poudre ;

« détergents agressifs ou corrosifs (ex. acide chlorhydrique/muriatique ou sulfurique, soude caustique,
etc...). Ne pas utiliser ces substances méme pour nettoyer la sous-structure / le sol sous l’appareil ou la
base ;

« outils abrasifs ou pointus (ex : éponges abrasives, grattoirs, brosses en acier, etc...) ;

+ jets de vapeur ou d’eau sous pression.

Afin que U’appareil soit en parfait état d’utilisation et de sécurité, il est recommandé de le soumest
recommandé de le faire entretenir et controler par un Centre d’Assistance au moins une fois par an.

Avant d’effectuer toute opération de nettoyage, il est nécessaire de débrancher ’alimentation électrique de |’appareil
(a Uaide de Uinterrupteur du systéme) et de porter des équipements de protection individuelle appropriés (ex : gants,
etc...). L'utilisateur doit effectuer uniquement des opérations d’entretien ordinaire, pour un entretien extraordinaire,
contacter un Technicien spécialisé et demander l’intervention d’un technicien agréé. La garantie du fabricant ne
couvre pas les dommages résultant d’un manque d’entretien ou d’un nettoyage incorrect (par ex, [’utilisation de
produits de nettoyage inadaptés).

NETTOYAGE ET ENTRETIEN DU FOUR

Quotidien :

+ Nettoyer toutes les piéces en acier a [’aide d’un chiffon imbibé d’eau chaude savonneuse et terminer par un
rincage et un séchage soigneux.

+ Nettoyer les vitres avec un chiffon doux et un produit nettoyant spécifique pour vitres.

+ Nettoyer [’écran avec un chiffon doux et un peu de produit nettoyant pour les surfaces délicates. Eviter d’utiliser
de grandes quantités de produit car toute infiltration pourrait endommager gravement ’écran.

+ Eviter également ’utilisation de détergents trop agressifs qui pourraient endommager le matériau de construction
de ’écran (polycarbonate).

Mensuel :

+ Nettoyer tous les résidus présents dans la chambre de cuisson
+ Nettoyer les filtres des ventilateurs de refroidissement.

+ Lubrifier si nécessaire les roulements du tapis transporteur.

Annuel :
+ Nettoyer en profondeur une fois par an en contactant un technicien spécialisé :
1. nettoyer soigneusement l’intérieur de la chambre de cuisson, apreés avoir retiré le tapis transporteur ;
1. nettoyer toutes les bouches de ventilation situées a ’avant, sur les cotés et a [’arriére du four ;
3. retirer le panneau du compartiment de commandes, et éliminer tout résidu de poussiére et/ou farine en prenant
soin de ne pas endommager les composants et le cablage.
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NON-UTILISATION DU FOUR PENDANT DE
LONGUES PERIODES

Pendant les périodes d’inactivité, débrancher [’alimentation électrique.
Protéger les parties extérieures en acier de l’appareil en les essuyant avec un chiffon doux légerement imbibé d’huile

de vaseline.

Avant la réutilisation :

« effectuer un nettoyage en profondeur du matériel et des accessoires ;
« rebrancher ’appareil a l’alimentation électrique ;

+ soumettre [’appareil a une inspection avant de le réutiliser.
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ELIMINATION EN FIN DE VIE

Pour éviter toute utilisation non autorisée et les risques quiy sont associés, avant d’éliminer |’appareil, il faut
s’assurer qu’il ne puisse plus étre utilisé : pour cela, le cable d’alimentation doit étre coupé ou débranché (avec
l’appareil débranché du secteur).

ELIMINATION DE L’APPAREIL

Conformément a l’art. 13 du Décret Législatif n°49 de 2014 « Mise en ceuvre de la directive DEEE 2012/19/UE

relative aux déchets d’équipements électriques et électroniques » La marque de la poubelle barrée précise que
= l€ produit a été mis sur le marché apres le 13 aolit 2005 et qu’a la fin de sa durée de vie, il ne doit pas étre

assimilé a d’autres déchets mais doit étre éliminé séparément. Tous les appareils sont fabriqués avec des
matériaux métalliques recyclables (acier inoxydable, fer, aluminium, tole galvanisée, cuivre, etc.) dans un pourcentage
supérieur a 90 % en poids. Il faut faire attention a la gestion de ce produit en fin de vie, en réduisant les impacts
négatifs sur ’environnement et en améliorant [’efficacité de !utilisation des ressources, en appliquant les principes de
« pollueur-payeur », de prévention, de préparation au réemploi, de recyclage et de récupération. Il faut savoir qu’une
élimination abusive ou incorrecte du produit entraine |’application des sanctions prévues par la législation en vigueur.

INFORMATIONS SUR L’ELIMINATION EN ITALIE

En Italie, les appareils DEEE doivent étre livrés :

« aux Centres de Tri (également appelés iles écologiques ou plateformes écologiques)

« au revendeur chez qui sera acheté un nouvel appareil, celui-ci est tenu de les récupérer gratuitement (collecte
« one-to-one »).

INFORMATIONS SUR L’ELIMINATION DANS LES PAYS DE L’UNION EUROPEENNE

La Directive européenne sur les équipements DEEE a été transposée différemment par chaque pays, par conséquent
si ’on souhaite se débarrasser de cet appareil, nous suggérons de contacter les autorités locales ou le revendeur pour
demander la bonne méthode de mise au rebut.
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QUELQUES CONSEILS

En cas de dysfonctionnement, consulter le tableau ci-dessous. Si aucune de ces solutions ne résout le probléme, il

faut alors s’adresser au revendeur.

ANOMALIE

CAUSE POSSIBLE

SOLUTION POSSIBLE

le four ne s’allume pas, 'afficheur est
éteint

absence d’énergie électrique

vérifier la prise, la fiche et le cable
d'alimentation, si tout est en ordre,
appeler un technicien spécialisé

la chambre de cuisson ne chauffe
pas correctement

volte et/ou sole ont été réglées a
une température trop basse

augmenter le pourcentage de la
vo(ite et/ou de la sole

les résistances fonctionnement
partiellement ou sont endommagées

appeler un technicien spécialisé

appeler un technicien spécialisé

télérupteurs ou SSR défectueux

appeler un technicien spécialisé

intervention possible des Relais ou
du Thermostat de Sécurité

appeler un technicien spécialisé

la bande ne défile pas

défilement a [’écran en pause

bande bloquée (vérifier la présence
de corps étrangers)

motoréducteur déconnecté

appeler un technicien spécialisé

la bande défile trop lentement

temps réglé inapproprié

modifier le temps sur U’afficheur

sortie du transformateur interne
différente de 24V

Appeler un technicien spécialisé

ventilateurs de refroidissement
bloqués

blocage mécanique ou électrique
possible

Appeler un technicien spécialisé
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ALARME

PANNE

SOLUTION

999

sonde défectueuse ou déconnectée

connecter ou remplacer la sonde

extinction et rallumage imprévus de
’afficheur

Si le disjoncteur du motoréducteur
qui gére la bande se déclenche
(effort demandé trop important), le
Tunnel s'éteint automatiquement
pour ne pas endommager les
composants

L’afficheur se rallumera quelques
secondes apres, et ['utilisateur
pourra rallumer le tunnel. Si le
phénomene se répete, contacter un
technicien spécialisé.

erreur disjoncteur du moteur
d’aspiration

alarme connectée au disjoncteur du
MOTEUR DU VENTILATEUR RADIAL
de chauffage

appeler un technicien spécialisé

overthemperature error - surchauffe

La carte mére a dépassé le seuil
de T° de sécurité / température
excessive a l'intérieur du panneau
de commandes

vérifier que le produit a été
positionné en respectant les
distances minimales, appeler un
technicien spécialisé

probe error - erreur de la sonde

sonde/s volte et/ou sole
défectueuse/s déconnectée/s

appeler un technicien spécialisé
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SERVICE APRES-VENTE

PIECES DE RECHANGE / ENTRETIEN

Pour la demande de piéces de rechange, contacter le revendeur en se référant toujours aux données indiquées sur la
plaque signalétique située sur le coté du produit (Modéle, numéro de série, etc.) et au code de la piece de rechange
indiqué sur la vue éclatée.

Pour toute demande d'entretien extraordinaire, de réparation et / ou de remplacement, contacter exclusivement le
revendeur agréé aupres duquel le produit a été acheté et / ou un technicien spécialisé possédant les exigences
technico-professionnelles requises par la réglementation en vigueur.

GARANTIE

La garantie des vices cachés est valable pendant 12 (douze) mois a compter de la date de facturation et est soumise
a la présentation d’une réclamation écrite par le Client.

PIZZA GROUP garantit ses produits et ses composants/piéces contre les défauts de fabrication ou la non-conformité
uniquement selon les spécifications décrites dans les fiches techniques ou prévues par la législation applicable.

La garantie consistera exclusivement, a la discrétion de PIZZA GROUP, en la réparation ou le remplacement des
composants et/ou produits reconnus défectueux.

Il appartient au Client de vérifier et de signaler par une réclamation écrite a la livraison les défauts ou non-conformités
manifestes des produits. La garantie expire automatiquement si le vice/non-conformité manifeste n’est pas signalé
par écrit dans les 2 (deux) jours suivant la livraison.

Les réclamations, pour vices ou non-conformités manifestes ou cachés, doivent étre envoyées par le Client a PIZZA
GROUP par écrit, en joignant un rapport technique complet et détaillé qui comprend le numéro de série du produit.
A la réception de la réclamation susmentionnée, PIZZA GROUP, a sa discrétion et sans aucune limitation ou renonciation
a ses droits, peut :

a) autoriser par écrit le retour du produit ou de la piece qui doit étre retourné par le Client franco notre établissement,
accompagné d’un document de transport en régle et d’une autorisation de retour délivrée par PIZZA GROUP (aucun
retour ne sera accepté sans autorisation écrite préalable de PIZZA GROUP) ;

b) envoyer l’un de ses opérateurs au Client ;

¢) envoyer les composants nécessaires au Client pour éliminer le vice ou la non-conformité ;

d) rejeter la réclamation.

Sans préjudice des limites impératives de la loi, il est expressément entendu que si PIZZA GROUP, apreés réception du
retour et/ou vérification de la piéce contestée ou retournée, reconnait un défaut de fabrication/non-conformité qui
lui est imputable, il sera uniquement tenu, a sa discrétion et a ses frais, de fournir la piece de remplacement ou de
remplacer ou réparer la piéce défectueuse, a ’exclusion de tout autre frais, obligation, dommage ou autre responsabilité
pour quelque raison que ce soit. Dans ce cas, les pieces de rechange qui sont remplacées sont couvertes par une
garantie de douze (12) mois. Tous les autres colts ou dépenses, y compris les colits de main-d’ceuvre, sont a la charge
du client.

Si PIZZA GROUP estime que la réclamation pour vice n’est pas fondée, il enverra au Client un rapport sur les vérifications
et les controles effectués, en rejetant toute responsabilité. Dans ce cas, le Client sera tenu de payer et de rembourser
tous les frais engagés par PIZZA GROUP (y compris les frais d’expertise, les frais d’intervention, les frais de main-
d’ceuvre et les frais d’expédition ainsi que les éventuels frais de remplacement/réparation) qui seront facturés.

La garantie ne couvre pas toutes les piéces soumises a [’usure normale, y compris les boutons, les pieces mobiles et
amovibles, les piéces en verre, en matériau réfractaire, les tuyaux et tous les éventuels composants ou accessoires
ou le défaut est causé par l'usure.

La garantie ne couvre pas non plus les pieéces endommagées pendant ou en raison de |’expédition/du transport
franco usine, les éventuels dommages causés par un entretien incorrect ou insuffisant, par un usage impropres
ou des manceuvres erronées du personnel du Client, par un traitement défectueux ou avec négligence, par une
utilisation excessive des dispositifs, par des dommages ou détériorations causés ou aggravés par la non-interruption
d’utilisation des biens en présence de problémes techniques ou de changements brusques de tension électrique ou
de température de traitement ou de toute autre cause non directement imputable au fabricant.
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La garantie s’annule automatiquement si le vice/non-conformité caché n’est pas signalé par écrit dans les 8 (huit)
jours suivant la livraison. La garantie s’annule également en cas d’installation d’équipements, de dispositifs ou de
pieces de rechange sur les produits et qui ne seraient pas fournis par PIZZA GROUP. Elle s’annule aussi en cas de
modifications non autorisées par le fabricant, en cas d’effacement, de modification ou d’illisibilité du numéro de série
du produit. La garantie s’annule en cas de non-respect total ou partiel des prescriptions et des instructions contenues
dans les manuels accompagnant le produit.

PIZZA GROUP ne sera responsable que des dommages causés au Client en tant que conséquence immédiate et directe
d’un manguement volontaire ou d’une négligence grave de sa part a ses obligations contractuelles.

En aucun cas, PIZZA GROUP ne sera responsable des dommages indirects, subis par le Client ou par des tiers, tels
que, mais sans s’y limiter, Uatteinte a l’image, la perte de bénéfices, de production, de contrats, les pénalités ou les
remboursements de toute nature.

L’expédition des composants nécessaires a l’élimination du vice ou de la non-conformité est port dii. La garantie ne
couvre pas les frais de main-d’ceuvre ni les autres frais accessoires.

Sans préjudice de ce qui précéde et en aucun cas, l’indemnisation pour perte ou dommage ou pour toute autre raison
(que le Client pourrait réclamer) ne dépassera le prix du produit réparé/remplacé.

L’entreprise décline toute responsabilité en cas d’erreur d’impression ou de transcription, se réservant le droit d’apporter les modifications
qu’elle jugera appropriées sans préavis.

La reproduction, méme partielle, est interdite sans ’accord du Fabricant. Les mesures fournies sont indicatives et non contractuelles.

La langue originale de ce manuel est U’italien : le Fabricant n’est pas responsable des erreurs de traduction/interprétation ou d’impression.
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PREAMBULO

Estimado cliente, en primer lugar nos gustaria agradecerle su preferencia en la compra de nuestro producto y
felicitarle por su eleccion.

Con el fin de permitirle hacer el mejor uso de su nuevo horno, le invitamos a seguir cuidadosamente lo que se
describe en este manual.

Los hornos mencionados en este folleto han sido disefiados para satisfacer las necesidades de coccion de pizza,
pan, focaccia, gratinado de productos gastronémicos y calentamiento de alimentos en bandejas.

El uso previsto indicado anteriormente y las configuraciones previstas para este equipo son las Unicas permitidas
por el Fabricante: no utilice el equipo de forma contraria a las indicaciones proporcionadas.

La instalacion debe ser realizada Unicamente por personal cualificado que pueda garantizar las mejores condiciones
de funcionamiento y seguridad.
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SIMBOLOGIA UTILIZADA

-0s siguientes simbolos proporcionan informaciéon importante.

Peligro general: se requiere precaucion al realizar una operacion descrita en un parrafo que lleva
L " ) este simbolo. El simbolo también indica que se requiere la maxima conciencia del operador para evitar
consecuencias no deseadas o peligrosas

& Superficies calientes: las superficies marcadas con este simbolo pueden estar calientes y deben
manejarse con cuidado

A Peligro eléctrico: hay una tension eléctrica peligrosa

Equipotencial: los terminales, conectados entre si, llevan las diversas partes de un equipo o sistema al
mismo potencial (no necesariamente el potencial de tierra)

Consulta manual: es necesario leer detenidamente el manual antes de instalar, utilizar y mantener el

L)) equipo

ETIQUETAS APLICADOS A LA MAQUINA

SUPERFICIES CALIENTES SUPERFICIES CALIENTES

PELIGRO
DE ELECTRICIDAD

RIESGO DE ARRASTRE RIESGO DE DERRAME DE RIESGO DE ARRASTRE RIESGO DE DERRAME DE
EN EL ENGRANAJE LIQUIDOS CALIENTES EN EL ENGRANAJE LIQUIDOS CALIENTES
(S| ESTA A UNA ALTURA < 160 CM) (SIESTA A UNA ALTURA < 160 CM)




ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

@ Antes de utilizar y mantener el
equipo, lea atentamente este ma-
nual y guardelo en un lugar accesible para
futuras consultas por parte de los distin-
tos operadores.
El manual debe acompanar siempre al
producto durante toda su vida Gtil, inclu-
SO si se vende.
Antes de llevar a cabo cualquier opera-
cion de mantenimiento o limpieza ordina-
ria, desconecte el equipo del suministro
eléctrico.
Las intervenciones, cambios o modifica-
ciones no expresamente autorizados que
no respeten las indicaciones de este ma-
nual pueden provocar danos, lesiones o
accidentes mortales y anulan la garantia.
El uso o el mantenimiento distintos de los
especificados en este manual pueden
provocar danos, lesiones o la muerte.
La placa del niumero de serie proporcio-
na informacion técnica importante. Esta
es indispensable si se solicita una inter-
vencion para una operacion de mante-
nimiento o de reparacién del equipo: Por
lo tanto, se recomienda no retirarla, da-
narla ni modificarla.
Cuando este equipo se coloque cerca de
paredes, tabiques, muebles de cocina,
molduras decorativas, etc., debe ser de
material incombustible. En caso contra-
rio, deben cubrirse con un material ais-
lante del calor adecuado e incombustible.
ATENCION: Este equipo no debe instalar-
se donde el publico tenga acceso.
Si el cable de alimentacion esta dana- do,
debe ser sustituido por el servicio de
asistencia técnica o por un técnico cuali-
ficado para evitar cualquier riesgo.
Algunas partes del equipo pueden al-
canzar altas temperaturas. Se debe te-
ner cuidado de no tocar superficies ni
materiales que puedan ser inflamables o
sensibles al calor, incluso para manipular
alimentos cocinados.
No coloque ningun objeto, especialmen-
te objetos hechos de material sensible al
calor, encima del horno.

+ Para mover los platos durante y después

de la coccidn, utilice siempre equipos de
proteccion personal (por ejemplo, guan-
tes) para evitar el peligro de quemaduras.
Para cocinar, utilice siempre materiales
que no sean sensibles al calor y certifica-
dos para el contacto con alimentos ca-
lientes.
Durante el uso, recuerde siempre cerrar
la puerta tan pronto como se haya com-
pletado la inspeccion visual de los platos;
tenga cuidado de no pellizcarse los dedos
durante esta operacion.
Estos equipos estan destinados a ser uti-
lizados en empresas comerciales para la
produccion de alimentos y comidas. Un
uso diferente del indicado se considera
inapropiado, potencialmente peligroso
para personas y animales y podria danar
irreparablemente el equipo.
Este tipo de equipos esta destinado a ser
utilizado para aplicaciones comerciales,
por ejemplo, cocinas de restaurantes, co-
medores, hospitales y empresas comer-
ciales, como panaderias, carnicerias, etc.,
pero no esta destinado a la produccion
masiva continua de alimentos.

Este equipo no esta destinado a ser utili-

zado por inexpertos en aplicaciones do-

mésticas y similares.

Este equipo no es adecuado para ser uti-

lizado por personas (incluidos los nifos)

con capacidades fisicas, sensoriales o

mentales reducidas, o con falta de expe-

riencia y conocimientos.

Evite dejar el aparato sin vigilancia en

presencia de ninos y aseglrese de que no

lo utilicen ni jueguen con él.

Para limpiar el equipo, cualquiera de sus

componentes o accesorios o la subes-

tructura NO use:

- detergentes abrasivos o en polvo, agre-
sivos o corrosivos (por ejemplo, acido
clorhidrico, muriatico o sulflrico, sosa
caustica, etc...).

- utensilios abrasivos o en punta (por
ejemplo, esponjas abrasivas, rascado-
res, cepillos de acero, etc...);




- chorros de agua a vapor o a presion.

La limpieza periodica realizada de acuer-

do con las instrucciones de este manual

garantiza un uso seguro y eficiente del
equipo.

El personal que utilice el equipo debe es-

tar formado profesionalmente y debe ser

instruido regularmente en su uso y en las
normas de seguridad y prevencion de ac-
cidentes.

Siempre use herramientas resistentes al

calor (por ejemplo, de acero). Los utensilios

de cocina en plastico o similares no pueden
soportar altas temperaturas en el horno.

ATENCION: El cierre desmontable y el so-

porte correspondiente alcanzan tempe-

raturas muy elevadas, tenga cuidado de
no quemarse y utilice EPl adecuados (por
ejemplo, guantes...).

Colocar el soporte:

- comprobar su estabilidad en un lugar
no accesible por personas no encarga-
das de la coccion

- asegurandose de que no obstaculice
las zonas de paso y de maniobra.

Asegurese de que el cierre desmontable

no entre en contacto con material com-

bustible o sensible al calor.

PELIGRO DE QUEDAR ATRAPADO: Tenga

siempre el maximo cuidado para no que-

dar atrapado durante el funcionamiento
continuo de la cinta transportadora.

PELIGRO DE INCENDIO: deje el area alre-

dedor del equipo libre y limpia de com-

bustibles. No guarde materiales infla-
mables cerca de este equipo.

ATENCION: {PELIGRO DE EXPLOSION!

Esta prohibido usar el horno en atmos-

feras potencialmente explosivas.

ATENCION: Antes de realizar cualquier

operacion de limpieza o en caso de inac-

tividad prolongada, desconecte siempre
el interruptor del cuadro eléctrico.

Si observa alguna anomalia (por ejemplo,

un cable de alimentacion danado, etc.),

un mal funcionamiento o averia, no use el
equipo y contacte un centro de servicio
autorizado por el Fabricante. Solicite re-

) )

rantia quedara anulada.

ATENCION: esta prohibido introducir ali-
mentos o liquidos inflamables en la cama-
ra de coccion durante el funcionamiento.
Supervise el equipo durante su funciona-
miento, ino deje alimentos en el horno sin
una funda!

El incumplimiento de estas normas puede
ocasionar danos y lesiones que pueden
llegar a ser mortales, invalida la garantia
y exime al Fabricante de toda responsa-
bilidad.

Recomendamos que un Centro de Servi-
cio Autorizado revise el equipo al menos
una vez al ano.

MANUAL: Conservacion del manual

Este manual, que forma parte integrante
del producto, debe guardarse con cui-
dado y estar siempre disponible para su
consulta, tanto por el usuario como por
los responsables de la instalacion y el
mantenimiento.

Deterioro o pérdida

Si es necesario, solicite una copia adicio-
nal a su distribuidor o al fabricante.
Cesion del equipo

Si se transfiere el producto, el usuario
esta obligado a entregar también este
manual al huevo propietario.
Responsabilidad

Con la entrega de este manual, el Fabri-
cante declina toda responsabilidad, civil o
penal, por accidentes derivados de la in-
observancia parcial o total de las instruc-
ciones y prescripciones aqui contenidas.
Asimismo, el fabricante declina toda res-
ponsabilidad derivada del uso indebido
del equipo o del uso incorrecto por parte
del usuario, de modificaciones y/o repa-
raciones no autorizadas o del uso de pie-
zas de repuesto no originales.
Responsabilidad de los trabajos de ins-
talacion

La responsabilidad de los trabajos efec-
tuados durante la instalacion del produc-
to no debe considerarse en cargo al Fabri-
cante; es, y sigue siendo, responsabilidad



del instalador, que es responsable de
efectuar los controles sobre la correccion
de las soluciones de instalacién adopta-
das y su compatibilidad con el producto.
Ademas, se prescribe el cumplimiento de
todas las normas de seguridad de la
legislacion especifica vigente en el pais
donde se instale.

Uso

El uso del producto esta sujeto no soélo
a las prescripciones contenidas en este
manual, sino también al cumplimiento de
todas las normas de seguridad previstas
por la legislacion especifica vigente en el
pais donde se instala.

Para cualquier informacion adicional so-
bre el uso y/o la instalacion del producto,
pongase en contacto con el distribuidor
al que se lo compro.




CONOCER EL HORNO

El horno de tunel puede utilizarse para cocinar una gran variedad de platos, como pizzas, lasaias, carne, pescado o para
calentar alimentos en moldes.

A continuacion se muestran las principales partes que lo componen:

1 - cinta transportadora

2 - camara de coccion

3 - display
4 - deflectores ajustables
5 - puerta

6 - entrada del cable de alimentacion

Tras el encendido, la cinta funciona de forma continua. El deslizamiento de la cinta es ajustable tanto en la
velocidad de deslizamiento (tiempo de coccidén) como en la direccion de rotacion.
Para invertir la direccion del desplazamiento de la cinta de derecha a izquierda y viceversa:

+ presione la tecla m;

+ presione la tecla

+ reinicie la cinta con la tecla E

La temperatura de la camara es controlada por tarjetas que encienden y apagan las resistencias para mantener
constante la temperatura ajustada.

El horno puede gestionar las temperaturas por separado:

+ de la solera (parte inferior de la camara del horno);

+ del techo (parte superior de la camara del horno).

Algunas partes del equipo pueden alcanzar altas temperaturas.
Se debe tener cuidado de no tocar superficies ni materiales que puedan ser inflamables o sensibles al calor.
No coloque objetos, especialmente inflamables o de material sensible al calor, encima del horno.

Tenga cuidado y use equipo de proteccion personal (por ejemplo, guantes) durante la introduccion y extraccion de
alimentos en la camara de coccién.




INFORMACION SOBRE EL DISPLAY

Date Time |
29.03.2021 15.02 ‘ O

temperatura ajustada temperatura del techo

del techo

temperatura ajustada
temperatura de la solera

de la solera
°C
tiempo de paso a través
de la camara
detiene el
deslizamiento de la >>> invertir el desl(ljzalrme.nto
cinta I | ® e la cinta
Reduccion } ‘ _—
Programmi Menu 7 Menu
Aumento Programas

COMPROBACION FUNCIONAL

Antes de encender el horno, compruebe:

la eliminacion completa de la pelicula protectora, cuando la haya;
o la insercidn correcta del enchufe en la toma de corriente eléctrica;
o Que la tensidn de alimentacion, la frecuencia y la potencia de la instalacion sean compatibles con los valores

indicados en la placa de caracteristicas situada en el lado derecho del horno;




ENCENDIDO

Para alimentar el equipo, es necesario girar el
interruptor del lado derecho a la posicion “1”. El display
se iluminara.

Date Time

05.11.2018 18.04

El horno se puede encender de dos maneras:

« manual: el encendido tiene lugar en el momento
de la utilizacion;

« programado: ajustando el horno encendido
y/0 apagado automaticamente de acuerdo
con un calendario diario o semanal, consulte la
pagina 13.

Para encenderlo manualmente, mantenga pulsada

durante 5 segundos.

El horno se encendera con los ajustes del ultimo uso. .

A continuacion, para empezar a cocinar, puede
introducir manualmente todos los parametros de
coccion o utilizar un programa de coccion, consulte
la pagina 12

PRIMER ENCENDIDO

En el primer uso del equipo es aconsejable calentar el horno en vacio para eliminar los malos olores causados por la
evaporacion de cualquier humedad contenida en las partes internas.

Siga el siguiente procedimiento:
o ajustar la temperatura del techo y de la solera a 150° C.
e poner la cinta en movimiento;

o dejar el horno en funcionamiento durante 8 horas.

10



AJUSTE DE
COCCION MANUAL

En la coccion manual, el usuario debe configurar

todos los parametros:

« temperatura del techo

« temperatura de la solera

+ tiempo de coccion (velocidad de deslizamiento de
la cinta).

Los parametros introducidos no se pueden guardar.
Para ajustar la temperatura del techo y la solera:

seleccione la temperatura a ajustar (por
ejemplo, 191 °C techo/ 150 °C solera)

disminuir o aumentar presionando . y.

Para ajustar el tiempo de coccién:

seleccione el tiempo indicado en el display con
el color verde (por ejemplo, 05:40)

e aumente o disminuya presionando . y .

El tiempo de coccion corresponde al tiempo que tarda
el plato en pasar por toda la camara de coccion (de
una abertura a otra).

temperatura a alcanzar

Date Time |

29.03.2021 15.02 ‘O

temperatura real del
techo

191°
1

= 150

temperatura real de la
solera

tiempo de coccion

invierte la direccion de
deslizamiento de la cinta
(con la cinta en pausa)

pausa la cinta

&l =

Programmi Menu

1




AJUSTE COCCION AUTOMATICA

En el horno se pueden guardar 10 programas de coccion, modificarlos y guardar los cambios realizados.
Para ver los parametros del programa, consulte la lista de programas de coccion.
Desde la pantalla principal:

presione E

seleccione el elemento Programas.

seleccione la temperatura y/o el tiempo de coccion de un programa (por ejemplo, 125 ° C)
ajuste la temperatura y/o el tiempo de coccion presionando . y .

presione para guardar los ajustes realizados

000000

presione para volver a la pantalla principal

s T.Cielo T.Platea Cottura
/\'\._,’.‘) Prog ramm;2 125°7. 150°C 05:40
) 125° - 150°C  05:40

j Calendario 125°C 150°C  05:40
125°C 150°C  05:40

E=S Impostazioni 125°C 150°C  05:40

125°C 150°C 05:40

Log Allarmi 125°C  150°C  05:40
125°C  150°C  05:40
X service 125°C  150°C  05:40
125°C  150°C  05:40

8l =

Programmi Menu

Para acceder y utilizar los programas de cocina:

o presione el icono durante unos 5 segundos

o seleccione el programa deseado (por ejemplo .)
o para confirmar y luego comenzar a cocinar, presione

New Program

Progran 1 Menu

12




CALENDARIO

Esta funcion permite configurar el encendido y/o apagado automatico del horno.
La programacion del calendario puede ser:

« manual (el horno no se enciende automaticamente);

« diaria;

« semanal

Para acceder al calendario:

o presione E desde la pantalla principal;
e seleccione el elemento Calendario

Seleccione el tipo de programacion deseado entre manual, diario y semanal de la siguiente manera:

Date Time

26.02.2020 00.44

191°

+150.

Programmi
ralamli .
Calendario

E‘f’ Impostazioni
Log Allarmi
x Service

»
SO

® =

Programmi Menu

AJUSTE DE LA PROGRAMACION MANUAL: Date
29.03.2021

o Calendario Seleccione la programacion; —
Programmazmm

e Manual y presione para guardar Manuale; 4

En este modo, el horno se encendera
manualmente con los mismos ajustes de
temperatura y tiempo de coccion que la Ultima
vez que se utilizod.

LG
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AJUSTE DE LA PROGRAMACION DIARIA:

o seleccione la programacion Diaria;

e marque el flag de la funcion (START y/o
STOP) a activar;

o para ajustar la hora, toque sobre el valor de
la funcion deseada y ajustela con . y .

o presione para guardar.

Con este modo, el horno se encendera y/o
apagara a la hora fijada cada dia, con los mismos
ajustes de temperatura y tiempo de coccion que
la Ultima vez que se utilizo.

AJUSTE DE LA PROGRAMACION SEMANAL:

o seleccione la programacion Semanal;

o coloque el flag correspondiente al dia/
funcion (START y/o STOP) que vaya a
activarse;

o para ajustar la hora, toque sobre el valor de
la funcion deseada y ajustela con . y .

o presione para guardar.

En este modo, el horno se encendera y/o apagara
a la hora y en los dias programados, con los
mismos ajustes de temperatura y tiempo de
coccion que la Ultima vez que se utilizo.

En los dias que no se hayan programado el horno
permanecera apagado.

14

Date Time

29.03.2021 15.13

Programmazioni

Giornaliera 1

Start Stop

08:000222:0002

Date Time

29.03.2021 15.15

Programmazioni

Settimanale 1

Start

Domenica 08 :
Lunedi' Q0 :

Martedi' Q0 :

Mercoledi' Q0 :

Giovedi' 00:
Venerdi' 00:

Sabato




AJUSTES DE LAPANTALLALCD

puede ajustar el display LCD segun sus necesidades, configurar el idioma, activar o desactivar el zumbador, elegir la
direccion de deslizamiento del cinturdn y configurar la fecha y la hora.

Es una bateria que guarda la hora si el equipo esta desconectado.

Para acceder a la configuracion de la pantalla LCD:

o desde la pantalla principal, presione E ;
e seleccione el elemento Ajustes

Date Time | Date Time -
29.03.2021 15.02 ‘ O 26.02.2020 00.44 ‘ E

191°

) Programmi

[l Calendario
150°
OC @Cf Impostazioni 2

Log Allarmi

))) X Service
N

@ (=

Programmi Menu

Date Time

05.11.2018 18.21

seleccion del idioma deseado

Lingua
ITA

activacion/desactivacion del zumbador
Buzzer

OFF seleccion del sentido de rotacion de la
cinta transportadora

Dir. Nastro
LEFT

Data e Ora

Lurrimesist ajuste del brillo del display LCD

FW Lcd
FW Potenza
- guardado de las configuraciones
rentorno a la pantalla principal E sertadas

incremento de los valores de los parametros

disminucion de los valores de los parametros
seleccionados

seleccionados

15




PARADA Y ENFRIAMIENTO DEL HORNO

Para apagar el producto, en la pantalla:

o presione el botén de parada

Raffreddamento Forno
e La funcion de enfriamiento se activa automaticamente: los elementos
. Temperatura OFF ventola 140°C
calefactores se apagan, pero los ventiladores laterales y de la banda Temperatura Forno 237°C

siguen funcionando. Durante toda la fase de enfriamiento, la imagen
lateral se muestra en la pantalla

La funcion de enfriamiento automatico se detendra cuando la

temperatura dentro del horno descienda por debajo de los 140 °C.
IMPORTANTE: Solo después de finalizar la funcion de enfriamiento del horno
se puede colocar el interruptor lateral (0-1) en "0".

LOG DE ALARMAS

Si el sistema detecta un problema, aparece una notificacion emergente de alarma en el display.

Las alarmas bloquean el funcionamiento del horno para evitar dafos ain mas significativos. Para poder volver a
utilizar el equipo, es necesario ponerse en contacto con el centro de servicio para su reparacion.

Los problemas detectados, ademas de la notificacion emergente, también se informan en la pantalla “Log de
alarmas”; en esta pagina, ademas de las alarmas que se han producido, se indica el momento de aparicion de una
notificacion de mantenimiento que se debe solicitar al centro de servicio.

Para acceder a la lista de LOGs de alarmas:

o presione E desde la pantalla principal;

o seleccione el elemento Log de alarmas

Date Time (|> Date Time ‘ E Date Time E
29.03.2021 15.02 26.02.2020 00.44 05.11.2018 18.22

Log di Sistema

AN .
(D) Programmi
e Ora |Descrizione

| Calendario

@? Impostazioni
Log Allarmi 2
X Service
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LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

La limpieza de cualquier componente debe llevarse a cabo en un horno completamente frio y usando un
equipo de proteccion personal (por ejemplo, guantes, etc.).

Para limpiar cualquier componente o accesorio, NO utilice:
+ detergentes abrasivos o en polvo;
« detergentes agresivos o corrosivos (por ejemplo, acido clorhidrico, muriatico o sulfirico, soda caustica,
etc...). No use estas sustancias ni siquiera para limpiar la subestructura / suelo debajo del equipo o la base;
« utensilios abrasivos o en punta (por ejemplo, esponjas abrasivas, rascadores, cepillos de acero, etc...);
« chorros de agua a vapor o a presion.

Para asegurarse de que el aparato se encuentre en perfectas condiciones de uso y seguridad, se recomienda
someterlo como minimo una vez al afo a mantenimiento y revision por parte de un técnico especializado.

Antes de realizar cualquier trabajo de limpieza, es necesario desconectar la alimentacion del equipo (mediante el
interruptor del sistema) y llevar un equipo de proteccion personal adecuado (por ejemplo, guantes, etc.).

El usuario debe efectuar Unicamente las operaciones de mantenimiento ordinario; para el mantenimiento
extraordinario pongase en contacto con un técnico especializado solicitando la intervencion de un técnico autorizado.
La garantia del fabricante no cubre los dafos resultantes de una falta de mantenimiento o de una limpieza incorrecta
(p. €j., uso de detergentes no adecuados).

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO DEL HORNO

Diaria:

+ Limpie todas las piezas de acero con un pano empapado en agua jabonosa tibia y termine aclarando y secando
bien.

+ Limpie los cristales con un pafo suave y un limpiador de cristales especifico.

+ Limpie el display con un pano suave y un poco de detergente para superficies delicadas. Evite utilizar grandes
cantidades de producto ya que cualquier infiltracion podria causar dafos graves al display.

« También evite el uso de detergentes demasiado agresivos que podrian dafar el material de construccion del
display (policarbonato).

Mensual:

+ Limpie la camara de coccion de cualquier residuo

+ Limpie los filtros de los ventiladores de enfriamiento.

+ Lubrique los cojinetes de la cinta transportadora si es necesario.

Anual:
+ Limpie a fondo una vez al afo poniéndose en contacto con un técnico especializado:
1. limpie a fondo el interior de la cdAmara de coccion, después de retirar la cinta transportadora;
1. limpie todas las salidas de ventilacion en la parte delantera, lateral y trasera del horno;
3. retire el panel del compartimiento de control y elimine cualquier residuo de polvo y/o harina, teniendo cuidado de
no danar los componentes y el cableado.
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INUTILIZACION DEL HORNO DURANTE
LARGOS PERIODOS DE TIEMPO

Durante periodos de inactividad, desconecte el suministro eléctrico.

Proteja las partes exteriores de acero del equipo pasando un pafo suave ligeramente mojado en aceite de vaselina.
Cuando se realice la restauracion, antes de la utilizacion:

+ efectle una cuidadosa limpieza del equipo y de los accesorios;

« vuelva a conectar el equipo al suministro eléctrico;

+ realice un control del equipo antes de volver a utilizarlo.
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ELIMINACION AL FINAL DE LA VIDA UTIL

Para evitar un posible uso no autorizado y los riesgos que conlleva, antes de desechar el equipo, aseglrese de
que ya no sea posible utilizarlo: para ello, corte o desenchufe el cable de alimentacion (con el equipo
desconectado de la red eléctrica).

ELIMINACION DEL EQUIPO

Segun cuanto indicado por el Art. 13 del Decreto Legislativo n° 49 del 2014 “Aplicacion de la Directiva RAEE

2012/19/EU sobre residuos de equipos eléctricos y electronicos” la marca del contenedor tachado con una
== barra especifica que el producto se ha puesto a la venta después del 13 de agosto de 2005y que al final de su

vida Gtil no debe asimilarse a otros residuos, sino que debe eliminarse por separado. Todos los equipos estan
realizados con materiales metalicos reciclables (acero inoxidable, hierro, aluminio, chapa galvanizada, cobre, etc) con
un porcentaje superior al 90% en el peso. Es necesario eliminar correctamente este producto al final de su vida util para
reducir el impacto negativo en el medio ambiente y mejorar la eficacia de la utilizacion de los recursos, aplicando los
principios de “quien contamina paga”, prevencion, preparacion para la reutilizacion, reciclado y recuperacion. Se
recuerda que la eliminacion ilegal o no correcta del producto supone la aplicacién de las sanciones previstas por la
normativa legal actual.

INFORMACION SOBRE LA ELIMINACION EN ITALIA

En Italia, los equipos RAEE deben entregarse:
« en los centros de recogida (también conocidos como islas ecoldgicas o plataformas ecologicas)
+ al Concesionario del que se compra un nuevo equipo y que es obligado a retirarlo gratuitamente (retirada “uno a uno”).

INFORMACION SOBRE LA ELIMINACION EN PAISES DE LA UNION EUROPEA

La Directiva Comunitaria sobre equipos RAEE ha sido aplicada de manera diferente en cada pais, por lo tanto si se
desea eliminar este equipo sugerimos que se ponga en contacto con las autoridades locales o el distribuidor para
preguntar cual es el método correcto de eliminacion.
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ALGUNAS SUGERENCIAS

En caso de mal funcionamiento, consulte la tabla siguiente. Si ninguna de estas soluciones resuelve el problema,
pongase en contacto con su distribuidor.

FALLO

POSIBLE CAUSA

POSIBLE SOLUCION

el horno no se enciende, el display
esta apagado

falta de energia eléctrica

revise la toma de corriente, el
enchufey el cable de alimentacion;
si todo esta en orden, llame a un
técnico especializado

adecuadamente

el ajuste del techo y/o la solera es
demasiado bajo

aumente el porcentaje del techoy/o
la solera

la camara de coccion no se calienta

las resistencias funcionan
parcialmente o estan danadas

llame a un técnico especializado

llame a un técnico especializado

telerruptores o SSR averiados

llame a un técnico especializado

posible disparo de los relés o del
termostato de seguridad

llame a un técnico especializado

la cinta no se desliza

se ha puesto en pausa el
deslizamiento en el display

cinta bloqueada (comprobacion de
presencia de cuerpos extranos)

motorreductor desconectado

llame a un técnico especializado

la cinta se desliza demasiado
lentamente

tiempo ajustado inadecuado

modifique el tiempo en el display

salida del transformador interno
distinta de 24 V

Llame a un técnico especializado

ventiladores de enfriamiento
bloqueados

posible bloqueo mecanico o
eléctrico

Llame a un técnico especializado
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ALARMA

AVERIA

SOLUCION

999

sonda averiada o desconectada

conecte o sustituya la sonda

apagado y reencendido repentinos
del display

Si se dispara la proteccion térmica
del motorreductor que controla la
cinta (esfuerzo requerido demasiado
elevado), el tunel se apaga
automaticamente para evitar que los
componentes sufran danos

El display se encendera al cabo
de unos segundos y el usuario
podra volver a encender el tunel.
Si se repite el fenémeno, pongase
en contacto con un técnico
especializado.

error de la proteccion térmica del
motor de aspiracion

alarma ligada a la proteccion térmica
del MOTOR DEL VENTILADOR
RADIAL de calentamiento

llame a un técnico especializado

overtemperature error -
sobretemperatura

La placa base ha superado el umbral
T° de seguridad / temperatura
excesiva dentro del panel de
mandos

compruebe que el producto se haya
colocado respetando las distancias
minimas; llame a un técnico
especializado

probe error - error de la sonda

sonda/s de techo y/o solera
averiada/s o desconectada/s

llame a un técnico especializado
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SERVICIO POSVENTA

PIEZAS DE RECAMBIO / MANTENIMIENTO

Para solicitar piezas de recambio, pdngase en contacto con su distribuidor, consultando siempre los datos de la placa
de caracteristicas situada en el lateral del producto (modelo, nimero de serie, etc.) y el codigo de la pieza de recambio
que figura en la lista de piezas de recambio desglosadas.

Para cualquier solicitud de mantenimiento extraordinario, reparacion y/o sustitucion, dirijase Unicamente al distribuidor
autorizado al que adquirio el producto y/o a un técnico especializado que esté en posesion de los requisitos técnico-
profesionales exigidos por la normativa vigente.

GARANTIA

La garantia por defectos ocultos es valida durante 12 (doce) meses a partir de la fecha de factura y esta subordinada

a la presentacion de una reclamacion por escrito por el cliente.

PIZZA GROUP garantiza sus productos y componentes o partes Unicamente ante defectos de fabricacion o no

conformidades solo segun las especificaciones descritas en las fichas técnicas o previstas por la legislacion aplicable

La garantia consiste exclusivamente, seglin decida PIZZA GROUP, en la reparacion o sustitucion de los componentes
y productos que resulten defectuosos.

Se considera a cargo del cliente controlar e indicar mediante reclamacion por escrito en el momento de la entrega
cualquier defecto o no conformidad manifiestos en el producto. La garantia se anula automaticamente en caso que
el defecto o la falta de conformidad no sea denunciado por escrito en 2 (dos) dias desde el momento de la entrega.

Las denuncias de defectos o no conformidades, manifiestos u ocultos, deben ser enviadas por el cliente a PIZZA GROUP

por escrito, alegando el informe técnico completo y detallado que indique el nimero de matricula del producto. Una vez

recibida esta denuncia, PIZZA GROUP, segin decida, sin que ello signifique ninguna limitacion ni renuncia a sus
derechos, podra:

a) autorizar por escrito la devolucion del producto o pieza que debera ser devuelto por el Cliente desde nuestra
fabrica, acompanado de un documento de transporte regular y de una autorizacion de devolucion emitida por
PIZZA GROUP (no se aceptara ninguna devolucion sin la previa autorizacion por escrito de PIZZA GROUP);

b) enviar un agente al Cliente;

¢) enviar al Cliente los componentes necesarios para eliminar el defecto o la falta de conformidad;

d) desestimar la denuncia.

Sin que ello afecte a los limites legales inderogables, se indica de forma expresa que si PIZZA GROUP, después de haber
recibido la devolucion o controlado la parte impugnada o devuelta, reconoce un defecto o falta de conformidad de
fabricacion imputable a esta, solo estara obligada —segln deciday a su cargo— a suministrar una pieza de recambio o
a sustituir o reparar la parte defectuosa, con exclusion de cualquier otro gasto, obligacion, dafo u otra responsabilidad
por cualquier razén. En este caso, los recambios que puedan ser sustituidos tendran una garantia con una duracion
de doce (12) meses. Cualquier otro gasto o costes, incluidos los de mano de obra, se consideran a cargo del cliente.
En caso que PIZZA GROUP considere que la denuncia de los defectos no tiene fundamento, enviara al cliente un
informe sobre los controles y las comprobaciones efectuados, rechazando cualquier responsabilidad; en estos casos,
el cliente debera pagar y abonar todos los costes soportados por PIZZA GROUP (incluidos costes de peritos, costes
de intervencion, de mano de obra y de envio, ademas de eventuales costes de sustitucion o reparacion) que seran
facturados.

La garantia no cubre todas las piezas sujetas a desgaste normal, incluidas las perillas, las piezas méviles y extraibles,
las piezas de vidrio, el material refractario, las tuberias y todos los componentes o accesorios donde el defecto esté
determinado por el desgaste.

La garantia tampoco cubre piezas dafadas con ocasion o por causa del envio o transporte franco fabrica, eventuales
danos causados por un mantenimiento incorrecto o deficiente, por uso impropio o maniobras incorrectas del personal
del cliente, por un tratamiento defectuoso o descuidado, por el uso excesivo de los dispositivos, por danos o deterioros
causados o agravados por la falta de interrupcion del uso de los bienes en presencia de problemas técnicos, o cambios
bruscos de tension eléctrica o temperatura de procesamiento o por cualquier otra causa no directamente atribuible
al fabricante.
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La garantia se anula automaticamente en caso que el defecto o la falta de conformidad ocultos no sean denunciados
por escrito en 8 (ocho) dias desde el momento del descubrimiento. La garantia también se extingue cuando se instalen
en los productos equipos o dispositivos o piezas de recambio no suministrados por PIZZA GROUP, cuando se realicen
modificaciones no autorizadas por el fabricante, cuando el nimero de serie del producto sea anulado, modificado
o ilegible. La garantia también queda anulada en caso de incumplimiento total o parcial de las prescripciones e
instrucciones contenidas en los manuales que acompanan al producto.

PIZZA GROUP sera responsable Unicamente por los danos ocasionados al cliente como consecuencia inmediata y
directa de una falta de cumplimiento propia dolosa o gravemente culpable de las obligaciones derivadas del contrato.
En ningln caso PIZZA GROUP sera responsable por dafos indirectos sufridos por el cliente o por terceras partes, como,
solo a titulo de ejemplo y no de forma exhaustiva, dafos de imagen, pérdidas de beneficios, de produccion, de
contratos, penalizaciones o reembolsos de cualquier tipo.

El envio de los componentes necesarios para eliminar el defecto o la falta de conformidad se realizara en el puerto
asignado. La garantia no contempla los gastos de mano de obra y cualquier otro gasto accesorio.

Sin que afecte a cuanto antes indicado, en ningln caso el resarcimiento por pérdidas o danos o por cualquier otra
razon (que el cliente pueda solicitar) superara el precio del producto objeto de reparacion o sustitucion.

La empresa declina cualquier responsabilidad por cualquier error de impresion o transcripcion, y se reserva el derecho de aportar cualquier
modificacion que considere conveniente sin aviso previo.

Queda prohibida la reproduccion total o parcial sin el consentimiento del fabricante. Las medidas indicadas son orientativas y no vinculantes.

El idioma original de este manual es el italiano: el fabricante no se hace responsable de los errores de traduccion/interpretacion o de impresion.
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VORWORT

Lieber Kunde, wir mochten Ihnen an erster Stelle danken, dass Sie uns mit dem Erwerb unseres Produkts den
Vorzug gegeben haben, und begliickwiinschen Sie zu lhrer Wahl.

Um es Ihnen zu gestatten, Ihren neuen Ofen auf die beste Weise zu nutzen, bitten wir Sie, die Angaben in diesem
Handbuch aufmerksam zu beachten.

Die Ofen, auf die sich diese Anleitung bezieht, wurden darauf ausgelegt, den Anforderungen beim Garen von Pizza,
Brot und Fladen, Gratinieren von Gerichten und Aufwarmen von Speisen in Backformen gerecht zu werden.

Der oben genannte Verwendungszweck und die fir diese Gerate vorgesehenen Konfigurationen sind die einzigen
vom Hersteller zugelassenen: Weichen Sie bei der Verwendung dieses Gerats nicht von den erteilten Anweisungen
ab. Die Installation darf ausschlieBlich durch Fachpersonal erfolgen, das in der Lage ist, die besten Betriebs- und
Sicherheitsbedingungen zu garantieren.
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VERWENDETE SYMBOLE

Jie nachstehenden Symbole erteilen wichtige Angaben.

Allgemeine Gefahr: Beim Ausfuhren eines in einem mit diesem Symbol gekennzeichneten Abschnitt
beschriebenen Vorgangs ist vorsichtig vorzugehen. Das Symbol weist auBerdem darauf hin, dass von
Seiten des Bedieners hochste Aufmerksamkeit erforderlich ist, um unerwinschte oder gefahrliche Folgen
zu vermeiden.

>

HeiRe Oberflachen: Die mit diesem Symbol gekennzeichneten Oberflachen konnten heif} sein und sind
daher mit Vorsicht zu berihren

> P

Gefahr durch elektrische Spannung: Es liegt gefahrliche elektrische Spannung an

Potentialausgleich: Die Kontakte bringen, wenn sie aneinander angeschlossen werden, die
verschiedenen Teile eines Gerats oder einer Anlage auf das gleiche Potential (nicht notwendigerweise das
Erdungspotential)

Einsehen des Handbuchs: Es ist notwendig, das Handbuch vor Installation, Gebrauch und Wartung des
Gerats aufmerksam zu lesen

<

=

AN DER MASCHINE ABGEBRACHTE ETIKETTEN

WARNUNG VOR HEISSER
WARNUNG VOR HEISSER OBERFLACHE

OBERFLACHE

WARNUNG VOR
ELEKTRISCHER
SPANNUNG

WARNUNG VOR WARNUNG VOR DEM WARNUNG VOR WARNUNG VOR DEM
EINZUGSGEFAHR VERSCHUTTEN HEISSER EINZUGSGEFAHR VERSCHUTTEN HEISSER
DURCH GETRIEBE FLUSSIGKEITEN DURCH GETRIEBE FLUSSIGKEITEN

(WENN AUF EINER HOHE (WENN AUF EINER HOHE
VON < 160 CM) VON < 160 CM)




SICHERHEITSHINWEISE

@Vor dem Gebrauch und der Wartung
des Produkts aufmerksam dieses Hand-
buch lesen.

Das Handbuch muss das Produkt wah-
rend seiner Lebensdauer auch im Fall des
Verkaufs stets begleiten.

Vor jeglichen Eingriffen zur Wartung oder
planmafBigen Reinigung ist das Gerat von
der Stromversorgung zu trennen.
Arbeiten oder Veranderungen, die nicht
ausdrucklich genehmigt wurden und
nicht den Bestimmungen in der vorlie-
genden Anleitung entsprechen, konnen
zu Schaden, Verletzungen oder todlichen
Unfallen fuhren.

Eine von der im Handbuch angegebene
abweichende Verwendung oder Wartung
kann zu Schaden, Verletzungen oder Un-
fallen mit Todesfolge fuhren.

Das Typenschild erteilt wichtige techni-
sche Informationen. Diese erweisen sich
im Fall der Vereinbarung eines Eingriffs
zur Wartung oder Reparatur des Gerats als
unverzichtbar. Es wird daher empfohlen,
es nicht zu entfernen, zu beschadigen
bzw. zu verandern.

Wird dieses Gerat in der Nahe von Wan-
den, Trennwanden, Kuchenmobeln, Zier-
leisten usw. aufgestellt, mussen diese
aus nicht brennbarem Material bestehen.
Ansonsten mussen sie mit einem geeig-
neten, nicht brennbaren, warmeisolie-
renden Material abgedeckt werden.
ACHTUNG: Dieses Gerat darf nicht an Or-
ten installiert werden, zu denen die Of-
fentlichkeit Zugang hat.

Wenn das Versorgungskabel bescha-
digt ist, muss es von einem qualifizierten
Techniker ausgetauscht werden, um je-
des Risiko zu vermeiden.

Einige Teile des Gerats konnen hohe Tem-
peraturen erreichen. Es wird empfohlen,
darauf zu achten, die Oberflachen nicht
zu beruhren und keine Materialien anzu-
nahern, die entzundlich oder warmeemp-
findlich sein konnen, auch nicht zum Be-
wegen der gegarten Lebensmittel.

Kein Gegenstande, vor allem keine aus

warmeempfindlichem Material, auf den

Ofen stellen.

Zum Bewegen der Gerichte wahrend oder

nach dem Garen stets personliche Schutz-

ausrustung verwenden (z. B. Handschuhe),
um Verbrennungsgefahr zu vermeiden.

Zum Garen stets warmeunempfindliche

und fur den Kontakt mit warmen Lebens-

mitteln zertifizierte Materialien verwenden.

Diese Gerate sind dazu bestimmt, in ge-

werblichen Unternehmen fur die Herstel-

lung und Zubereitung von Lebensmitteln
eingesetzt zu werden. Eine von der ange-
gebenen abweichende Verwendung wird
als unsachgemal, potentiell gefahrlich fur

Personen und Tiere betrachtet und konnte

das Gerat irreparabel beschadigen.

Diese Geratetypen sind fur den Einsatz in

gewerblichen Bereichen bestimmt, z.

B. in Kuchen von Restaurants, Kantinen,

Krankenhausern und in Gewerbebetrie-

ben wie Backereien, Metzgereien usw.,

jedoch nicht fur eine kontinuierliche Mas-
senproduktion von Lebensmitteln.

Dieses Gerat ist nicht fur den Gebrauch

durch unerfahrene Personen im Haushalt

und ahnlichen Kleinklichen bestimmt.

Dieses Gerat ist nicht fur den Gebrauch

von Seiten von Personen (einschlieB- lich

Kindern) mit eingeschrankten phy-

sischen, sensorischen oder geistigen

Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung

und Kenntnis geeignet.

Vermeiden Sie es, das Gerat in Gegenwart

von Kindern unbeaufsichtigt zu lassen

und vergewissern Sie sich, dass es von
diesen nicht verwendet wird bzw. diese
nicht damit spielen.

Zum Reinigen des Gerats oder jeglicher

seiner Teile, Zubehore oder des Unter-

baus Folgendes NICHT verwenden:

- scheuernde, aggressive oder korrosive
Reinigungsmittel oder solche in
Pulverform (z. B. Salzsaure bzw.
Schwefelsaure, Natronlauge, usw.)

- scheuernde oder spitze Utensilien (z.
B. Scheuerschwamme, Schaber,

Stahlbursten, usw.);
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- Wasserdampf- oder Druckstrahlen.

Die regelmalige Reinigung gemaB den
Angaben in diesem Handbuch garantiert
eine sichere und zuverlassige Verwen-
dung des Gerats.

Das mit der Verwendung des Gerats be-
traute Personal muss professionell ein-
gewiesen und von Zeit zu Zeit hinsichtlich
des Gebrauchs und der Sicherheits- und
Unfallverhutungsbestimmungen ge-
schult werden.

Stets warmebestandige Utensilien ver-
wenden (z. B. aus Stahl). Kuchenutensi-
lien aus Kunststoff oder Ahnlichem konn-
ten den hohen Ofentemperaturen nicht
standhalten.

ACHTUNG: Die abnehmbare Ofenklappe
und die zugehorige Halterung erreichen
sehr hohe Temperaturen. Seien Sie stets
sehr vorsichtig, damit Sie sich nicht
verbrennen, und tragen Sie geeignete
PSA (z. B. Handschuhe). Positionieren

der Halterung:

- Uberpriifung ihrer Stabilitat
- Anbringen an einem Ort, der
ausschlieBlich fur
die Koche erreichbar ist.

- Sie darf kein Hindernis in Durchgangs-

oder Manovrierbereiche darstellen.
Immer darauf achten, dass die
abnehmbare Ofenklappe nicht mit
brennbarem oder hitzeempfindlichem
Material in Beruhrung kommt.
BRANDGEFAHR: Den Bereich um das
Gerat herum frei und sauber von Brenn-
stoffen halten. In der Nahe dieses Ge-
rats keine entzundlichen Materialien
aufbewahren.
ACHTUNG: EXPLOSIONSGEFAHR! Es ist
untersagt, den Ofen in explosionsge-
fahrdeten Umgebungen einzusetzen.
ACHTUNG: Vor jeglichen Reinigungsvor-
gangen oder im Fall langer Nichtbenut-
zung das Gerat stets uber den Schalter
auf der Schalttafel ausschalten.
Sollten Sie eine Storung (z. B. ein bescha-
digtes Netzkabel usw.), eine Fehlfunktion
oder einen Ausfall feststellen, verwenden

an einen Fachtechniker. Es sind Origi-
nal-Ersatzteile zu verlangen, andernfalls
erlischt die Garantie.

ACHTUNG: Es ist untersagt, wahrend des
Betriebs entzundliche Lebensmittel oder
Flussigkeiten in die Garkammer zu geben.
Uberwachen Sie das Gerat wahrend sei-
ner gesamten Betriebsdauer und lassen
Sie keine Gerichte unbeaufsichtigt im
Ofen!

Die Nichtbeachtung dieser Vorgaben
kann Schaden und, auch todliche, Ver-
letzungen verursachen, fuhrt zum Erlo-
schen der Garantie und enthebt den Her-
steller von jeglicher Haftung.

Es wird empfohlen, das Gerat mindestens
einmal jahrlich kontrollieren zu lassen.
ANLEITUNG: Aufbewahrung der Anlei-
tung

Diese Anleitung, die fester Bestandteil
des Produkts ist, muss sorgfaltig auf-
bewahrt werden und muss sowohl dem
Benutzer als auch den fur die Installati-

on und Wartung zustandigen Personen
jederzeit zur Verfugung stehen.
Beschadigung oder Verlust

Bei Bedarf fragen Sie lhren Handler oder
den Hersteller nach einem zusatzlichen
Exemplar.

Ubertragung des Gerats

Im Falle einer Ubertragung des Produkts
ist der Benutzer verpflichtet, auch die-
ses Handbuch an den neuen Besitzer zu
ubergeben.

Haftung

Mit der Aushandigung dieser Bedie-
nungsanleitung lehnt der Hersteller jede
zivil- oder strafrechtliche Haftung fur
Unfalle ab, die sich aus der vollstandigen
oder teilweisen Nichtbeachtung der da-
rin enthaltenen Anweisungen und Vor-
schriften ergeben.

Der Hersteller lehnt auch jede Haftung
ab, die sich aus einer unsachgemalien
oder falschen Verwendung des Gerats
durch den Benutzer, aus nicht geneh-
migten Anderungen und/oder Repa-
raturen oder aus der Verwendung von

6 Sie das Gerat nicht und wepden Siesich = 0



Nicht-Originalersatzteilen ergibt.
Verantwortung fur die Installationsar-
beiten

Die Verantwortung fur die bei der Ins-
tallation des Produkts durchgefuhrten
Arbeiten liegt nicht beim Hersteller,
sondern beim Installateur, der die Kor-
rektheit der gewahlten Installations-
losungen und deren Kompatibilitat mit
dem Produkt zu uberprufen hat und dies
auch weiterhin tut. AuBerdem ist die
Einhaltung aller Sicherheitsvorschriften
des jeweiligen Landes, in dem das Gerat
installiert wird, vorgeschrieben.
Verwendung

Die Verwendung des Produkts unterliegt
nicht nur den in diesem Handbuch ent-
haltenen Vorschriften, sondern auch der
Einhaltung aller Sicherheitsvorschriften,
die in dem Land, in dem das Produkt ins-
talliert wird, gelten

Fur weitere Informationen zur Verwen-
dung und/oder Installation des Produkts
wenden Sie sich bitte an den Handler, bei
dem Sie es gekauft haben.




DEN OFEN KENNENLERNEN

Der Tunnelofen kann zum Garen verschiedener Gerichte wie Pizza, Lasagne, Fleisch, Fisch oder zum Erwarmen von
Lebensmitteln in Backformen verwendet werden.

Im Anschluss seine Hauptbestandteile:

1 - Forderband

2 - Garkammer

3 - Display

4 - Verstellbare Ablenkbleche
5-Tur

6 - Versorgungskabeleingang

Nach dem Einschalten lauft das Band kontinuierlich. Der Bandlauf kann sowohl hinsichtlich Laufgeschwindigkeit
(Garzeit) als auch hinsichtlich Drehrichtung verstellt werden.
Um die Bandlaufrichtung von rechts nach links und umgekehrt umzudrehen:

+ die Taste m betatigen;
+ die Taste betatigen
+ das Band mit der Taste u neu starten

Die Kammertemperatur wird Uber Platinen gesteuert, die die Heizwiderstande so ein- und ausschalten, dass die
eingegebene Temperatur konstant bleibt.

Der Ofen kann die Temperaturen getrennt steuern:

+ der Unterhitze (unterer Teil der Ofenkammer);

+ der Oberhitze (oberer Teil des Ofens).

Einige Teile des Gerats konnen hohe Temperaturen erreichen.

Es wird empfohlen, darauf zu achten, die Oberflachen nicht zu bertihren und keine Materialien anzunahern,

die entzundlich oder warmeempfindlich sein konnen.
Kein Gegenstande, vor allem keine aus entziindlichem oder warmeempfindlichem Material, auf den Ofen stellen.
Vorsichtig vorgehen und wahrend der Vorgange des Hineingebens und Herausnehmens der Lebensmittel in die/aus
der Garkammer personliche Schutzausristung (z.B. Handschuhe) tragen.




KENNENLERNEN DES DISPLAYS

Date Time |
29.03.2021 15.02 ‘ O

eingestellte Temperatur Temperatur Oberhitze

Oberhitze

eingestellte Temperatur

Unterhitze Temperatur Unterhitze

Durchlaufzeit Kammer

Laufrichtung des Bands

Lauf des Bands
umkehren

anhalten

Senkung } ‘ —_ ‘
e ) Menu
Programmi Menu

erhohen Programme

FUNKTIONSPRUFUNG

Vor dem Einschalten des Ofens Folgendes uberprifen:

dass die Schutzfolie, wo vorhanden, vollstandig entfernt wurde;
o das korrekte Einstecken des Steckers in die Steckdose;
o dass Versorgungsspannung, Frequenz und Leistung der Anlage mit den auf dem Typenschild an der rechten

Ofenseite angegebenen Werten libereinstimmen;




EINSCHALTEN

Fur die Versorgung des Gerats muss der Schalter auf
der rechten Seite in Position ,,I” gedreht werden.
Das Display schaltet sich ein.

Date Time ‘

05.11.2018 18.04

Das Einschalten des Ofens kann auf zwei Arten

erfolgen:
« manuell: das Einschalten erfolgt im Moment der
Verwendung;

« programmiert: durch Einstellen des
automatischen Ein- und/oder Ausschaltens des
Ofen nach einem Tages- oder Wochenkalender,
siehe Seite 13.

Zum manuellen Einschalten 5 Sekunden lang
gedrickt halten.

Der Ofen schaltet sich mit den Einstellungen der
letzten Benutzung ein.

AnschlieBend konnen, um mit der Zubereitung zu
beginnen, manuell alle Garparameter eingegeben
oder es kann ein Garprogramm verwendet werden,
siehe Seite 12

ERSTEINSCHALTUNG

Bei der Ersteinschaltung des Gerats ist es empfehlenswert, den Ofen leer zu erwarmen, um unangenehme Gerliche
zu beseitigen, die durch das Verdampfen eventueller in den inneren Teilen enthaltener Feuchtigkeit verursacht
werden.

Wie folgt vorgehen:

o Die Temperatur von Oberhitze und Unterhitze auf 150°C einstellen;

o das Band in Bewegung setzen;

o den Ofen 8 Stunden lang in Betrieb lassen.

10



EINSTELLUNG
DES MANUELLEN
GARVORGANGS

Beim manuellen Garvorgang muss der Benutzer
alle Parameter eingeben:

« Temperatur Oberhitze

« Temperatur Unterhitze

+ Garzeit (Laufgeschwindigkeit des Bands).

Die eingegebenen Parameter konnen nicht
gespeichert werden.

Zum Einstellen der Temperatur von Ober- und
Unterhitze:

o Die einzustellende Temperatur auswahlen (z.B.

191°C Oberhitze/150° C Unterhitze)
durch Betatigen von . und verringern oder

erhohen
Zum Einstellen der Garzeit:

die auf dem Display griin angezeigte Zeit
auswahlen (z.B. 05:40)

durch Betatigen von . und verringern oder
erhohen
Die Garzeit entspricht der Zeit, die das Gericht

benotigt, um die gesamte Garkammer zu iberqueren
(von einer Offnung zur anderen).

zu erreichende Temperatur

Date Time |

29.03.2021 15.02 ‘O

tatsachliche Temperatur
der Oberhitze

191°
1

tatsachliche Temperatur

der Unterhitze
150°
°C

Garzeit

kehrt die Laufrichtung
des Bands um (bei
pausiertem Band)

stellt das Band auf Pause

18
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EINSTELLEN DES AUTOMATISCHEN GARVORGANGS

Es ist moglich, im Ofen 10 Garprogramme zu speichern, sie zu andern und die eventuell vorgenommenen
Anderungen zu speichern. Um die Parameter der Programme einzublenden, muss die Liste der Garprogramme
aufgerufen werden.

Aus der Hauptansicht:

o E betatigen

e den Menupunkt Programme auswahlen.

e Die Temperatur und/oder die Garzeit eines Programms auswahlen (z.B. 125°C)
o Die Temperatur und/oder die Garzeit durch Betatigen von . und einstellen .
e Betatigen, um die erfolgten Einstellungen zu speichern

o Betatigen, um zur Hauptansicht zurlickzukehren

T.Cielo T.Platea Cottura

(32 Programmi,, 125°7. 150°C  05:40
. 125° - 150°C  05:40

. Calendario 125°C  150°C  05:40
e 125°C  150°C  05:40
Impostazioni 125°C 150°C 05:40
125°C  150°C  05:40

Log Allarmi 125°C  150°C  05:40
125°C  150°C  05:40

{ Service 125°C  150°C  05:40
125°C  150°C  05:40

& =,

Programmi Menu

Zum Aufrufen und Verwenden der Garprogramme:

o ca. 5 Sekunden das Symbol betatigen

o das gewtinschte Programm auswahlen (z.B. .)
o zum Bestatigen und um den Garvorgang zu starten, betatigen

New Program

Progran 1 Mend

12




KALENDER

Diese Funktion gestattet das Einstellen des automatischen Ein- oder Ausschaltens des Ofens.
Die Kalenderprogrammierung kann wie nachstehend erfolgen:

« manuell (der Ofen schaltet sich nicht automatisch ein);

+ taglich;

+ wochentlich

Um den Kalender aufzurufen:

o E in der Hauptansicht betatigen;
e den Menupunkt Kalender auswahlen.

Die Art der gewiinschten Programmierung unter manuell, taglich und wochentlich wahlen, wie im Anschluss
beschrieben.

Date Time ‘ E
191° 26.02.2020 00.44

+150.

-/5 Programmi

(
&

alamll .
Calendario

tHH 2

E‘f’ Impostazioni
Log Allarmi
% Service

»
N

® =

Programmi Menu

EINSTELLUNG DER MANUELLEN PROGRAMMIERUNG: Date
29.03.2021

o Kalender Die Programmierung auswahlen; —
Programmazmm

e Manuell auswahlen und betatigen, um zu speichern Manuale/q

In dieser Betriebsart schaltet sich der Ofen manuell mit den
gleichen Einstellungen von Temperatur und Garzeit wie bei der
letzten Verwendung ein.




EINSTELLUNG DER TAGLICHEN PROGRAMMIERUNG:

Date Time

29.03.2021 15.13
o die Programmierung Taglich auswahlen;

@ die zu aktivierende Funktion (START und/oder STOP)
auswahlen;

Programmazioni

Giornaliera 1

o zum Einstellen der Uhrzeit den Wert der gewiunschten
Funktion beriihren und mit . und regulieren . Start Stop

o zum Speichern betatigen. 08:00 02 22:00 02

In dieser Betriebsart schaltet sich der Ofen jeden Tag zu der
eingegebenen Uhrzeit mit den gleichen Einstellungen von
Temperatur und Garzeit wie bei der letzten Verwendung ein
und/oder aus.

EINSTELLUNG DER WOCHENTLICHEN PROGRAMMIERUNG:

Date Time

29.03.2021 15.15
o die Programmierung Wochentlich auswahlen;

o die/den zu aktivierende/n Tag/Funktion (START und/
oder STOP) auswahlen;

Programmazioni

o zum Einstellen der Uhrzeit den Wert der gewinschten Settimanale 1
Funktion berdhren und mit . und regulieren . Start

o zum Speichern betatigen. Domenica 08:

In dieser Betriebsart schaltet sich der Ofen zu der Luned? 00
programmierten Uhrzeit und den programmierten Tagen mit Martedi' Q0 :
den gleichen Einstellungen von Temperatur und Garzeit wie bei ;
der letzten Verwendung ein und/oder aus. HEERIEel e

Giovedi' 00 :
An den nicht programmierten Tagen bleibt der Ofen _
ausgeschaltet. Venerdi' 00:

Sabato

14




LCD-EINSTELLUNG

Das LCD-Display kann entsprechend den jeweiligen Notwendigkeiten eingestellt werden, indem die Sprache
ausgewahlt, der Summer aktiviert oder deaktiviert wird, die Laufrichtung des Bands gewahlt und Datum und Uhrzeit
eingestellt werden. Es ist eine Batterie vorhanden, die die Uhrzeit speichert, wenn das Gerat ausgesteckt wird.

Um in die LCD-Einstellungen zu gelangen:

o in der Hauptansicht E betatigen;
e den Menupunkt Einstellungen auswahlen

Date Time (l) Date Time
29.03.2021 15.02 26.02.2020 00.44

(**2) Programmi

i Calendario

g Impostazioni 2

Log Allarmi

))) % Service
N>

—_— p ~

@ =

Programmi Menu

Date Time

05.11.2018 18.21

Auswahl der gewlinschten Sprache

Lingua
ITA

Aktivierung/Deaktivierung Summer
Buzzer

OFF Auswahl der Drehrichtung des
Forderbands

Dir. Nastro
LEFT

Data e Ora

Einstellung der Helligkeit des
Luminosita’ LCD-Displays

FW Lcd
FW Potenza

Speichern der vorgenommenen

Riickkehr zur Hauptansicht E Einstellungen

Verringern der ausgewahlten Parameterwerte Erhohen der ausgewahlten Parameterwerte
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STOPPEN UND ABKUHLEN DES OFENS

Um das Produkt auszuschalten, auf dem Bildschirm:

o Driicken Sie die Stopptaste

Raffreddamento Forno
e Die Kuhlfunktion wird automatisch aktiviert: Die Heizelemente werden T "
. . . . . .. emperatura OFF ventola 140°C
abgeschaltet, die Seiten- und Bandlufter laufen jedoch weiter. Wahrend Temperatura Forno 237°C

der gesamten Kuhlphase wird das Seitenbild auf dem Bildschirm
angezeigt.

Die automatische Abkuihlfunktion wird beendet, wenn die Temperatur
im Ofen unter 140 °C fallt.
WICHTIG: Erst wenn die Backofen-Abkuhlfunktion beendet ist, kann der
Seitenschalter (0-1) auf ,,0“ gestellt werden.

ALARM-LOG

Sollte das System ein Problem feststellen, erscheint eine Pop-up-Alarmmeldung im Display.

Die Alarme unterbrechen den Ofenbetrieb, um groBere Schaden zu vermeiden. Um das Gerat erneut verwenden zu
konnen, muss zur Reparatur mit einer Kundendienststelle Kontakt aufgenommen werden.

Die festgestellten Probleme werden neben der Pop-up-Meldung auch in der Ansicht ,,Alarm-Log* angezeigt.

Auf dieser Seite wird neben den aufgetretenen Alarmen eine Zeitangabe hinsichtlich des Erscheinens einer Meldung
erteilt, dass die Wartung bei der Kundendienststelle anzufragen ist.

Zum Aufrufen der Liste der Alarm-LOGs:

o E aus der Hauptansicht betatigen;
o den Menupunkt Alarm-Log auswahlen

Date Time (l) Date Time Ep Date Time E:_.
29.03.2021 15.02 26.02.2020 00.44 05.11.2018 18.22

Log di Sistema

191°

(59 .
(&) Programmi

.==a| Calendario
160°
OC Eﬁ) Impostazioni

Ora |Descrizione

Log Allarmi 2

))) x Service
O

) |

Programmi Menu
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REINIGUNG UND WARTUNG

Das Reinigen jeglicher Komponenten muss bei vollkommen abgekiihltem Ofen und mit personlicher
Schutzausristung (z.B. Handschuhe, usw.) ausgestattet erfolgen.

Zum Reinigen jeglicher Komponenten oder Zubehorteile Folgendes NICHT verwenden:

+ scheuernde oder Reinigungsmittel in Pulverform;

+ aggressive oder korrosive Reinigungsmittel (z.B. Salzsaure bzw. Schwefelsaure, Natronlauge, usw.)
Verwenden Sie diese Substanzen auch nicht, um den Unterbau/den FuBboden unter dem Gerat oder das
Untergestell zu reinigen;

+ scheuernde oder spitze Utensilien (z.B. Scheuerschwamme, Schaber, Stahlbirsten, usw.);

« Wasserdampf- oder Druckstrahlen.

Wir empfehlen, das Gerat mindestens einmal im Jahr von einer spezialisierten Fachkraft warten und prifen zu
lassen, um sicherzustellen, dass sich das Gerat in einem einwandfreien Betriebszustand befindet und
vollkommen sicher ist.

Vor jeglichen Reinigungsvorgangen muss die Stromversorgung zum Gerat unterbrochen werden (durch Betatigen des
Anlagenschalters) und es ist geeignete personliche Schutzausristung (z.B. Handschuhe, usw.) anzulegen.

Der Nutzer darf nur die planmaBige Wartung selbst durchfiihren. Fir die auBerplanmaBige Wartung beauftragen Sie
bitte eine spezialisierte autorisierte Fachkraft. Die Garantie des Herstellers besteht nicht fuir Schaden, die auf eine
fehlende Wartung oder unsachgemalBe Reinigung (z. B. Verwendung von ungeeigneten Reinigern) zuruckzufihren
sind.

REINIGUNG UND WARTUNG DES OFENS

Taglich:

+ Samtliche Stahlteile unter Verwendung eines mit warmem Seifenwasser getrankten Tuches reinigen und zum
Schluss grundlich abspulen und trocknen.

+ Die Scheiben mit einem weichen Tuch und speziellem Glasreiniger reinigen.

+ Das Display mit einem weichen Tuch und wenig Reinigungsmittel fur empfindliche Oberflachen reinigen.
Die Verwendung groBer Produktmengen vermeiden, da eventuell eindringende Produkte schwere Schaden am
Display verursachen konnten.

+ AuBerdem ist die Verwendung zu aggressiver Reinigungsmittel zu vermeiden, die das Displaymaterial
(Polycarbonat) beschadigen konnten.

Monatlich:

+ Die Garkammer von eventuellen Ruckstanden reinigen.
+ Die Filter der Kuhlgeblase reinigen.

+ Wenn erforderlich die Lager des Forderbands schmieren.

Jahrlich:
+ Einmal im Jahr grundlich reinigen und dazu einen Fachtechniker konsultieren:
1. das Innere der Garkammer nach dem Entfernen des Forderbands griindlich reinigen;
1. alle Beluftungsausgange am vorderen, seitlichen und hinteren Teil des Ofens reinigen;
3. die Abdeckung des Steuerfachs abnehmen und eventuelle Staub- und/oder Mehlreste beseitigen und dabei
darauf achten, die Bauteile und Verkabelungen nicht zu beschadigen.

17



NICHTBENUTZUNG DES OFENS UBER
LANGERE ZEITRAUME

Wahrend Zeitraumen der Inaktivitat die elektrische Stromversorgung unterbrechen.
Die auBeren Teile aus Stahl des Gerats schiitzen, indem diese mit einem weichen, mit etwas Vaselineol getrankten

Tuch abgerieben werden.

Zur Wiederinbetriebnahme vor der Verwendung:

+ das Gerat und sein Zubehor grundlich reinigen;

+ das Gerat wieder an die Stromversorgung anschlieBen;

+ das Gerat vor der Wiederinbetriebnahme einer Kontrolle unterziehen.

18



ENTSORGUNG AM ENDE DER LEBENSDAUER

Um eine eventuelle unzulassige Verwendung und die damit verbundenen Risiken vor der Entsorgung des Gerats
zu vermeiden, sicherstellen, dass es nicht mehr einsatzfahig ist: zu diesem Zweck ist das Versorgungskabel
abzuschneiden oder zu entfernen (bei vom Stromnetz getrennten Gerat).

GERATEENTSORGUNG

Gemal Art. 13 der Gesetzesverordnung Nr. 49 aus dem Jahr 2014 ,,Umsetzung der WEEE-Richtlinie 2012/19/EU

uber Elektro- und Elektronik-Altgerate“ gibt die Kennzeichnung mit der durchgestrichenen Miilltonne an, dass
== das Produkt nach dem 13. August 2005 auf den Markt gebracht wurde und am Ende seiner Lebensdauer nicht

mit dem Hausmiill entsorgt werden darf, sondern getrennt entsorgt werden muss. Alle Gerate sind aus
recycelbaren Metallwerkstoffen (Edelstahl, Eisen, Aluminium, verzinktes Blech, Kupfer, usw.) zu einem Prozentsatz von
mehr als 90 % des Gewichts hergestellt. Die Achtsamkeit bei der Behandlung dieses Produkts an seinem Lebensende
ist erforderlich, um die negativen Auswirkungen auf die Umwelt zu reduzieren und den wirksamen Einsatz von
Ressourcen zu verbessern, indem die Grundsatze des ,,wer verschmutzt, bezahlt“, der Vorbeugung, Aufbereitung fir
die Wiederverwertung, des Recyclings und der Riickgewinnung angewandt werden. Es wird daran erinnert, dass die
illegale oder nicht korrekte Entsorgung des Produkts die Verhangung der von den geltenden Gesetzesvorschriften
vorgesehenen Sanktionen nach sich zieht.

INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG IN ITALIEN

In Italien mussen WEEE-Gerate wie folgt abgegeben werden:

+ Bei Sammelstellen (auch okologische Inseln oder okologische Plattformen genannt)

+ Bei dem Handler, bei dem ein neues Gerat erworben wird, der gehalten ist, es kostenlos abzuholen (Abholung ,,eins
gegen eins“).

INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG IN EU-LANDERN

Die Gemeinschaftsrichtlinie zu WEEE-Geraten wurde von jedem Land auf unterschiedliche Weise umgesetzt, daher
empfehlen wir, sich zur Entsorgung dieses Gerats an die lokalen Behorden oder den Handler zu wenden, um die
korrekte Entsorgungsweise zu erfahren.
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EINIGE EMPFEHLUNGEN

Konsultieren Sie im Fall von Funktionsstorungen die nachstehende Tabelle. Sollte keine dieser Losungen das Problem
beheben, wenden Sie sich an den Handler.

STORUNG

MOGLICHE URSACHE

MOGLICHE LOSUNG

der Ofen schaltet sich nicht ein, das
Display ist ausgeschaltet

fehlende Stromversorgung

Uberprifen Sie die Steckdose, den
Stecker und das Stromkabel, falls
damit alles in Ordnung ist, wenden
Sie sich an eine spezialisierte
Fachkraft

die Garkammer wird nicht
ausreichend heiB

Ober- und/oder Unterhitze sind zu
niedrig eingestellt

erhohen Sie die Prozentzahl von
Ober- und/oder Unterhitze

die Widerstande funktionieren
teilweise oder sind beschadigt

kontaktieren Sie einen spezialisierten
Techniker

kontaktieren Sie einen spezialisierten
Techniker

Schiitze oder Halbleiterrelais defekt

kontaktieren Sie einen spezialisierten
Techniker

moglicher Eingriff von Relais oder
Sicherheitsthermostat

kontaktieren Sie einen spezialisierten
Techniker

das Band lauft nicht

der Lauf wurde auf dem Display
pausiert

Band blockiert (Uberpriifung auf
Fremdkorper)

Getriebemotor getrennt

kontaktieren Sie einen spezialisierten
Techniker

das Band lauft zu langsam

eingestellte Zeit ungeeignet

Zeit auf dem Display anpassen

Ausgang vom internen
Transformator ungleich 24 V

Kontaktieren Sie einen
spezialisierten Techniker

Lufter blockiert

mogliche mechanische oder
elektrische Blockade

Kontaktieren Sie einen
spezialisierten Techniker
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ALARM

STORUNG

LOSUNG

999

Fihler defekt oder getrennt

schlieBen Sie den Fiihler an oder
ersetzen Sie ihn

plotzliches Ein- oder Ausschalten
des Displays

Wenn der Hitzeschutz des
Getriebemotors, der das Band
steuert, anspringt (angeforderte
Belastung zu hoch) schaltet sich der
Tunnel automatisch aus, um eine
Beschadigung der Komponenten zu
vermeiden

Das Display schaltet sich nach
wenigen Sekunden wieder ein
und der Nutzer kann den Tunnel
wiedereinschalten. Bei erneutem
Auftreten kontaktieren Sie bitte
einen spezialisierten Techniker.

Fehler Hitzeschutz Ansaugmotor

Alarm, der mit dem Hitzeschutz
des RADIALHEIZLUFTERMOTORS
verbunden ist

kontaktieren Sie einen spezialisierten
Techniker

overtemperature error - Uberhitzung

Die Hauptplatine hat die
Sicherheitstemperaturschwelle
iiberschritten/Uberhitzung im
Innern des Bedienfelds

stellen Sie sicher, dass das

Gerat unter Einhaltung der
Mindestabstande positioniert wurde,
kontaktieren Sie einen spezialisierten
Techniker

probe error - Fehler Fuihler

Fuhler Ober- und/oder Unterhitze
defekt oder getrennt

kontaktieren Sie einen spezialisierten
Techniker
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AFTER-SALES-SERVICE

ERSATZTEILE/WARTUNG

Bei der Bestellung von Ersatzteilen wenden Sie sich an lhren Handler, wobei Sie sich immer auf die Daten auf dem
Typenschild an der Seite des Produkts (Modell, Seriennummer usw.) und den Ersatzteilcode auf der Explosionsliste
beziehen mussen.

Fir jegliche Anfrage beziiglich einer auBerordentlichen Wartung, Reparatur und/oder eines Austauschs wenden
Sie sich ausschlieBlich an den Vertragshandler, bei dem Sie das Produkt erworben haben, und/oder an einen
spezialisierten Techniker, der Uber die von den geltenden Vorschriften geforderten technisch-professionellen
Voraussetzungen verfigt.

GARANTIE

Die Garantie fur versteckte Mangel gilt 12 (zwolf) Monate ab Rechnungsdatum und unterliegt der Einreichung einer
schriftlichen Reklamation von Seiten des Kunden.

PIZZA GROUP leistet eine Garantie fur seine Produkte und Komponenten/Teile nur fur Herstellungsfehler bzw.

fur mangelnde Konformitat nur in Bezug auf die in den technischen Datenblattern beschriebenen oder von den
geltenden Gesetzesvorschriften vorgeschriebenen Merkmale.

Die Garantie umfasst ausschlieBlich, und im Ermessen von PIZZA GROUP, die Reparatur oder das Ersetzen der
Komponenten und/oder Produkte, die sich als mangelhaft erweisen.

Es obliegt dem Kunden, im Moment der Auslieferung eventuelle offensichtlichen Mangel oder Abweichungen der
Produkte zu kontrollieren und mittels schriftlicher Reklamation zu beanstanden. Die Garantie erlischt automatisch,
sollten offensichtliche Mangel/Abweichungen nicht innerhalb von 2 (zwei) Tagen nach Lieferung angezeigt werden.

Die Anzeigen von offensichtlichen oder versteckten Mangeln oder Abweichungen mussen PIZZA GROUP vom
Kunden in schriftlicher Form zugehen. Dabei ist in der Anlage ein vollstandiger technischer und detaillierter Bericht
beizufligen, in dem die Seriennummer des Produkts angegeben wird.

PIZZA GROUP kann nach Erhalt der oben genannten Anzeige im eigenen Ermessen und ohne Einschrankung oder
Verzicht auf jegliche seiner Rechte:

a) die Ruckgabe des Produkts oder des Teils in schriftlicher Form genehmigen, die vom Kunden an

uns frei Werk, begleitet von einem regularen Transportdokument und der von PIZZA GROUP ausgestellten
Ruckgabegenehmigung, zuriickgesandt werden mussen (ohne vorangegangene schriftliche Genehmigung von
PIZZA GROUP werden keinerlei Riicksendungen angenommen);

b) einen Beauftragten zum Kunden entsenden;
o) dem Kunden die zum Beseitigen des Mangels oder der Abweichung notwendigen Komponenten zukommen lassen;
d) die Anzeige zuriickweisen.

Unbeschadet der unabdingbaren gesetzlichen Grenzen, bleibt ausdriicklich vereinbart, dass, sollte PIZZA GROUP,
nachdem es das beanstandete oder zuriickgesandte Teil erhalten und/oder kontrolliert hat, einen Defekt/einen ihm
zuzuschreibenden Herstellungsfehler anerkennen, es nur gehalten ist - nach seiner Entscheidung und auf seine Kosten
- das Ersatzteil zu liefern oder das mangelhafte Teil zu ersetzen oder zu reparieren, und zwar unter Ausschluss jeglicher
sonstigen Lasten, Verpflichtungen, Schadenersatzleistungen oder sonstiger Haftung gleich aus welchem Grund. In
diesem Fall wird fur die eventuellen Ersatzteile nach dem Ersetzen eine Garantie mit einer Dauer von zwolf (12) Monaten
geleistet. Jegliche weiteren Kosten oder Auslagen, einschlieBlich fur Arbeitskraft, sind vom Kunden zu tragen.

Sollte PIZZA GROUP die Mangelanzeige als unbegriindet betrachten, sendet es dem Kunden einen Bericht
hinsichtlich der ausgefuhrten Kontrollen und Uberprifungen zu und weist jegliche damit verbundene Haftung
zurlck. In diesem Fall ist der Kunde gehalten, alle von PIZZA GROUP getragenen Kosten zu tragen und zu erstatten
(einschlieBlich Gutachterkosten, Kosten des Eingriffs, Arbeits- und Versandkosten sowie eventuelle weitere Kosten
fur Ersatz/Reparatur), die in Rechnung gestellt werden.

Die Garantie wird fir keinerlei Teile geleistet, die normalem Verschleil unterliegen, darin eingeschlossen Regler,
bewegliche und abnehmbare Teile, Teile aus Glas, feuerfestes Material, Leitungen und alle eventuellen Komponenten
und Zubehorteile, bei denen der Mangel durch VerschleiB bedingt ist.

Die Garantie wird auBerdem nicht fiir durch anlasslich oder aufgrund des Versands/Transports frei Haus, eventuelle
Schaden durch fehler- oder mangelhafte Wartung, unsachgemaBen Gebrauch oder fehlerhafte Manover des
Personals des Kunden, unzureichende oder nachlassige Behandlung, libermaRigen Einsatz der Gerate, durch

die nicht erfolgte Unterbrechung der Verwendung der Guter bei technischen Problemen verursachte oder
verschlimmerte Schaden oder Beeintrachtigungen oder Spannungs- oder Temperaturschwankungen wahrend der
Arbeit oder durch jegliche nicht direkt dem Hersteller zuzuschreibende Grunde verursachte Schaden geleistet.

Die Garantie erlischt automatisch, sollten versteckte Mangel/Abweichungen nicht innerhalb von 8 (acht) Tagen
nach ihrer Entdeckung angezeigt werden. Die Garantie erlischt auBerdem, wenn auf den Produkten nicht von PIZZA
GROUP gelieferte Gerate, Vorrichtungen oder Ersatzteile installiert werden, wenn nicht vom Hersteller genehmigte
Anderungen vorgenommen werden bzw. die Seriennummer des Produkts geloscht, verandert oder unleserlich
gemacht wird. Die Garantie erlischt auferdem im Fall der vollumfanglichen oder teilweisen Nichtbeachtung der in
den das Produkt begleitenden Bedienungsanleitungen enthaltenen Vorschriften und Anweisungen.

PIZZA GROUP haftet ausschlieBlich fur die dem Kunden als unmittelbare und direkte Folge einer fahrlassigen oder
erheblich schuldhaften Nichterfullung der sich aus diesem Vertrag ergebenden Pflichten entstandenen Schaden.

22



PIZZA GROUP haftet in keinem Fall fir vom Kunden oder Dritten davongetragene indirekte
Schaden wie, als Beispiel und ohne Anspruch auf Vollstandigkeit, Imageschaden, Verdienstausfall,
Produktionsausfall, entgangene Vertrage, BuBgelder oder Erstattungen jeglicher Art.

Der Versand der zum Beseitigen des Mangels oder der Abweichung notwendigen Komponenten erfolgt
frei Hafen. In der Garantie sind keine Kosten fur Arbeitskraft bzw. jegliche weiteren Nebenkosten
vorgesehen.

Unbeschadet des Obenstehenden kann die Entschadigung fiir Verluste oder Schaden oder aus
jeglichem sonstigen Grund (die der Kunde verlangen konnte) in jedem Fall den Preis des Produkts, das
Gegenstand der Reparatur/des Ersetzens ist, nicht Uberschreiten.

Die Firma haftet nicht fiir eventuelle Druck- oder Abschriftsfehler und behilt sich das Recht auf als angebracht betrachtete Anderungen

ohne Vorankuindigung vor.

Die Vervielfaltigung, auch auszugsweise, ohne Einwilligung des Herstellers ist untersagt. Bei den angegebenen MaBen handelt es sich um

unverbindliche Richtwerte.

Die Sprache der Originalfassung dieses Handbuchs ist Italienisch: der Hersteller haftet nicht fiir eventuelle Ubersetzungs-/Auslegungs-
bzw. Druckfehler.
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BBEOAEHWE

YBarkaeMbi KnmeHT! Mpekae Bcero »enaem nobnarogaputb Bac 3a npuobpeteHue yCTpoMcTBa Hallero
NPOM3BOACTBA M NO34paBMTb Bac 3TMM BbIGOPOM.

Ans o6ecneyeHma onTUMaibHOM OTAauM OT Balel HOBOM neyn peKoMeHAyeM CTPOro cob/ioaTth YKasaHms,
NpuBEeAEHHbIE B HACTOALLEM PYKOBOACTBE.

PaccmaTprBaeMble B HacTosALLEN 6poLLope Neyu npeaHasHavyeHbl A8 NPUroToBAEHUS NULLbI, xneba, hoKavum,
3amneKaHMsa M HarpeBa NpoJyKTOB Ha NMPOTMBHAX.

MpvBeAeHHOE Bbille Ha3HAYeHWE 060pyA0BaHMA M €ro NpesyCMOTPEHHbIE KOHDUIYpaLMK ABAAIOTCSA
€MHCTBEHHbIMM A0MYCTUMbIMU OUPMOI-M3rOTOBUTE/IEM: HE MCMOJ/Ib30BaTh 060pYA0BaHME C HAPYLEHUEM 3TUX

YKa3aHWM.
YCTaHOBKA A0J1)KHA BbINOHATHCA UCKIOUUTENbHO KBAIM(ULMPOBAHHbIM NMEPCOHAIOM, CMOCOGHLIM FrapaHTUPOBaThb

ONTUMaJIbHbIE YC0BUSA (DYHKLIMOHMPOBAHMS M 6E30MACHOCTY.



COOEP>XAHUE

BBEAEHWVE

NCMNO/Ib3YEMbIE CMMBO/Ibl

3HAKH, YCTAHOBJIEHHBIE HA MALLUNHY
MPEAYNPEXAEHMA MO BE3OMACHOCTU
CBEAEHMA O MEYU

3HAKOMCTBO C AMCIT/IEEM
OYHKUMOHA/IbHAA TPOBEPKA
BK/TIOMEHUE

MEPBOE BKJ/IMOYEHUE

HACTPOMKA MPUrOTOB/IEHMA B PYYHOM PEXKMME

HACTPOMKA MPUIOTOBJIEHUA B ABTOMATUYECKOM PEXXMME

KAJIEHJAPb
HACTPOMKM K-AMCNEA
BbIK/IOYEHWUE/ OXJAXAEHME

YKYPHA/1 CUTHAI0B TPEBOTU
OYMCTKA M YXoA

MPOAO/IKUTE/IbHBIM NPOCTOM MEYM
YTUAMZALUMA B KOHLIE CPOKA C/TYXKBbI
HEKOTOPbIE PEKOMEHALMM
MOCNENPO/AXKHOE OBC/YXKMBAHWE

FAPAHTUA
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NCIOJIb3YEMbIE CUMBOIJIbI

TDMBGAEHHbIe HUXKE CMMBOJIbl YKa3biBalOT BaXHYHO VIHd)OpMaLlM}O.

g > pr B

B

O6LLI|aF| OnacHOCTb: MNP BbIMOJIHEHMK onepalmnun, OMUCAHHOM B OTMEYEHHOM 3TMM CMMBOJIOM naparpaqae,
Tpe6yeTcs| OCTOPOXHOCTb. Kpome TOro, 3TOT CMMBOJ1 YKa3blBa€T, 4YTO BO u3bexaHue HexKenaTesbHbIX U
onacHbIX I'IOC}'Iep,CTBl/II;I pa6OTHl4K AOJ1XKeH AeﬁCTBOBaTb MaKCr1MaJibHO OCO3HaHHO

rOpFI‘-IVIe NOBEPXHOCTU: 0603HaYeHHbIE 3TUM CMMBOJIOM NOBEPXHOCTU MOryT ObITb ropAYnMH, MO3TOMY
NpMKacaTtbCA K HUM cniegyeT C OCTOPOXHOCTbIO

OnacHocTb nopaxeHnsa 3NEeKTPUYECKUM TOKOM: NMPUCYTCTBYET ONnaCHOE 3J/IEKTPUYHECKOE HalnpAXeHune

PaBHoMoTeHLManbHOe CoeuHEHNE: 3aXKMMbl, KOTOPbIE MPU COEAUHEHUM MEXKAY COBOM NpUBOAAT
pa3/IMyHble YacTU 060PYA0BaHMUA MM CUCTEMBI K OLHOMY MOTEHLMay (HeobA3aTesIbHO K NoTeHuMany
3a3emJ/ieHun)

OGpalLeHiie K pyKOBOACTBY: Nepes; MOHTAaXKOM, BKCIJlyaTaumen U TeXo6Cay:KMBaHMEM 060pyA0BaHUA
HEeo6X0AUMO BHMMATE/IbHO MPOYMTaTb PYKOBOACTBO

3HAKW, YCTAHOBJIEHHbBIE HA MAWLWNHY

FOPAYME NMOBEPXHOCTU

FOPAYME NMOBEPXHOCTU

OMACHOCTb NOPAXEHWA
ONEKTPUYECKMM TOKOM

PNCK 3ATATMBAHWA B PUCK ONPOKMABbIBAHNA PUCK 3ATAMNMBAHVIA B PVCK OrNMPOKNObIBAHNA
3YBYATbIE SALIEMNEHNA FTOPAYNX XKNAOKOCTEMN 3YBYATbIE SALIEMNEHWA FTOPAYNX XKNOKOCTEMN
(HABbICOTE < 160 CM) (HABBICOTE <160 CM)




NPEOAYTMNPEXOEHUNA MO BE3ONACHOCTHA

@I‘Iepen Ha4anom akcnnyatauum nnu
TexobcnyxmBaHna obopynoBaHUSA BHU-
MaTesnbHO npoymnTaTbh JaHHOE PYKOBOA -
CTBO N GepexHo XpaHUTb €ro B MecTe,
AOCTYNHOM Ans nobbix obpawieHnn co
CTOPOHbI OMnepaTopoB B GyayLiem.
PykoBoacTBO Bcerga AOSMKHO npunaratb-
CA K YCTPOMCTBY Ha BCEM MNPOTSHKEHUN
€ro cpoka cnyb6bl, B TOM 4Y1cCrie B crny4yae
nepegaydv gpyromy BriagenbLy.

MNepen BbinosHeHWEM robbIX paboT no
Texobcny>XnMBaHuo nnu niaHoOBOW
O4YNCTKE OTCOeaMHUTL ObopyaoBaHue oT
anekTpoceTn.

PaboTbl, HeCaHKUMOHMPOBAHHbLIE BME-
LwaTtenbCcTBa UM cneunanbHO He paspe-
LUEHHble MoaMudUKaLUn, He COOTBETCTBY -
loLLME YKa3aHUsaM JaHHOro pyKoBOACTBA,
MOTYT BbI3blBaTb MNOBPEXAEHUS, TPABMb
WU Hec4yacTHble criydyam CO cMmepTerb-
HbIM MCXO4OM M BIEKYT 3a cOBOMN aHHy-
nupoBaHne rapaHTuu.

Jkcnnyatayma wunu  TexobcnyXmBaHue
obopynoBaHus 6e3 cobnogeHua nsno-
XEHHbIX B [JaHHOM pPYKOBOACTBE YKa-
3aHMN MOXET MPUBECTU K HAHECEHUIO
yuepba, TpaBMam U cMepTu.

Ha nacnopTHon Tabnunyke npuBoanTCS
Ba)kHasi TexHun4yeckas nHgopmaums. OHa
HeobxogMma B criydae 3anpoca Ha Texob-
Ccry>XuBaHue nnim peMoHT obopygoBaHus,
NO3TOMY peKoMeHOyeTcsl He CHUMaTb,
He noBpeXxaaTb U He BHOCUTb B HEE U3-
MEHEHUN.

Ecnu ato obopynoBaHne OOSMKHO ycTa-
HaBnmMBaTb BOGMM3W CTEH, NEeperopoaok,
KyXOHHOM Mebenun, OgekopaTuBHOW OT-
OEeNKN U T.4., 9TU CTEeHbl, Neperopoakn u
T. 4. OOJTKHbI 6bITb M3rOTOBMEHbI U3 HEro-
ptoyero matepuana. Ecnn aTo HEBO3MOX-
HO, CTEHbl, NEPEropoaKn U Mnp., AOJKHbI
NOKPbIBAaTbCA HEropyYMM TEPMOWU30s -
LMOHHbIM MaTepuarnom.

BHUMAHWE: 3T10 ob6opyaoBaHne He
OOJPKHO yCTaHaBnMBaTbCA B MEeCTe CBO-
6ogHoro goctyna ans noceTutenen.

MNpn noBpexaeHnn TOKOMNOABOAALLENO
kabena ons npegynpexaeHust onacHo-

CTW OH JOJKEH 3aMEHATbCA CEPBUC- HON
cnyxbon wnu  KBanMUUMPOBAHHbLIM
cneunannucTom.

HekoTtopble 4yactn obopypoBaHuMa MoO-
ryT cunbHO HarpeBaTbcda. CTapaTbCs He
npukacaTbCsl K NOBEPXHOCTAM M HE Mo-
MellaTb No6rn30oCcTn BOCMIAaMEHSAKOLWM -
€Csl U YyBCTBUTESbHbIE K TEMMY MaTepu-
anbl, fjaxke ons nepemeLleHnst roToBbIX
NPOAYKTOB.

He cTaBuTb Ha NeYb HUKaKMUX NPegMeTOoB,
OCOBEHHO W3roTOBJIEHHbBIX M3 YYBCTBU-
TenbHbIX K TENSy MaTepuanos.

[ns nepemelleHns 6nog Bo BpeMS U No-
crie nNpuroToBreHns Ansa npegynpexae-
HUA OXXOroB 06s13aTENIbHO NUCMOSIb30BaTh
cpefcrtea nHansmayanbHOM 3awmTbl (Ha-
npumep, nepyaTtkn).

Ona npurotoBneHna obsasaTenbHO WUC-
nonb3oBaTb MaTepuarnbl, He 4YyBCTBU-
TenbHbIE K TENNY U cepTUdULNPOBaAHHbIE
Ha KOHTaKT C ropssyMmMun NpoaykKramm nu-
TaHUS.

Bo Bpemsa ncnonb3oBaHusa Bcerga 3akpbl-
BaTb ABEPb Cpasy nocrie ocmoTpa bntosg;
Npv BbIMOSIHEHNX 3TOW onepauyun cre-
AVTb 3a TeM, YTOObI HE 3aLeMUTb NanbLbl.
9710 obopynoBaHme npegHasHa4vyeHo Ans
NCNoNb30BaHUA Ha NpeanpuaTuUsax Top-
roBnn Onsi npoum3BoACTBa MNPOAYKTOB
nUTaHUa 1 pasnuyHbix 6ntoa. Mcnonbso-
BaHMe B LeNsX, OTNIMYHbIX OT yKa3aHHOMN,
cunTaeTcss HenpaBWUIlbHbIM, MOTEHLUM-
anbLHO ONacHbIM NS NOEN U XKUBOTHbIX
N MOXET NMPUBECTU K HEOOpaTUMbIM MO-
BpeXxaeHnam obopyagoBaHus.

9710 obopynoBaHMe npegHasHa4vyeHo Ans
NCNOoNb30BaHUA Ha NpeanpuaTuUsax Top-
rOBMn, HAaNpPMMeEp, Ha KyXHSX PecTopaHoB,
B CTOMOBbIX, KyXHAX OOMbHML, N TaKNX Ma-
rasuHax, Kak 6ynoyHblie, MSCHbIE JTaBKN U
np., HO He A1 HENPEPbLIBHOMO MAacCoOBOro
Nnpou3BoACTBa NPOLYKTOB NUTAHUSA

3OT0 obopyaoBaHMe He npegHasHa4vyeHo
AN UCNoSib30BaHUS HEOMbITHLIMUY Nuua-
MW B BbITY 1 Mp.

910 06opygOBaHME HE MPUTO4HO ANs UC-
Nonb3oBaHMA nMuamMn (BKNo4vas geten)
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C OrpaHuYyeHHbIMN PU3NYECKUMU, CEH-

COPHbIMU U YMCTBEHHBIMU CMNOCOBHO -

CTSAMU, U HE NMEIOLLIUMUN JOCTaTOYHOrO

onbITa N 3HAHUN.

He octaBnaTtb ob6opynoBaHmne 6e3 npucmo-

Tpa B MNpUCYTCTBUU LeTen u ybeauTbes,

YTO OHW HE NOSIb3YHTCS U HE UTPatOT C HUM.

[nsa ouncTtkm obopynoBaHus, ero ndo- ro

KOMMOHEHTa UMM akceccyapa, a Takxe

OMopHOWN KOHCTpyKUmMK, HE ncnonbsosars:

- abpasnBHble, NOPOLLKOBbIE, arpeccuB-
Hble NN KOPPO3UNHbIE MoKLWMe cpen-
cTBa (Hanpumep, XOPUCTOBOOOPOAHYIO,
CONSIHYIO NN CEPHYIO KUCIOTY, KayCTu-
YecKyo coay u T.4.).

- abpasuBHbIE NN OCTPbl€ MHCTPYMEHTbI
(Hanpumep, abpasunBHble rydbkn, ckpeb-
KW N LWETKN N3 cTanu u T1.4.);

- CTPyM BOASHOrO napa wnu Bogy nopg
AaBriEHNEM.

MNepmnognyeckasa oumcTka, NpoBeaeHHas B

COOTBETCTBUM C yKa3aHMUSIMM 3TOFO PYKO-

BOACTBA, rapaHTupyeT 6e3onacHyto n agp-

dekTnBHY0 paboTy aToro obopyaoBaHUs.

PaboTatowmin ¢ obopygoBaHmem nepcoHarn

AOIMKEH MMEeTb NPodeCcCMOHarnbHy Mnoa-

rOTOBKY W MEpUoAnYecKn npoxoguntb 06-

y4yeHune no ero akcnnyarayuu, a Takke no

TexHuKe 6e30MacHOCTM 1 OxpaHe Tpyaa.

Mcnonb3oBaTb TOMbKO YTBapb, CTOMKYK K

BbICOKMM TemnepaTtypam (Hanpumep, u3

ctanu). YTBapb U3 nnactuka unm aHano-

TMYHbIX MaTepuanoB MOXET He Bblaep-

KaTb BbICOKYIO TEMMepaTypy neyu.

BHUMAHWE: CbemHas oBepka 1 COOTBET-

CTBylOLLAs MOACTaBKa HarpeBarTcs Ao

OYeHb BbICOKMX TeMneparyp.

OcTtopoxHo! He ob6oxrutecb! Ucnonb-

3ynte cootBeTcTBytowme CU3 (Hanp.,

nepyartkm).

MomecTnTe noacTaeky:

- NpoBepsis ee yCTOMYMBOCTb, B MECTO,
HeOOCTYyNnHoe AN MOCTOPOHHMX NnL,

- NPOBEpPSIA, YTO OHA HE co3aaeT npenaT-
CTBMI B 30HaAX Npoxoga u BbINOSIHEHUSA
pabounx onepauun.

Y6enuntecnb, YTO CbeMHasa ABEpKa HE BCTY-

naeT B KOHTAKT C roproyMmMn maTtepuana-

MU NN Matepuanamu, YyBCTBUTENbHbIMMA
K BO3ENCTBMIO BbICOKMX TemMnepaTyp.
OMNACHOCTb 3ATAMNMBAHWUA: Bcerga
yoenaTb MakCcuMasribHoe BHMMaHMe ToMy,
4TOObl He oOKasaTbCA 3aTAHYTbIMU MpPU
HenpepbIBHOM NepemMeLleHnn NEHTOYHO-
ro TpaHcnopTtepa.

OMNACHOCTDb TMOXAPA: 30Ha BOKpyr
obopygoBaHMs [OfKkHa Bcerga ocTa-
BaTbCs cBOGOOHOW, He AonyckaTb Ha-
nMyns B HEM roproYvmnx martepuanos. He
ponyckatb HaxoXOeHWsi OrHeonacHbIX
MaTepuanos Bbnman gaHHoro obopyno-
BaHUS.

BHMMAHUE: ONMACHOCTb B3PbIBA! 3a-
npewjaeTca aKcnsiyatuposaTb Nevb BO
B3pbIBOOMNACHbIX cpeax.

BHVUMAHWE: nepepn BbinonHeHnem nobomn
onepauum OUYNUCTKN UK Npu ANNTENbHOM
NpoCTOEe BCerga BbIKAOYaTb BbIKOYa-
Tenb Ha anekTpowuTe.

B cnyyae ob6HapyxeHusa nobbix Hewuc-
npaBHOCTEN (Hanpumep, NOBPEXOEHHOIO
kabensa nutaHua m T.4.), HenpaBuUnbHO-
ro yHKLUNOHUPOBAHUSA UMN MOSIOMKN He
ncnonb3oBatb obopygoBaHne u obpa-
TUTbCSA B LIeHTp TexHun4eckon noggepx-
KW, YMNONIHOMOYEHHbIN W3rotoButenem.
TpeboBaTb ncnonb3oBaHUA PUPMEHHbBIX
3anyacTen, B NPOTMBHOM cny4ae obopy-
[OBaHWE CHMMaETCS C rapaHTuun.
BHVMAHWE: BO Bpemsa oyHKUMOHMpPOBA-
HUS 3anpellaeTcs noMewaTtb B AYXOBYH
Kamepy BOCMNSIaMeHsALWmMeca npoayKTbl
NMUTaHUA U XKUOKOCTW.

Habniogatb 3a o6opygoBaHMem Ha npo-
TSXKEHUWN BCen ero paboTbl, HE OCTaBNATb
NpoayKTbl B Nneyn 6e3 npucmoTpa!
HecobniogeHne ykaszaHHbIX HOPM MOXET
NPUBECTU K MOBPEXOEHNSM U TPpaBMam, B
TOM 4YUCNe CO CMEPTESIbHbIM UCXOA0M, K
aHHYNMPOBaHUIKD rapaHTUM M OCBOOOX-
paet UN3rotoButensa OT BCAKOW OTBET-
CTBEHHOCTMW.

PekomeHayeTcss obecneuynBaTb NpPOBEPKY
obopygoBaHus cunaMmm ynosITHOMOYEHHO-
ro UeHTpa TEXHMUYECKOWN NOALAEPXKKN MU -
HUMYM OOMH pas B rog.




* MHCTPYKUWMWN: XpaHeHne NHCTpyKuumn

HacTtosiee pykoBOACTBO, 4BnsOLlEe-
CA HeoTbemnemon 4acTtbto obopyaoBa-
HUSA, OOJTKHO XPaHUTLCS 6epeXxHo 1 BbiTb
BCcerga AOCTynHbIM gns obpawjeHusa K
HEeMY Kak nonb3oBaTesiemM, Tak n pabot-
HMKaMW, BbIMOMNHALWMMN MOHTaX U Te-
xobcnyxuBaHume.

MNopya nnn ytep4a

Npn HeobxoaMMoOCTM 3aKkasaTb AOMNOSNTHU-
TEeNbHbIA 9K3EeMMNNAP PYKOBOACTBA y AN-
nepa unu Ha upme-mn3rotToBuTene.
Mepepava obopygoBaHus

MNpn nepepade obopymoBaHus Opyromy
BrnagenbLly 3KcnnyaTtaunoHHUK obsisaH
nepegaTtb €My Takke 3TO PyKOBOACTBO.
OTBETCTBEHHOCTb

Npn nepepaye [aHHOrO pPyKOBOACTBA
dupma-na3roToBuTENb CHUMaeT C cebs
BCSAKYIO FpakO4aHCKyt0 U YrosfioBHYK OT-
BETCTBEHHOCTb 3a HeCYacCTHble cryvawm,
CBsI3a@aHHble C YaCTM4YHbIM UIN MOMHbIM
HecoOnaeHNeEM coaepXKalluxcss B HEM
yKasaHum n npegnmcaHum.
drpmMa-n3roToBUTENb TaKXe CHMMAaEeT C
cebsa BCAKYIO OTBETCTBEHHOCTb, CBS3aH -
HYIO C HenpaBuUNbHOW 3Kcnnyatauuen
obopyooBaHMs MnNu ero HenpaBUibHbIM
NPUMEHEHNEM 3JKCNyaTauMOHHUKOM, a
Takke HeynosrIHOMOYEHHbIMU U3MEHEHM -
AMU N/ NN PEMOHTOM U UCMNOSIb30BaHNEM
HedUPMEHHbIX 3an4yacTeun.
OTBETCTBEHHOCTb 3a MOHTaXHble pa-
6oTbI

OTBeTCTBEHHOCTL 3a paboTbl, npoBe-
AEHHble NpU MOHTaxe 06opyaoBaHUA, He
Bo3fnaraetcs Ha PUpMy-U3rotoBu- Terb.
OTa OTBETCTBEHHOCTb BO3faraeTcs Ha
MOHTaXHWKa, OT KOTOporo TpebyeT- cs
npoBeAeHME NMPOBEPOK NMPaBUIIbHO- CTU
NPUHATBLIX AN MOHTaXa peLlleHun n nx
COBMECTMMOCTM C  obopyaoBaHMEM.
Kpome Toro, gomkHbl cobniogatbca Bce
npaBuna TexXHUKM BGesonacHocTn, npea-
YCMOTPEHHbIE MNPUMEHUMbBIM  3aKOHO-
[aTenbCTBOM, OEUCTBYHOWMM B CTpaHe
MOHTa)xa obopygoBaHus.

« OkcnnyaTtauyusa

AkcnnyaTtayma obopyaoBaHUSA OOMMK- Ha
OCYLWECTBNATLCA Npu cobnwge- Huu,
NOMMMO MpeanucaHnun HacTo- Suero
pyKoOBOACTBA, Takke BCeX
npaBunNTeEXHUKMGe30nacHOCTU,NpeaycMo-
TPEHHbIX 3aKkoHOO4aTeNnbCTBOM, AENCTBY-
oMM B CTpaHe MOHTaxa 06opyaoBaHus.
3a nobon gonoNHUTENBHON MHdOPMaLN-
el No MUCNOJSIb30BaHUID WU/UNU MOHTaXy
obopynoBaHma obpalaTtbcs K gunepy, y
KoToporo 6bina coBepLueHa nokymnka.




CBEOEHNA O MNEYN

TyHHeNbHaA Neyb UCNOJb3yeTCAa AN1A NPUroTOB/IEHUA TaKMX 61104, Kak nuuua, Sa3aHbsA, MACO, pbiba, a TakkKe AN
pa3orpeBa 610 Ha MPOTMUBHSAX.

Hu>xke nepeuyncneHbl OCHOBHblEe 06pasylolMe ee YacTu:

1 - IeHTOMYHbIV TpaHcnopTep

2 - gyxoBas kamepa

3 - gucnnen

4 - perynvpyemble oTpaxarenu

5 - oBepka

6 - Bxog TokonogBoasLiero kabens

Mocne BKAOYEHUA TpaHCNOpTEp NepemMellaeTca HenpepbiBHO. lMepemeleHne TpaHcnopTepa MOXKeT
perymMpoBaTbCA Kak Mo cKOPOCTH nepemMeLeHus (MpoAo/IMTENbHOCTb MPUrOTOBJIEHMA), TaK U MO HanpaBAeHNHo
BpaLeHns.

ANA U3MEHEHMS HanpaB/IeHMA NepemMeLLeHMs TpaHCcnopTepa CrpaBa Ha/leBO M Hao60pOT:

* HaXaTb KHOIMKY m )

* HaXaTb KHOMKY

* 3aMyCTUTb TPaHCMNopTep KHOMKOW E

Temnepatypa B Kamepe KOHTPO/IMpYeTCa niaTaMu, 06ecneynBaroLLMMm BKIKOYEHNE U BbIKIIOYEHWE PE3UCTOPOB AJA
MOCTOSHHOIO NoAAepKaHus 3aZlaHHOM TeMnepaTypbl.

Meyb MOXKeT OTAENIbHO YNPaBAATb TEMMNepaTypou:

* AHa (HWXKHEeN YacTu Kamepbl neyn);

* BEpXHel YacTu (BepXHen YacTu Kamepbl neyn).

HekoTopble YacTh 060pyJ0BaHMA MOTYT CMJIbHO HarpeBaTbCs.
He npuKacaTbcs K MOBEPXHOCTAM M He MomellaTb No6M30CTH BOCM/TAMEHSIIOLLMECA M YYBCTBMTE/IbHbIE K
Tenay maTepuarsl.
He cTaBuTb Ha NeYb HMKAKMX NMPeAMETOB, 0COBEHHO JIEMKO BOCM/IAMEHSAIOLMXCA MM M3rOTOB/IEHHBIX M3
YYBCTBMTE/IbHbIX K TEMNy MaTepuasios.
lMp¥ BbINOJIHEHMM OMNEpaLMi YCTAHOBKM M U3BJIEYEHUSA NPOAYKTOB M3 lyXOBOM KaMepbl 0653aTe/IbHO MCMOoJ/Ib30BaThb
cpeAcTBa MHAMBMAYAIbHOM 3aLUMTLI (Hanp., NepyaTku).




3HAKOMCTBO C ANCTITIEEM

Date Time |
29.03.2021 15.02 ‘ O

TemnepaTypa BepXHei
3aaHHas Temnepartypa yactu

BEepXHen Yactum

Temneparypa HUKHen

3afaHHas Temneparypa
yactum

HWXXHEN YacTu

°C
BpeMsi nepeceyeHus
Kamepsbl

OCTaHOBUTb ABW>XeHne >>> N3MEHUTb HanpaeneHne

TNeHTbI I | @ OBVDKEHWUS| NEHTbI
YMeHbLLeHne } ‘

\ J MeHto
Programmi Menu

yBenuyeHve [Mporpammbi

OYHKUNOHAITIbHAA NMPOBEPKA

Mepesn BK/IYEHUEM MEYM NMPOBEPUTD:

4YTO OblN1a MOJIHOCTbIO CHATA 3allMTHaA NJIEHKaA;
o 4YTO 6bIN npaBM/IbHO BBEAEH LUTEMNCEJ/Ib B PO3ETKY 3/IEKTPUHECKOro TOKa;
o YTO HanpAa*XeHne NMTaHnA U MOLWHOCTb YCTAaHOBKM COBMECTMMbI CO 3HaYE€HUAMU, NpMBeAEHHbIMU Ha Ta6n14q|<e,

YCTaHOB/IEHHOM Ha NpaBoM GOKOBOM MaHEeNU NeYu;




BKJTFOYEHUWE

Ana nogaum 3N1eKTponuTaHMa Ha o6opyaoBaHMe
Heo6X0AMMO NMOBEPHYTb PACMOJIOKEHHbIN B NPaBoM

YacTM BbIKIOYaTe b Ha «|». BKAoUMTCA noacseTka iz Jing
A 05.11.2018 18.04

avcnnes.

BkatoyeHMe neun MoXKeT BbIMONHATLCA B BYX

peXumax:

* BPYUYHYHO: BKITHOYEHMNE BbINOJTHAETCA B MOMEHT
MCMosb30BaHus;

° MO NporpamMme: nNpu 3agaHnn aBToOMaTUYECKOro
BKIMKOYEHUS U/VUNN BbIKITIOYEHUS NMeYu no
eXeoHEeBHOMY UMW HeAenbHOMY KarneHgapto,
cMm. cTp. 13.

JnA BKNOYEHMs BPYUHYIO YAEPKMBATb HAXKaToOM

B TeYeHMe 5 CeKyHA.

Meyb BKNOYMTCA C HACTPOMKAMM, KOTOpbIE 6bLIU
3a/iaHbl NPy NOCNEAHEM UCMOJIb30BaHUM.

3atemM AnA Havasna NpUroToBJIEHMA MOXHO
BPYYHYI0 BBECTU BCE NMapameTpbl NPUroTOBIEHMA
WMAM MCNOJIb30BaTb NporpaMmy NPUroToBReHUs,
CM. cTp. 12

NEPBOE BKI/TKOYEHWE

Mpv NepBOM MCMO/Ib30BaHUM 06OPYAOBaHUA PEKOMEHAYETCA HarpeTb NyCTyto Neyb A1S yAaNeHUs HEMPUATHBIX
3anaxoB, 06pasyoWmMXCs B pe3y/ibTaTe MCMapeHMs Blar, KOTOpas MOXET COAEPIKATbCA BO BHYTPEHHMX YacTsX.

BbInosHUTL Cnepylolme onepaumm:
o 3agaTtb TemnepaTypy BEpXHeln Yyactm n gHa Ha 150° C;
e BKMIOYNTbL TPaHCMNOPTEP;

o OCTaBMUTb Neyb paboTtatb Ha 8 yacos.
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HACTPOWKA
NPUTOTOBJIEHNA B
PYYHOM PEXXWME

Mpu npuroToBneHMn B py4HOM pexumme

noJsib3oBate/b JO/IKEH 33/aTb BCE NapameTpbl:

e TemMrnepaTypa BepxHeun 4yactu

e TemnepaTypa agHa

* NPOAOIMKUTESTIbHOCTb NPUroTOBMNEHUS (CKOPOCTb
nepemeLleHns TpaHcnopTepa).

BBeaeHHble mapamMeTpbl COXPaHUTb Hesb3f.

ANA peryimMpoBaHusa Temnepatypbl BepXHel YacTu
n gHa:

o BbIBpaTtb perynupyemyto temnepatypy (Hanp.,
191°C BepxHein Yactn / 150°C gHa)

e imsmb UIN NOBbLICUTb €€, HaXnmas n
AnAa perynmMpoBaHMs NpoaoIKUTENIBHOCTU
NPUroTOBIEHMA:
o BbIGpaTb BpeMs, BbiAENEHHOE Ha Ancnnee
3eneHbIM UBeToMm (Hanp., 05:40)
n

e ﬁ:ICMTb U NOHN3NTb €ro, HaXXnmMmasd -

MpoAoMKUTENBHOCTD NMPUrOTOBAEHUA COOTBETCTBYET
BPEMEHM, KOTopoe 611010 3aTpaymBaeT ANA
NPOXOXKAEHUA BCEM AYXOBOM Kamepbl (0T 0AHOro
OTBEpCTUA [0 ApYroro).

KOHe4YHad Temnepartypa

Date Time |
29.03.2021 15.02 ‘O

chakTuyeckas Temnepatypa
BEpXHen Yactu

chakTuyeckas Temnepatypa
[Ha

NpoaAOMKUTENTIBHOCTL NpUro-
TOBNEHUA

M3MEHEHWE HanpaBrneHus
nepemeLLeHns TpaHcnopTepa
(npv TpaHcnopTepe Ha nayse)

nepekroyeHmne
TpaHcrnopTepa Ha nay3y

18
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HACTPOWKA NMPUTOTOBNEHWA B
ABTOMATUHECKOM PEXWME

B neun MoKHO coxpaHmTb 10 Nporpamm NPUroTOBNEHMA, MEHATb MX M COXPaHATb BHECEHHbIe U3MeHeHus. [Ana
0TO6parKeHUs NapaMeTPOB NPOorpaMM HeO6X0MMO 06paTHTbCA K NMepeyHto NporpaMm NpuroTossieHus. Ha rnaBHom

3KpaHe:

0 - H

BbIGpaTb MyHKT porpammbl.

Ha*XaTb ANA COXpaHeHUA BbINMOJ/IHEHHbBIX HACTPOEK

00000

Ha*aTb ANA BO3BpaTa K r/1aBHOMY 3KpaHy

T. Cielo
125 °r.
125 °u
125 °C
125 °C
125 °C
125 °C
125 °C
125 =(C
125 °C
125 °C

191°

Prog ramm;2

' ‘.' Calendario
150° e
% Impostazioni

Log Allarmi

Service

S

@ =

Prugrdmml Menu

A)’IH A0CTyrna 1 UCNoJib30BaHMA MNMPOrpaMm MNMpuUroToBJIEHNA:

o Ha*KaTb Ha OK. 5 CEeKyH/ 3Ha4o0K

o BblOpaTb HeoOXoAMMYIO nNporpammy (Hanp., .)
o AN NOATBEPXKOEHUST U HaYana NpPUroToBIEHMS HaXaTb

New Program

2 |

Progran 1 Menu

i

OTperyiupoBaTtb TeMnepartypy U/uim Npoao/iKUTENbHOCTb NPUrOTOBIEHMSA, HaXKMMas . u .

BblbpaTb TeMNepaTypy U/ MM NPOAOIKUTENbHOCTb NPUrOTOBJIEHUA NporpaMmbl (Hanp., 125°C)

T. Platea
150 °C
150 °C
150 °C
150 °C
150 °C
150 °C
150 °C
150 °C
150 °C
150 °C

Cottura
05:40
05:40
05:40
05:40
05:40
05:40
05:40
05:40
05:40
05:40




KAJNIEHOAPD

JTa beHKLI,MFI Nno3B0JIAET 3a4aBaTb aBTOMATMHYECKOE BKJIHOYEHUE M/ MW BbIKIIOYEHME NEYM.

ﬂporpaMMMpOBaHme KaneHgapAa MOXeT BbINOJIHATbCA:

* BPYU4HYIO (Neyb He BKIIOYaeTCs aBTOMaTUYECKN);
* Ha OeHb;
* Ha Hegento

Ansa poctyna K KaneHzapio:

o HaXaTb E Ha rnaBHOM 3KpaHe;

o BblOpaTb NyHKT KaneHpgapb

Bbi6paTb TMM MpPOrpaMMMPOBAHMUS M3 BPYYHYIO, Ha JeHb M Ha Hedesno Mo MpPUBEAEHHbIM HUKE YKa3aHMSAM.

@ =

Programmi Menu

HACTPOWKA NMPOrPAMMUPOBAHUSA BPYYHYIO:

o KaneHpapb Bbi6bpaTb nporpamMmupoBaHue;

e BpyuHylo M HaxKaTb ANA coXpaHeHus

B 3TOM pexmme neyb 6yaeT BKI0YATLCA BPYYHYIO
C TAaKMMM K€ HaCTpOMKaMM TeMnepaTypbl U
NPOAO/IKUTENIBHOCTMU NMPUFOTOB/IEHMS, YTO M MPU
nocsiefHeEM NPUMEHEHUM.,

Date Time E
26.02.2020 00.44

/k/“, Programmi

Calendario

2

E‘f’ Impostazioni
Log Allarmi
% Service

Date
29.03.2021

Programmazioni

Manuale 1
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HACTPOWKA NPOrPAMMUPOBAHUA HA OEHb:

o BblGpaTb NporpammupoBaHe Ha aeHb;

o YCTaHOBUTb (DNaXKOK PSIA0M C aKkTUBUPYEMOW
dyHkumen (MYCK n/mnn CTOM);

o ONs perynmpoBaHus pacnucaHusi Haxkatb
3HayeHue psagom ¢ Tpebyemon yHKUMEn n

OTperynmpoBaTh ero ¢ NoMOLLH0 "

1
o HaXaTb Ona COXpaHeHUu4.

B 3TOM pexmme neyvb 6yaeT BKAYATLCA U/ UK

BbIK/1OYATbCS B 33JjaHHOE BPEMS EXKEHEBHO C TaKMMM
K€ HaCTpoMKamm TemnepaTtypbl U MPOACKMTEIbHOCTH
NPUroTOB/IEHMA, YTO U NPU NOCEAHEM NMPUMEHEHUM.

HACTPOWKA NPOrPAMMWUPOBAHUA HA HEQENIO:

o BblOpaTb nporpaMmMmupoBaHne Ha Hepento;

YCTAHOBUTb (PIAXKOK PSAOM C aKTUBUPYEMbIM
aHem/pyHkumnen (MYCK n/unu CTOIM);

o Ona perynmpoBaHuUAa pacnmcaHna HaXXaTtb
3HayeHue pagom ¢ Tpebyemon pyHKuMEN n

oTperynmpoBaTtb €ro ¢ noMouibo n

1
o HaXaTb ONnA COXpaHeHUn4d.

B aTOM pexumme neyb 6yaeT BKAKOYATLCA U/ UK
BbIK/Il0OYATbCA B 3aJjaHHOE BPEMA M B 3ajaHHble
[HU C TaKMMM Ke HaCTpOMKamMu TeMnepaTypbl U
NPOAOJIXMTENIbBHOCTU NPUrOTOBJIEHMA, YTO U NPU
nocnefHem NMpUMeHeHUH.

B gHn, KOTOpble HE 6blSIn 3arnporpaMmmMmnpoBaHbl, neyvyb
OCTaHETCA BbIK/IHOYEHHOM.

Date Time

29.03.2021 15.13

Programmazioni

Giornaliera 1

Start Stop

08:000222:0002

DEIC] Time

29.03.2021 15.15

Programmazioni

Settimanale 1

Start

Domenica 08 :
Lunedi' Q0 :
Martedi' Q0 :
Mercoledi' Q0 :
Giovedi' 00:
Venerdi' Q0 :

Sabato




HACTPOWMKU XXK-OUNCIMJEA

MoxHo HacTpouTb XKK-aucnnen ucxoas s cBoMx NoTpe6bHOCTEM, 3a4aBas A3blK, NOAK/IYAA MM OTK/IOHaA 3yMMep,

BblGMpas HanpaB/ieHUe NepeMeELLEHNA TPaHCMopTepa U 3a4aBas AaTy U Bpems.
B 060pyi0BaHUM MMEETCA aKKYMYIATOP, KOTOPbIM COXPaHAET BPEMSA MPW OTK/KOUYEHMU 060pYA0BaHMS.

Ana poctyna K HacTporkam XKK-aucnnes:

o Ha rnaBHOM 3KpaHe HaxkaTb E ;
e BblGpaTbh NyHKT HacTpounku

Date Time | Date Time E
29.03.2021 15.02 ‘ O 26.02.2020 00.44 ‘

Programmi
.| Calendario
sy Impostazioni 2

Log Allarmi

))) X Service
O

B =
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Date Time

05.11.2018 18.21

BbIOOp A3blka

Lingua
ITA

I'IO,D.KJ'IK)‘-IeHI/Ie/OTKJ'IK)‘-IeHI/Ie 3ymMmmMepa
Buzzer

OFF BbIGOP HanpaBneHus BpaLLeHmns
NEHTOYHOrO TpaHcropTepa

Dir. Nastro
LEFT

Data e Ora

. e HacTponka apkoctn XK-gmncnnes
Luminosita P P

FW Lcd
FW Potenza

BO3BpPAT K rnaBHOMY 3KpaH
P y oKpary E COXpaHeHne BBeAeHHbIX HACcTpoeK

yBenndyeHue Bbl6paHHbIX

yMeHbLLUEHWe BbIGpaHHbIX 3HavYeHun/napameTpos 3HayeHu/napameTpoB
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BbIKJTIOHEHWE/ OXNAXXOAEHWE

Ha rnaBHOM 3KpaHHOM CTpaHuLe:

o Ha*XMUTE KHOMKY BbIK/IIOYEHUA

o aKTUBUPYETCA beHKLI,Mﬂ BbIK/TIOYEHMA: OTK/I0YaEeTCA MOLWLHOCTb Harpesa, HO NPoOAOJ/IXKaeT BpallaTbCA JIeHTa 1

oxNlaxaatolume BeHTUAATOPSI
o npu AoCTHKeHUM TemnepaTypbl 140 °C hyHKUMA NPEKPALLAETCs, M MOXKHO BbIK/IHOYMTb NeYb C NMOMOLLbHO

BbiK/ItodaTensa 0-1, HaxoALLEerocs 3a neybto.

XYPHAJ1 CUTHAINIOB TPEBOT'U

Ecam cuctemMa BbiSBAIAET NpoGaemy, Ha AUcCniee oTobpaxkaeTcs BCM/bIBalOWLee TPEBOXKHOE NpeaynpexaeHue.
CurHanbl TpeBorm 6JIOKMpYIOT paboTy neuun Bo usbexkaHue elle 60siee cepbe3Horo yuiepba. Ana Toro, 4Ytoobbl
060pyi0BaHME MOXHO 6bIJI0 MCNOJIb30BaTb CHOBA, C/leAyeT 06paTUTbCSA B CEPBMCHbIM LIEHTP A8 NpoBeAEHMA
PEeMOHTa.

Bo3HMKLIME NpO6GaEMbl, MOMUMO BCMJIbIBAIOLLENO M3BELEHMSA, OTOBpAXKalTCA TaKkKe Ha 3KpaHe «XKypHan

CHUIr'HaJ1IoB TpEBOIn>. Ha aToi CTpaHuuye, NoOMMMO NoAdaHHbIX CUrHa/10B TPEBOIM, YKa3blBa€TCA BpeEMA A0 NOABJIEHMNA

U3BELLEHMA O HEOOXOAUMOCTHM 06PaALLEHMS B CEPBUCHbIN LEHTP A/ NPOBEAEHMUA TEXOOC/TYKMBAHUS.

Ana poctyna K cnncky XXYPHAJIOB curHanos Tpesoru:

o HaXaTb E Ha rmaBHOM 3KpaHe;

o BblGpaTh NyHKT XKypHarn curHanoB TpeBOru

Date Time

Date Time Cl) Date Time E
29.03.2021 15.02 26.02.2020 00.44 05.11.2018 18.22

Log di Sistema

'{.’.‘_,) Programmi
a Descrizione
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OUNCTKA N YXOLO

OumMCTKA /IH06bIX KOMMOHEHTOB /10/13KHA BbINOJIHATLCA HA MOJIHOCTHIO OCTbIBLUENM NMEYU C UCMO/Ib30BAHUEM
CpeacTB UHAMBKUIYAIbHOM 3alUMTbI (HAaNpMMEp, NepYaTok M T.4.).

JNa 0OYMCTKMU NIIO6Oro KOMMOHEHTa MM KomnaeKTywwero HE ucnosb3oBarb:

* abpasunBHbIE 1 NMOPOLLKOBbIE MOKOLLME CPEACTBa;

* arpeccuBHbIE N KOPPO3UBHbIE MOKOLLME CpeaCcTBa (Hamnp., CONMSAHYI0 UMM CEPHYIO KACIOTY, KayCTUYECKYHO
coay n 1.4.). He ncnonb3oBaTb TakvMe BeLLECTBA AaXe AN OYUCTKU NOA KOHCTPYKLUMEN 1 nona nog
obopyaoBaHMeM 1M OCHOBaHUEM;

* abpasunBHbIe UM OCTPble UHCTPYMEHTbI (Hanpumep, abpa3nBHbie ryoku, CKpebKkun 1 WeTKn U3 cTanu v T.4.);

* CTpyu BOObI UK Napa nog AaBrieHneMm.

PekomeHayeTcs, YTOObI yCTpOlZCTBO HaxoAunnocCb B naeaibHOM pa6oqu COCTOAIHWMM M 6E30MaCHOCTH, He
pexke 04HOro pasa B rog nposoamMTb €ro TexXxHM4eckoe O6C}1y)KMBaHMe M NpoBEPKH KBaﬂVId)MLIMPOBaHHbIM
TEXHMYECKMM CneynaZinCToM.

Mepea BbiNOJHEHWMEM H06bLIX PABOT MO OYMCTKE HEOGXOAMMO OTK/IIOUMTL I/IEKTPONUTAHME 060PYLOBAHUSA (C MOMOLLbIO
pY6MIbHMKA YCTAHOBKM) M HAAETb NOAXOAALME CPeACTBA UHAMBUAYANbHOM 3aLlUMTbl (HanNpuUMep, nepyaTkm U T.4.).
Monb3oBaTeNb JOJIKEH BbINOHATL TOJIbKO M/IAHOBOE TEXHUYECKOE 06C/TYKMBaHME, /11 BHEOYEPEeAHOIr0 TEXHUYECKOro
06CNyKMBaHUA caeayeT obpallatbes K KBanubuumMpoBaHHOMY TEXHUYECKOMY CMeumManuncTy, pasmeLlas 3anpoc Ha
BbIMOJIHEHME PA6OT YNOJHOMOYEHHbIM TEXHUYECKMM CMEeLManmMCTOM. M3roToBMTE b HE MPU3HAET MO FapaHTMM ylLepeb,
BbI3BAHHbIM HECOBIIOAEHMEM TEXHUYECKOTO 06CYKMBAHUSA MM HEMPABM/IBHOM OYMCTKOM (HanpuMep, MCMoJ/ib30BaHMe
HECOOTBETCTBYIOLMX YNCTALWMX CPEACTB).

OYMCTKA N YXOZJ 3A MEYBIO

ExepnHeBHO:

+ OYMCTUTb BCE YaCTU M3 CTa/IU CaNiPETKOM, CMOYEHHOM B FOpPsSiYel MblJIbHOM BOAE, MOCJIE YETO BbIMOHUTbL
TWwaTebHOe CNoJlaCKMBaHME U CYLLKY.

« OuMILAaTb CTEKA MATKOM caNiPeTKoM U creumasibHbIM MOIOLLIMM CPEACTBOM A/A CTEKOJI.

¢ YUCTUTb AMCNNIElN 3KpaHa MATKOM CandeTKOM C MasibIM KOJIMYECTBOM MOIOLLEr0 CPEACTBA A8 Ae/IMKATHbIX
noBepxHocTen. M3beraTtb MCMONb30BaHUA GOJIbLIONO KOJIMYECTBA CPEACTBA, TaK KaK BO3MOXKHbIE MH(M/bTPALMM
MOTrYT NPUBECTM K CEPbE3HBIM NMOBPEXAEHUAM AUCNESA.

+ Kpome Toro, nsberatb MCNoOJ/Ib30BaHMA CJIMLLKOM arpeCCUBHbBIX CPEACTB, TaK KaK OHM MOTYT NoBpeAMTb MaTepuan,
M3 KOTOPOro M3roTOBJIEH AMCIIEN (MOIMKAp6OHaT).

Exxemecsau4HoO:

¢« OuMwaTbh AyXOBYI KamMepy OTO BCEX OCTAaTKOB

o OuMwatb GUALTPBI OXNAXKAAOLWEro BEHTUAATOPA.

¢ p1 HEOBXOAMMOCTM CMa3blBaTb MOALWMMIHUKM JIEHTOUYHOIrO TPaHCMopTepa.

Pa3 B roa:
+ Pa3 B roz npoBOAMTb TLLATEJIbHYI0 OYMCTKY, 06paLlasacb K TEXHUYECKOMY CneLmaImcTy:
1. TWwaTe/IbHO 0YMLLATb BHYTPEHHIO YacTb AYyXOBOWM KamMepbl, NMpeABapUTE/IbHO CHAB JIEHTOYHbIM TPAHCMOPTEP;
1. OYMLLIATL BCE BEHTU/IALMOHHbIE BbIXO/bl HA NepeaHel, GOKOBOM M 3a[HEM YacTAX Meym;
3. CHMMaTb NaHesib OTCEKa yNpaBAeHMA M YAANATb BCE OCTATKM MbIIM U/ WU MYKM, CNefA 3a TEM, YTOObI He
NnoBpeAnTb KOMMOHEHTbI M Kabesu.
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MPOOOMKUTESbHbLIV MPOCTOW MNEYNA

B nepuoabl NpocTos oTK/O4aTb Nogavy 3/1eKTpUYecTBa.

3aWMTHTb HapYKHbIE CTasIbHblE YaCTK 0GOPYAOBaHMSA, MPOTUPAs UX MATKOM candeTKOM, C/ierka CMOYEHHOM B
Ba3e/IMHOBOM MacJie.

Mepen Havas oM paboTbl:

* BbIMOJIHUTL TLLATE/IbHYHO OYMCTKY 060PYLOBaHMA M NMPUHAANIEKHOCTEN;

+ CHOBa MOACOEAUHMTb 060PY0BaHME K 3NEKTPOCETH;

+ nepes Bo306HOBEHNEM PaboTbl 060pYyA0BAHUA BbIMOJIHUTL €r0 KOHTPO/Ib.

18




YTUINTNSAUNA B KOHUE CPOKA CJ1YXBbI

Ana npeaynpexaeHns HeyrnoJHOMOYEHHOIO MCMOJ/Ib30BaHMS M CBA3AHHOIO C 3TUM pUCKa Nepej yTuaM3aumen
060py10BaHUA Y6eaUTHLCSA, YTO €r0 HEBO3MOXKHO 60J1bLLE MCMOb30BaTh. 1S 3TOro caeayeT oTpesaTb MM
CHATb TOKOMOABOAALMIM Kabeslb (Ha 060pyA0BaHUM, OTCOEAMHEHHOM OT 3/IEKTPOCETH).

YTUIN3ALMA OBOPY/JOBAHUA

B cooTBeTCTBMM CO CT. 13 3aKoHozaTesbHOro gekpeta Ne 49 ot 2014 «Bo ucnosHeHue Aunpektrebl RAEE

2012/19/EC 06 oTX0Aax 3/IEKTPUYECKOr0 U 3/IEKTPOHHOIO 060PYA0BaHMA» 3HAYOK NepeyYepKHYTOr0 MyCOPHOIO
= KOHTEMHEPA O3HAYAET, YTO MPOAYKT BbIMyLLEH Ha pbIHOK Mocsie 13 aBrycta 2005 r. 1 no 3aBepLUeHnM CPoKa

C/IY>KObl HE AOJIKEH BbIOpachbiBaTbCA C APYTMMM OTXOA4aMM, a AOJIKEH YTUIM3UMPOBATbCA OTAE/IbHO. Bece
060pyZi0BaHME M3rOTOB/IEHO M3 METaJ/I/IMYECKUX MaTEPUAIOB, NOAJIEXaLLMX NepepaboTKe (HeprKaBetLwasa cTasb,
¥}eneso, alOMMHUM, OLIMHKOBAHHOE XeNie30, Meb U T.4.), cocTaBnsalmux 6onee 90% obuiero Beca. Heo6xoanmo
06paTUTb BHUMaHWE Ha TO, YTOObI JaHHOE M3LeIne NOC/Ie 3aBEPLUEHUA CPOKA CYObl 6bI1I0 YTUIM3UPOBAHO C
MMWHMMa IbHbIM HEFaTUBHbIM BO3AEMCTBMEM Ha OKPY)KaloLLyo Cpeay M NoBblleHUEM 3 PEKTUBHOCTMU UCMO/Ib30BAHUS
pecypcoB, NPMMEHSA MPUHLMI «3arpAHMBLLMIA NMIATMT>, @ TaKkKe NPOMUIAKTMKY, NOAFOTOBKY K MOBTOPHOMY
MCMOJIb30BaHMI0, NepepaboTKe M BOCCTaHOB/IEHWIO. HanoMMHaeM, YTO NpM HE3aKOHHOM MM HEMPABUJIbHOM
yTUAM3aLuumM 060pya0BaHMA AEMCTBYIOT CaHKLMM, NPedyCMOTPEHHbIE JEMCTBYIOLMM 3aKOHOM.

MHOOPMALINA Ob YTU/TIU3ALNUN B UTASTUA

B UTtanmm OTXO0Abl OT S/IEKTPUYECKOI 0 UJIN S/IEKTPOHHOIO 060pyAOBaHMF| AOJIXXHbl CAaBaTbCA:

¢+ B LEHTPbI C60pa (Ha3blBaEMbIE TaKKE «3KO0MMYECKMMU OCTPOBKAMM MM MaaTopmamm»)

¢ AUCTPUBBLIOTOPY, Y KOTOPOro NpMo6peTeHo HOBOE U3esiMe, KOTOpbIM 06513aH 3a6paTb cTapoe 6ecniaTHo («0AHO 3a
Apyroe»).

MHOOPMALNA Ob YTUTU3ALUMN B CTPAHAX EBPOCOIO3A

B pasHbix cTpaHax EC 6blim NPUHATHI pas3/iMuHblie JUPEKTUBbI MO 3IEKTPUYECKOMY U 3/IEKTPOHHOMY 060pYA0BaHMIO,
MO3TOMY /151 MPABM/IbHOM YTUIM3ALMM 060PYA0BaHMSA PEKOMEHAYEM 06PaTUTLCA B MECTHbIE OpraHbl BNIAaCTU MM K
CBOEMY AMNIEepY ANS NOJTYYEHUSA YKa3aHMM MO NpaBUIbHOM YTUAM3ALMM.
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HEKOTOPbLIE PEKOMEHOALN

Mpn HencnpaBHOCTH O6paTMTer K I'IpMBeAeHHOﬁ HuKe Tabauue. Ecam HM 0gHO M3 3TUX peLI.IGHMl‘;i He yCTpaHAeT

npo6aemMy, o6paTUTbCA K gMUEPY.

AHOMAINA

BO3MOXHAA NMPUYNHA

BO3MOXXHOE PELUEHUE

neyb He BKIYaeTCA, AMCIIEN
BbIK/IHOYEH

OTCYTCTBME SZTIEKTPONUTAHMA

NPOBEPUTL PO3ETKY, BUJIKY U LUHYP
MUTaHKA, eC/IK BCE B NMOPAAKe,
BbI3BaTb KBa/IM(OULMPOBAHHOIO
TEXHMYECKOro creumanmcra

paboyas Kamepa He HarpeBaeTcs
JOIKHbIM 06pa3om

BEPXHASA U/ UM HAXKHASA YacTb neum
YCTaHOBJ/IEHbI HA CJ/IULLIKOM HU3KYHO
TemnepaTtypy

YBE/IMUYNTb NMPOLEHTHOE 3HAYeHMe
BEPXHEM U/ MU HUNKHEM YacTH

HarpeBaTe/bHbIE 3/IEMEHTHI
(DYHKLMOHUPYIOT YaCTUUHO MM
NOBpPEXAEHbI

BbI3BaTb KBaJl MCDMLIM pOBaHHOIo
TEXHNYECKOro cneunanmcTa

BbIi3BaTb KBaJl MCDMLIM pOBaHHOIo
TEXHMNYECKOro cneunanmcTa

ZAMCTaHLMOHHbIE BbIK0YaTENN WU
SSR HewucnpasHbI

BbI3BaTb KBaﬂMCbMLLMpOBaH HOro
TEXHMNYECKOro cneunanmcTa

BO3MOXHO€E Cpa6aTbIBaHMe
pene nam npeaoxpaHUTeIbHOro
TepMocCTaTa

BbIi3BaTb KBaJl MCDMLIM pOBaHHOIo
TEXHMNYECKOro cneunanmcTa

JIEHTA HE nepemMellaeTca

YCTAaHOBJ1IEH PEXUWM MNay3bl
CKOJIbXXE€HMA Ha aucnnee

JleHTa 3a6/10KMpoBaHa (MpOBEPUTH
OTCYTCTBME MOCTOPOHHUX
npeameToB)

MOTOpEeAYKTOp OTCOeAMHEH

Bbi3BaTb KBaJl Mq)MLIM pOBaHHOIo
TEXHNYECKOro cneunanmcTa

C/IMWLKOM MeaNNeHHOE ABUXKEHNE
NIEHTDI

HEeCOOTBETCTBYloLLee 3a4aHHoe
Bpems

M3MEHNUTb BpeMA Ha aucnnee

BbIXO/J M3 BHYTPEHHEr0
TpaHchopmaTopa oTAnYaeTca ot 24
B

Bbi3BaTb KBA/IMULMPOBAHHOIO
TEXHMYECKOro creumanmcra

oXNaxXaawwme BEHTUNATOPDI
3a6}'IOI-(VIpOBaHbI

BO3MOXHaA MeXaHN4YeCKaA nin
31IEKTPpHNYeCKan 6ﬂ0KMpOBKa

Bbi3BaTb KBA/IMULMPOBAHHOIO
TEXHUYECKOro crneymanmcra
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ABAPUMHbIN CUTHAN

HENCMNPABHOCTb

PELUEHUE

999

JaTYMK HEUCNPABEH MM
oTCOoeAUHEH

NnoAcoeAUHMUTb MM 3aMEHUTb
JaTunK

BbIK/IKYEHNE U HEOXKMOAHHOE
NOBTOPHOE BKJ/IOYEHNE AMCNNeA

B cnyyae cpabatbiBaHMA
TepMopesie MoTopeAyKTopa
ynpaB/ieHWs IEHTOM (TpebyeTcsa
ypesmMepHas Harpyska), TYHHe/b
BbIK/IOYAETCA aBTOMATMYECKM A5
npeaynpexaeHWs NoBpeXaeHMA
KOMMOHEHTOB

AMCI‘IHGI\/] NOBTOPHO BKJIKYUTCA
CNyCcTA HEeCKOJ1IbKO CEeKyHA, U
noJib30BaTe/lb CMOXXET BHOBb
BKJIIOUYMTb TYHHeNb. Ecan Takoe
ABN1€HME MOBTOPUTCA, CeayeT
BbI3BaTb KBaan)MLIMpOBaHHOFO
TeXHHn4YeCKoro cneymnanamncrta

OLLIMBKa TEpMopene asurartend
BCaCblBaHMA

aBapMIMHbIM CUIHa, CBSA3aHHbIN
c Tepmopene ABUTATE/IA
PAAMANBHOIO BEHTUJIATOPA
Harpesa

Bbi3BaTb KBaJl MCbMLIM pOBaHHOIo
TEXHNYECKOro cneunanmcTa

overthemperature error - olIM6Ka
U36bITOYHOM TeMNepaTypbl

MaTtepu1HCKOM NAaToM NpeBbILEHO
NMoporoBoe 3HayeHue T°
6e30MacHOCTU / Ype3mepHas
TemnepaTtypa BHYTpU NaHe/u
ynpaB/ieHus

NpoBEPUTb, YTO NPOAYKT
pPacCcno/1IoXKeH C y4EeTOM
MMUHMMAJIbHOIO paccTtoAHUA,
BbI3BaTb KBanM(bMLIMpOBaHHOFO
TEXHMNYECKOro cneunanmcTa

probe error - olWM6Ka AaTuMKa

JaTYMK BEPXHEN U/ UNU HUKHEN
Y4acTM HEMCNPABEH MU OTCOEAUHEH

Bbi3BaTb KBaJl MCbMLIM pOBaHHOIo
TEXHNYECKOro cneunanmcTa
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NOCINENPOOAXHOE OBCITY > XMBAHWE

SAIMYACTU /| TEXOBCNYXXNBAHUE

[ns 3akasa 3anuyacTer o6pallanTecb K CBoemy aAunepy, o6AsaTesibHO CO06LIasi eMy AaHHble, MpuBeAeHHble Ha
UAEHTUDMKALMOHHOM TabIMUKe Ha GOKOBOM YacTh 060py10BaHUS (MOAENb, CEPUMHBIN HOMEP M T.A.), M KO 3an4yacTy,
NnpvBeAEHHbIM Ha MOKOMMNOHEHTHOM M306paXKeHMM 3an4acTem.

Jlna3aKa3asKCTpEeHHOroTeXo6C/yKMBaHMS, PEMOHTaM/ UM3aMeHblo6PaLLaTbCANCKIUYUTEIbHOKYNOJTHOMOYEHHOMY
Aunepy, y KoToporo 6bis10 NpMo6peTeHo o6opyaoBaHMe, M/Uau K KBaIMMOULMPOBAHHOMY CMELMaIMCTY, OTBEYAoLLEMY
TEXHUYECKMM U MpodeccroHabHbIM TPE6OBAHMSAM, YCTAHOB/IEHHBIM AEMCTBYIOLLMMM HOPMaMM.

[APAHTUA

FapaHTMA Ha CKpbITbie AedeKThbl AEMCTBYET B TedeHue 12 (ABeHauaTh) MecALEeB C JaThl BbICTaBAEHUS cyeTa-(haKTypbl
npu NpeabaABaeHMM 3aKa34YMKOM MUCbMEHHOM pEKlaMaLimu.

PIZZA GROUP npepocrtaBnfeT rapaHTMi0 Ha CBOM MU3AENMA U KOMIMOHEHTbI/AeTasM TONbKO B OTHOLIEHUM AedeKToB
NpoM3BOACTBA MM HECOOTBETCTBMA TOJIbKO TEXHMYECKMM YC/IOBUAM, YKa3aHHbIM B TEXHWYECKMX KapTax MM
npeayCcMOTPEHHbIM MPUMEHMMbIM 3aKOHOAAaTEIbCTBOM

FapaHTMIMHOE 06CNyKMBaHMe 6yaeT npeaycMaTpuBaTh, Mo ycMoTpeHuto PIZZA GROUP, UCKIIOYMTENIbHO PEMOHT MK
3aMeHy NMPM3HaHHbIX AeDEKTHBIMM KOMMOHEHTOB U/ WU U3AENUM.

3aKa3umK 0653aH NPOBEPUTb U3AE/UA NPU AOCTABKE Ha NPEAMET OTCYTCTBUA ABHbIX 4e(DEKTOB MIM HECOOTBETCTBUM U
MPM UX BbIABIEHWUM COCTABMTb MO HAM MUCbMEHHYI0 peKlamaLmio. FapaHTMs yTpaumBaeT C1ly aBTOMATUYECKM B Clyydae,
ecn 0 ABHOM JedeKTe/HecoOTBEeTCTBMM He COO6LIAeTCA B MUCbMEHHOM (opMe B TedeHue 2 (4BYX) AHEM C AaTbl
[OCTaBKM.

MpeTeH3un No ABHbIM UM CKPbITbIM AedeKkTam MUIM HECOOTBETCTBMAM [OJ/IXHbI HaNpaBaATbCA 3aka3zymkom B PIZZA
GROUP B nmcbmeHHOM chopMe, npuiaras NoJiHbIM AeTasbHblM TEXHUYECKMI OTYET C YKa3aHMEM CEPUMHOIO HOMepa
usgenus.

Mocne nosy4yeHMs HanpaB/IEeHHOM YKa3aHHbIM Bbille 06pa3om npeTteHsmm PIZZA GROUP, no cBoeMy ycMoTpeHMio, 6e3

OrpaHUYEHMIM UM OTKA3a OT CBOMX MpaB, MOXKET:

a) paspeLmTb B NMMCbMEHHOM hopMe BO3BPAT M3AEMA UK JeTasM, KOTOPbIE JOJIKHbI HAMPaBAATLCA 3aKa3uMKOM Ha
YCNOBMAX «(PaHKO-HALL 3aBOJ>» B CONPOBOXAEHUM 0(DOPMIEHHOM MO BCEM NPaBM/IaM TPAHCMOPTHOM HaKIaZHOM 1
BblJaHHOrO KomnaHuen PIZZA GROUP paspelueHma Ha Bo3BpaT (6€3 npeaBapuTENbHONO MMCbMEHHOI0
pa3speLwwenunsa ot PIZZA GROUP Bo3BpaTbl HE NPMHMMALOTCA);

b) KomaHAMpoBaTb CBOEro YrNOJIHOMOYEHHOIO0 PaboTHUKA Ha MpeanpuATUE 3aKa3umKa;

C) HanpaBMTb 3aKa3uMKy KOMMOHEHTbI, HEOOXOAUMbIE A1 YCTpaHeHMA gedeKTa MM HECOOTBETCTBUSA;

d) OTKJOHUTb MpEeTeH3MIo.

C yyeToM YCTaHOBJ/IEHHbIX 3aKOHOM MpeAesioB ACHO nojpa3syMeBaeTtcA, 4To ecau Komnanua PIZZA GROUP, nocne
MoJly4eHWs BO3BPALLEHHOIO TOBapa M/ 1M NPOBEPKKM OCMapMBAEMOM MM BO3BPALLEHHOM leTasu, NMPU3HAET CBOKD BUHY
3a BMeHsAeMbl el aedeKT/HecooTBETCTBME MPOM3BOACTBA, OHAa 06s3aHa, MO CBOEMY YCMOTPEHMIO M 3a CBOM CYeT,
TOJIbKO MOCTaBMUTb 3anyacTb MM 3aMEHUTb MM OTPEMOHTMpOBaTb AedeKTHyl AeTalb, MCK/Yada bble gpyrue
06s3aTeNbCTBa, 00S3aHHOCTM, BO3MELLEHME KaKOro-anbo yuiepba MauM byt Apyrylo OTBETCTBEHHOCTb. B atom
C/lyyae Ha 3aMeHeHHble 3anyacTu NpeAoCTaB/AEeTCA rapaHTUMHbBIM CPOK B JABeHaauaTb (12) MecsaueB. Bce apyrue
pacxoApl MM 3aTpaThbl, B T. Y. Ha OnJaty paboyen Cuiibl, OniavmMBaeT 3aKa3umK.

Ecnu PIZZA GROUP nocumTtaeT npeTeHsmto no gedektamM Heo60CHOBaHHOM, 3aKa3uuKy 6yAeT HanpaB/eH OTYET Mo
npoBeAeHHbIM KOHTPOJII0 M NMPOBEPKaM C OTKa30M OT JI60M CBA3aHHOM C HUMM OTBETCTBEHHOCTM. B Takux ciyvasx
3aKa34yMK 06A3aH ONNaTUTb U BO3SMECTUTb BCe NoHeceHHble PIZZA GROUP 3aTpaTbl (B T. Y. 3aTpaTbl HAa 3KCNEPTM3Y,
3aTpaThbl Ha NpoBefeHMe paboT, paboyyo CUAY M OTFPY3KY, a TaKXKe BCe 3aTpaTbl Ha 3aMeHy/PEMOHT), MO KOTOPbIM
oyzeT npeAcTaBaeH cyeT-daKTypa.

lapaHTMA He pacnpocTpaHAeTCA Ha BCe AeTasM, NOABEPKEHHbIE HOPMaJIbBHOMY M3HOCY, BK/0YAA PYYKM, MOABUMKHbIE U
CbeMHble JeTanu, JeTalv U3 CTEKIa, OrHeYNOopHbIM MaTepuan, Tpy6onpoBobl M BCE KOMMOHEHTbI MIM KOMIIEKTYIOLLME,
AedeKT KOTOpbIX Bbi3BaH U3HOCOM.
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Kpome TOro, rapaHTMs He pacnpocTpaHAeTCA Ha AeTanM, MOBPEXKAEHHblE BO BPEMA WM MO MPUYMHE OTIPY3KM/
NMepeBO3KM Ha YCNOBUAX «(paHKO-3aBOZ», MOBPEXAEHMA, HAHECEHHble B pe3y/ibTaTe HenpaBMJIbHOTO WM
HEeA0CTaTOYHOrO TEXO0B6C/YKMBAHUS, HEMPaBU/IbHOIO MPUMEHEHUS WM HEMpaBW/IbHBLIX [AEMCTBUIM MepcoHana
3aKka3umKa, HEMpPaBMJIbHOIO MIM HEOBPEXKHOIO 0OpaLLEHMS, CIIMWLKOM MHTEHCMBHOIO MCMO/Ib30BaHWS 060pYyA0BaHMSA, B
pesynbTaTe yuiep6a Wau NMoBPEXAEHUM, HAHECEHHBIX MU YCYry6IEHHBIX B pe3y/ibTaTe NPOAO/IKEHUS SKCTTyaTaLmm
060pyA0BaHUA NPU HASIMUUKM TEXHUYECKMX NPOBAEM, MM NEPENaZ0B 3/IEKTPUUECKOr0 HANPAKEHUA WM TeMNepaTypbl
06paboTKM MM Nt0GOM APYroM NpMYMHbI, OTBETCTBEHHOCTb 3a KOTOPYIO HE MOXKET BO3/1araTbCsl Ha MPOU3BOAMTENS.
lapaHTMA yTpauMBaeT CMIYy aBTOMATMYECKM B Cay4vae, eClM O CKpbITOM AedeKTe/HecooTBeTCTBUM He coobLiaeTcs
B MUCbMEHHOW (bopme B TeyeHMe 8 (BOCbMM) AHEM C AaTbl BbifBAEHMA. Kpome TOro, rapaHTUsi yTpauMBaeT Cuiy
NMpu YCTaHOBKE Ha M3Jenuns 060py[oBaHUA WAM YCTPOMCTB, He mnocTaBieHHbiXx PIZZA GROUP, npu BHeceHuu
MoAMMDUKALMMI, HE YTBEPIKAEHHbIX MPOM3BOAUTENIEM, a TaKKe eC/IN CTEPT, U3MEHEH M/IM HEYMTAEM CEPUIMHBINA HOMED
nsgenmsa. O6opyoBaHME CHUMAETCA C rapaHTUM TaKxKe NMpU MOJIHOM MM YaCTMYHOM HecoB/oAeHMM NpeanucaHui
M MHCTPYKLMM, NPUBEAEHHbIX B COMPOBOXAANLMX 060pyA0BaHME PYKOBOACTBAX.

PIZZA GROUP HeceT OTBETCTBEHHOCTb MCKJIOUYMUTENIbHO 3a MPMYMHEHHbIM 3aKasuuKy yuep6, ABASAWMNCA
HenocpeACTBEHHbIM MPAMbIM CNE€ACTBMEM NPEAHAMEPEHHOI0 UJIM NPECTYNMHOr0 HEMCMOJ/IHEHWUS CBOMX 06A3aTENIbCTB MO
KOHTPaKTY.

Hu npu Kakux o6cToaTenbctBax PIZZA GROUP He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a KOCBEHHbIM ylwep6, NMOHECEeHHbIN
3aKa34ymMKoOM MW APYrMMM iMLaMu (415 NpMMepa, He OrpaHUYMBasACh MMM, - YLLep6 MMMAKY, YNyLLEHHble NpUbbIIb,
NPoOu3BOACTBO, KOHTPaKTbl, KaKMe-/1Mb0o wrpadbl UM KOMMNEHCALUM).

OTrpy3Ka KOMIMOHEHTOB, HEO6XOAMMbBIX AN YCTpaHeHUA /J,ereKTa MM HECOOTBETCTBMA, OCYLLECTBNIAETCA B
onpeaeneHHOM MnopTy. rapaHTMﬂ He npegycmatpuBaeT NOKPbITUE paCXo4oB Mo onsate pa6oqel71 CWJibl M NtoBble apyrmue
AO0NOJIHUTEIbHbIE 3aTpaTbl.

C yyeTOM BbIlLIECKA3aHHOI0, HU MpPU KAaKMX OBCTOSATENIbCTBAX BEJIMUMHA BO3MELLEHMS 3a MOHECEHHbIe YObITKU MU
ylep6 MAM Mp., YTO MOXKET NoTpe6oBaTb 3aKa3uMK, HE MOXKET MPEeBblllaTb LEHY PEMOHTMPYEMOro/3ameHAeMoro
usgenus.

dupma-n3roToBUTENb CHUMAET C cebsi BCAKYH OTBETCTBEHHOCTL 3@ OneYaTkv U OCTaBnsieT 3a CO60M NPaBo BHOCUTL HaAnexallme UsMeHeHus
6e3 06bsABNEHNS.

BocnpomaBep,eHme, B T. Y. YacTu4yHoe, Ge3 paspelieHna CDVIprI-M3FOTOBMTeJ'|ﬂ 3anpetLieHo. YkasaHHble pasmepbl OPUEHTUPOBOYHbLI U He
MMetoT 06s3aTeNnbHON CUnb.

VicXxogHbIM 513bIKOM [@HHOTO PYKOBOACTBA SIBMSETCA UTanbsiHCKUiA: 3roToBUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTU 33 BO3MOXHbIE OLUNGKM
nepesofa/MHTepnpeTaLum 1 oneyaTku.

23



o8 PIZZAGROUP

PIZZA GROUP SRL
VIA CARNIA 15 - Z.I.P.R.
33078 SAN VITO AL TAGLIAMENTO
(ITALIA)

TEL. +39 0434 857000

TW 9L099N4HZ8V GZ0TZ-60 Z0-A3Yd



