


WARNING!

BEFORE SWITCHING ON THE OVEN: REMOVE THE REFRACTORY STONES CAREFULLY, REMOVE
THE POLYSTYRENE UNDER ALL THE STONES, AND THEN PUT AGAIN THE STONES INSIDE THE
ROOM OF THE OVEN.

BHUMAHMUE!

NEPEA NEPBbIM BKTIOYEHMEM NEYU OCTOPOXXHO NMPUMOAHATb LUAMOTHbIW KAMEHb U
OOCTATb NOJIMCTUPOJIOBbLIA YNJIOTHUTEJIb N0 KAMHAMWU. AKKYPATHO MOJIOXWUTb
KAMEHb B MEPBOHAYAJIbHOE NMOJIOXXEHMUE.

ATTENTION!

AVANT D’ALLUMER LE FOUR, ENLEVER LES PIERRE SOIGNEUSEMENT, ENLEVER LE
POLYSTYRENE QUI SE TROUVE DESSOUS TOUTES LES PIERRES ET, SEULEMENT APRES AVOIR
FAIT CA, REMETTRE LES PIERRE DANS LE FOUR.

ATTENZIONE!

PRIMA DI METTERE IN FUNZIONE IL FORNO SOLLEVARE CON CAUTELA LE PIETRE, TOGLIERE
IL POLISTIROLO DA SOTTO TUTTE LE PIETRE PRESENTI, MANEGGIARE LE PIETRE CON CURAE
DOPO AVER RIMOSSO IL POLISTIROLO RIMETTERE LE PIETRE ALL'INTERNO DELLA CAMERA.

ATENDIMENTO!

ANTES DE POR EM FUNCIONAMEINTO O FORNO , LEVANTAR COM CUIDADO AS PEDRAS , TIRAR
O POLIESTIRENO PRESENTE EMBAIXO DAS PEDRAS, MANIPULAR COM CUIDADO AS PEDRAS E
DEPOIS DE TER TIRADO O POLIETIRENO VOLTAR A COLOCAR AS PEDRAS DENTRO DA CAMARA.

iATENCION!

ANTES DE PONER EN MARCHA EL HORNO, LEVANTAR CON CUIDADO LAS PIEDRAS, QUITAR EL
POLIESTERENO QUE SE ENCUENTRA DEBAJO DE ESTAS, MANIPULAR LAS PIEDRAS CON
CUIDADO Y TRAS HABER QUITADO EL POLIESTERENO VOLVER A RECOLOCARLAS EN EL
INTERIOR DE LA CAMARA.

ACHTUNG!

UNTER DEN STEINEN BEFINDET SICH EINE SCHICHT AUS POLYSTYROL, BITTE DIESES
POLYSTYROL VOR DEM EINSCHALTEN DES OFENS ENTFERNEN.

BEHANDLE DIE STEINE SORGFALTIG UND, NACH DEM ENTFERNEN DES POLYSTYROLS, LEGEN
SIE DIE STEINE WIEDER IN DEN KAMMERN

UWAGA!
PRZED URUCHOMIENIEM PIECA NALEZY W PIERWSZEJ KOLEINOSCI WYJAC Z PIECA PLYTY
SZAMOTOWE, USUNAC ZABEZPIECZENIE STYROPIANOWE, A NASTEPNIE PONOWNIE UMIESCIC
PLYTY SZAMOTOWE W PIECU.
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SERIE
ETIQUETTE SERIE

Le ETIQUETTE SERIE est constitué par une étiquette adhésive imprimée en sérigraphie de couleur grise,
appliquée sur | “arriére du four.
Sur la plaque sont indiquées, de facon lisible et indélébile, les données suivantes:

- Nom du fabricant; - N° de matricule;

- Puissance électrique (kW/A); - Tension et fréguence électrique (Volt/Hz);
- Modéle; - Année de construction;

- Mention “"Made in Italy”; - Poids du four;

INFORMATIONS GENERALES
IMPORTANCE DU MANUEL

- AVANT D UTILISER LE FOUR EN OBJET, IL EST OBLIGATOIRE DE LIRE ET DE COMPRENDRE CE
MANUEL DANS TOUTES SES PARTIES.

- CE MANUEL DOIT TOUJOURS ETRE A LA DISPOSITION DES “OPERATEURS AUTORISES” ET SE
TROUVER EN PROXIMITE DU FOUR BIEN GARDE ET CONSERVE.

- LE FABRICANT DECLINE TOUTE RESPONSABILITE EN CAS DE DOMMAGES AUX PERSONNES, AUX
ANIMAUX OU AUX BIENS CAUSES PAR LA NON-OBSERVANCE DES NORMES DECRITES DANS CE
MANUEL.

- CE MANUEL CONSTITUE UNE PARTIE INTEGRANTE DU FOUR ET DOIT ETRE CONSERVE JUSQU A
SON ELIMINATION FINALE.

- LES “OPERATEURS AUTORISES” NE DOIVENT EFFECTUER, SUR LE FOUR, QUE LES INTERVENTIONS
RENTRANT DANS LE CADRE DE LEUR COMPETENCE SPECIFIQUE.

ETAT “FOUR ETEINT”

Avant d“effectuer tout type d intervention de maintenance et/ou de réglage sur le four, il est obligatoire
de le débrancher de toute source d "alimentation électrique, en enlevant la fiche d "alimentation de la prise
du réseau et aprés s’ étre assuré que le four est bien éteint et froid.

GARANTIE

La durée de la garantie est de douze mois et commence a partir de la date du recu fiscal délivré lors de
I'achat.

Avant cette période, les piéces qui, pour des raisons bien avérées et sans équivoque présentent un défaut
de fabrication, seront remplacées ou réparées gratuitement et seulement franco-usine, sauf les composants
électriques et les composants sujets a 'usure.

Les frais d’expédition et le colt de la main-d’ceuvre n’entrent pas dans la garantie.

La garantie devient caduque s'il est avéré que le dommage a été provoqué par : le transport, un entretien
incorrect ou insuffisant, une négligence de la part des techniciens, des détériorations, des réparations
effectuées par du personnel non autorisé, un non-respect des indications du manuel.

Tout recours a l'encontre du constructeur est exclus, pour des dommages directs ou indirects qui
adviendraient apres une période durant laquelle la machine sera restée inactive a cause de :

panne, en attente pour les réparations, ou quoi qu’il en soit, attribuable a la non-présence physique de
I’équipement.

RECHANGES NON ORIGINALES, FONT DECHOIR LA GARANTIE, ET DEGAGE LE

c LES FALSIFICATIONS ET/OU LE REMPLACEMENT DE PIECES AVEC DES PIECES DE
FABRICANT DE TOUTE RESPONSABILITE.




DESTINATION D’'UTILISATION

L'utilisation prévue pour laquelle le four a été concu et réalisé est la suivante:

- UTILISATION PREVUE: CUISSON DE PIZZA, GRATINAGE DE PRODUITS GASTRONOMIQUES ET
RECHAUFFEMENT D "ALIMENTS EN PLATS.

- LE FOUR DOIT ETRE EXCLUSIVEMENT UTILISE PAR UN OPERATEUR QUALIFIE (UTILISATEUR).

- CET APPAREIL N’EST PAS DESTINE A ETRE UTILISE PAR DES PERSONNES (ENFANTS COMPRIS)
AYANT DES CAPACITES PHYSIQUES, SENSORIELLES OU MENTALES REDUITES, OU SANS
EXPERIENCE ET CONNAISSANCE, A MOINS QU ‘ILS N’AIENT RECU UNE ASSISTANCE OU DES
INSTRUCTIONS RELATIVES A L’UTILISATION DE L°APPAREIL DE LA PART D’UNE PERSONNE
RESPONSABLE DE LEUR SECURITE.

- IL FAUT SURVEILLER LES ENFANTS QUI NE DOIVENT PAS JOUER AVEC L’APPAREIL.

LIMITES D'UTILISATION

Le four en objet a été congu et réalisé exclusivement pour sa destination d’utilisation décrite, tout autre
type d "emploi et d utilisation est donc absolument interdite afin de garantir, a tout moment, la sécurité
des opérateurs autorisés et | “efficacité du four méme.

INSTALLATION
PRESCRISPTIONS A LA CHARGE DE L UTILISATEUR

Le lieu d “installation du four doit posséder les caractéristiques environnementales suivantes:

. étre sec
. éloigné de tout source hydrique
. étre pourvu d "aération et d “illumination appropriées et conformes aux normes hygiéniques prévues
par les lois en vigueur.
LE FOUR NE DOIT PAS ETRE INSTALLE EN PROXIMITE DE MATERIAUX
A INFLAMMABLES (BOIS, PLASTIQUE, COMBUSTIBLES, GAZ, ETC.). EVITER

ABSOLUMENT LE CONTACT DE PRODUITS INFIAMMABLES AVEC LES SURFACES
CHAUDES DU FOUR. ASSURER TOUJOURS LES CONDITIONS DE SECURITE ANTI-
INCENDIE. GARDER UN ESPACE LIBRE AUTOUR DU FOUR D "UN MINIMUM DE 30 CM.

Vérifier que la tension d’alimentation, la frégquence et la puissance de | installation sont compatibles avec
les valeurs indiquées soit dans les caractéristiques techniques (3.1) que sur la plaque située a | "arriere du
four. Les caractéristiques de la prise d’alimentation électrique doivent étre compatibles avec la fiche installée
sur le cable.

RACCORDEMENT ELECTRIQUE

LE RACCORDEMENT ELECTRIQUE DU FOUR AU RESEAU D ALIMENTATION DOIT

ETRE EFFECTUE OBLIGATOIREMENT ET EXCLUSIVEMENT PAR UN TECHNICIEN

AGREE (ELECTRICIEN) EN POSSESSION DES EXIGENCES TECHNIQUES ET
PROFESSIONNELLES REQUISES PAR LES NORMES EN VIGUEUR DANS LE PAYS
D UTILISATION DU FOUR; EXIGER LA DELIVRANCE D’ UNE DECLARATION DE
CONFORMITE RELATIVEMENT A L INTERVENTION EFFECTUEE.

POUR LE RACCORDEMENT DIRECT AU RESEAU, IL EST NECESSAIRE DE PREVOIR UN
DISPOSITIF POURVU D OUVERTURE ENTRE LES CONTACTS QUI ASSURERA LA
DECONNEXION COMPLETE SELON LES CONDITIONS DE LA CATEGORIE DE
SURTENSION III, CONFORMEMENT AUX REGLES D 'INSTALLATION.




Pour relier la machine au réseau électrique, il est indispensable de procéder ainsi:

1. Retirez le panneau droit du four.

2. connecter au bornier (FIG. A/B) les conducteurs L1—L2—L3—N —== d "un cable d "alimentation de
type HO7RNF 3G X “x” mm?2 dénudé avec embouts.

3. Assembler une fiche normalisée e polarisée a | “autre extrémité du cable (la distinction entre phase
et neutre doit étre sans équivoque).

4, Pour raccorder le four @ 230V MONOPHASE, il suffit de faire un pont entre L1-L2-L3 avec les plaques

spéciales présentes dans la boite du bornier.

A

L1 Borne N.1
L2 Borne N.2

L3 Borne N. 3

N Borne N. 5

<+ BorneN. 6

LORSQUE LE RACCORDEMENT ELECTRIQUE EST TERMINE, LE TECHNICIEN AGREE
(ELECTRICIEN) DOIT DELIVRER UNE DECLARATION QUI ATTESTE DU MESURAGE DE
CONTINUITE DU CIRCUIT DE PROTECTION EQUIPOTENTIELLE.

L’APPAREILLAGE DOIT ETRE RELIE AVEC UN INTERRUPTEUR DIFFI'ERENTIEL (RCD)
AYANT UN COURANT MINIMAL NOMINAL D'INTERVENTION NON SUPERIEUR A 30
MA.

TERMINAL

Le bornier est placé a l'intérieur du four.

PHASE
PHASE

400V PHASE
3 PH NEUTRAL

GROUND

PHASE

230V NEUTRAL
1 PH
GROUND ¢
PHASE
PHASE
230 V PHASE
3 PH
GROUND
Type de four Nombre de cadbles Section (mm?2)
1/40; 2/40 3 2,5
1/50; 2/50; 3/50 5 4
EQUIPOTENTIEL

L'appareil doit étre inséré dans un systéme équipotentiel. La borne de connexion est situé a proximité

du terminal du four.
Le fil du circuit équipotentiel doit-avoir une section minimale de 10 mm.




UILISATION ET FONCTIONNEMNT
PANNEAU DE COMMANDES

1/40

2/40

»
O
~

DESCRIPTION

FONCTION

Interrupteur général

Active et désactive le fonctionnement de toutes les résistances.

e Pos. 0:
Désactive le fonctionnement de la résistance

3 |Thermostat e Pos. 50-320°C:
Active le fonctionnement de la résistance et établit la température
désirée.

. Allumé, il signale le fonctionnement de la résistance en cours

4 |Voyant lumineux PR

d "utilisation.
Temporisateur ‘Régle le temps de cuisson et activer les résistances.
7 |Témoin ‘Allumée signale le fonctionnement du temporisateur.




1/40 AVEC LA LUMIERE

2/40 AVEC LA LUMIERE

S ©:6

A
O

&
S
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DESCRIPTION

FONCTION

Interrupteur général

Active et désactive le fonctionnement de toutes les résistances.

e Pos. 0: Désactive le fonctionnement de la résistance
e Pos. 50-320°C:

Thermostat ) : L , .
3 ermost Active le fonctionnement de la resistance et éetablit la
température désirée.
4 | Vovant lumineux Allumé, il signale le fonctionnement de la résistance en cours
4 d " utilisation.
5 Interrupteur lampe four e Pos. I: Allume la lumiére de la chambre;
P P e Pos. 0: Eteint la lumiére dans la chambre du four.
6 |Temporisateur Régle le temps de cuisson et activer les résistances.
7 |Témoin Allumée signale le fonctionnement du temporisateur.




1/40 2T

2/40 4T

DESCRIPTION

FONCTION

Interrupteur général

Active et désactive le fonctionnement de toutes les

résistances.

e Pos. 0: Désactive le fonctionnement de la résistance

e Pos. 50-320°C:

3 Thermostat . . , . , .
Active le fonctionnement de la résistance et établit la
température désirée.
. Allumé, il signale le fonctionnement de la résistance en cours
4 |Voyant lumineux

d “utilisation.




1/50, 2/50 4T, 3/50

o

0
2. :
REF. DESCRIPTION FONCTION
2 Interrupteur résistances * Pos. I: resistances on;

e Pos. 0: résistances off.

e Pos. 0: Désactive le fonctionnement de la résistance
e Pos. 45-455°C :

3 |Thermostat ) . - , .
Active le fonctionnement de la résistance et établit la
température désirée.
. Allumé, il signale le fonctionnement de la résistance en cours
4 | Voyant lumineux

d "utilisation.
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1/50, 2/50 4T AVEC LA LUMIERE,

3/50 AVEC LA LUMIERE

o

4. ............ O

2/50 AVEC LA LUMIERE

(o)

REF. DESCRIPTION

FONCTION

2 Interrupteur résistances

e Pos. I: résistances on;
e Pos. 0: résistances off.

3 Thermostat

¢ Pos. 45-455°C :

température désirée.

e Pos. 0: Désactive le fonctionnement de la résistance

Active le fonctionnement de la résistance et établit la

4 Voyant lumineux

d “utilisation.

Allumé, il signale le fonctionnement de la résistance en cours

5 Interrupteur lampe four

* Pos. I: Allume la lumiére de la chambre;
e Pos. 0: Eteint la lumiére dans la chambre du four.




PREMIERE MISE EN FONCTION

Avant d allumer le four, Oter la pellicule de protection en évitant d’utiliser tout ustensile susceptible
d "endommager les surfaces.

A

MALGRE LES PQTENTIII\LITES THERMIQUES OFFERTES PAR LE FOUR ET POUR DES
RAISONS DE SECURITE, LA TEMPERATURE MAXIMALE AUTORISEE POUVANT ETRE
SELECTIONNEE A L AIDE DES THERMOSTATS EST DE 320/455°C.

LA MISE EN SERVICE DU FOUR NE PEUT ETRE EFFECTUEE _QUE LORSQUE
L INSTALLATION EST COMPLETE ET APRES DELIVRANCE DE LA DECLARATION DE
CONFORMITE DU RACCORDEMENT ELECTRIQUE DE LA PART DE TECHNICIENS
AGREES.

La premiére mise en fonction doit étre effectuée en procédant ainsi:

1.
2.
3.

Ul

N

11.
12.

Nettoyer le devant du four avec un chiffon sec et doux afin d “éliminer’d "éventuels résidus;
Connecter la fiche du cable d "alimentation a la prise d "alimentation électrique;

Placer | “interrupteur des résistances en pos.”I"”; pour les fours 1/40 et 2/40: poussez l'interrupteur
général

Activer le fonctionnement des résistances en portant les thermostats (Réf.3), & la température de
150°C indiquée sur la poignée, leurs voyants lumineux correspondants (Réf.4) s allumeront pour
signaler le fonctionnement des résistances en cours d " utilisation;

Laisser le four en marche pendant 1 h environ;

Désactiver le fonctionnement des résistances en placant les thermostats (Réf.3) en pos.”0” et leurs
voyants lumineux correspondants s’ éteindront;

Ouvrir la porte du four pendant 15 min environ afin d "évacuer toutes vapeurs ou odeurs possibles;
Refermer la porte et répéter | "opération décrite au point 4) en portant les thermostats (Réf.3 ) a la
température de 400°C indiquée sur la poignée; pour les fours 1/40 et 2/40: portez les thermostats
a la température de 320°C;

Laisser le four en marche pendant 1 h environ;

Désactiver le fonctionnement des résistances en plagant les thermostats (Réf.3) en pos. “0”, les
voyants lumineux correspondants s’ éteindront;

Eteindre le four.

Avec les fours 1/40 et 2/40 vous pouvez régler le temps de cuisson en éditant les minutes avec le
temporisateur a la fin du temps réglé les résistances se éteindront. Pour choisir la facon de cuisson
continue, portez la poignée du temporisateur en “on” en tournant vers la gauche.

ALLUMAGE DU FOUR

ow

©

10.

Connecter la fiche du cable d "alimentation a la prise d "alimentation électrique;

Placer | “interrupteur des résistances en pos.”I”; pour les fours 1/40 et 2/40: poussez l'interrupteur
général;

Activer le fonctionnement des résistances en portant les thermostats (Réf.3), a la température
désirée, leurs voyants lumineux correspondants s “allumeront pour signaler le fonctionnement des
résistances en cours d "utilisation;

Une fois que le four a atteint la température désirée (voir point 9 de ce paragraphe), visible sur le
thermomeétre (Ré&f.3) il est possible d “enfourner la pizza pour la cuisson;

Ouvrir manuellement la porte du four a | "aide des poignées prévues a cet effet;

Pour illuminer | “intérieur de la chambre de cuisson, appuyer sur | “interrupteur lampe four (Réf.5);
Enfourner la pizza et/ou les pizzas a cuire a | "aide d “instruments appropriés pour ce type

d "emploi: Il est important d "éviter de laisser la porte du four trop longtemps ouverte car la
chaleur qui en sort abaisse la température du four;

Refermer la porte et contréler la cuisson a travers la vitre d "inspection;

La température de cuisson de la pizza varie selon qu "elle a été placée directement sur la pierre
réfractaire ou sur un plat a four. Dans le premier cas, on conseille de régler la température de
cuisson a 280°C pour la sole et 320°C pour le ciel; dans le deuxiéme cas, ce sera, 320°C pour la
sole et 280°C pour le ciel;

Lorsque la cuisson est terminée, ouvrir la porte et extraire la pizza et/ou les pizzas et refermer la
porte.
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EXTINCTION DU FOUR

Une fois | “utilisation du four terminée, procéder ainsi:

Eteindre le four en placant en pos. “0” les interrupteurs mettant les résistances en fonction (Réf.2) et les
poignées qui réglent les thermostats (Réf.3).

Pour les fours 1/40 et 2/40: poussez l'interrupteur general (Réf.1);

MAINTENANCE
AVANT D’ EFFECTUER TOUT TYPE D INTERVENTION DE MAINTENANCE, IL EST
OBLIGATOIRE DE DEBRANCHER LA FICHE DE LA PRISE D’ALIMENTATION
ELECTRIQUE.

NETTOYAGE

Le nettoyage doit étre effectué a la fin de chaque utilisation en observance des normes hygiéniques mais
aussi pour la préservation de la fonctionnalité du four.

Nettoyage du plan réfractaire: cette opération doit étre effectuée lorsque le four est chaud.

Une fois la température d "environ 320°C atteinte, éteindre le four, ouvrir la porte et nettoyer le plan a
| “aide d "une brosse en fibre végétale ou en métal doux pourvue d "un manche assez long pour éviter tout
contact avec les parties chaudes du four.

Nettoyage externe du four: (surfaces en acier inox, vitre d’inspection et panneau de commandes): cette
opération doit étre effectuée lorsque le four est froid.

NOUS CONSEILLONS AI‘\ L OPERATEUR EN CHARGE D’ UTILISER DES GANTS
SPECIAUX ET DES VETEMENTS APPROPRIES POUR EVITER TOUT RISQUE DE
BRULURES.

LORS DU NETTOYAGE, L UTILISATION DE: JETS D EAU, POUDRES ABRASIVES,
SUBSTANCES CORROSIVES OU AUTRES, SUSCEPTIBLES D ENDOMMAGER LES
COMPOSANTS ET DE COMPROMETTRE LA SECURITE EN GENERAL EST INTERDITE
MAIS AUSSI SOUS UN PROFIL HYGIENIQUE.

Pour toute intervention de maintenance extraordinaire, réparation, et/ou remplacement, s adresser
exclusivement au revendeur agréé aupreés duquel le four a été acheté et/ou a un technicien agréé, en
possession des exigences techniques et professionnelles requises par la réglementation en vigueur.

DEMOLITION
AVERTISSEMENTS GENERAUX

Au moment de la démolition du four, se conformer obligatoirement aux prescriptions des réglementations
en vigueur. Procéder a la différenciation des parties qui constituent le four en fonction des différents types
de matériaux de construction (plastique, cuivre, fer, etc....).
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SERIEN
SERIELLES ETIKETT

Auf dem Etikett sind die folgenden Daten in lesbarer und unveranderlicher Form angegeben:

- Herstellername; - Seriennummer;

- CE-Kennzeichnung; - Elektrische Spannung und Frequenz (Volt/Hz);
- Modell; - Baujahr;

- Elektrische Leistung (kW/A); - Gewicht des Backofens;

- Schriftzug “Made in Italy”

ALLGEMEINE INFORMATIONEN
BEDEUTUNG DER ANLEITUNG

- VOR NUTZUNG DES BACKOFENS IST DAS LESEN UND VERSTEHEN DER VORLIEGENDEN
ANLEITUNG IN ALL IHREN TEILEN PFLICHT.

- DIE VORLIEGENDE ANLEITUNG MUSS DEM "AUTORISIERTEN BEDIENUNGSPERSONAL" STETS ZUR
VERFUGUNG STEHEN UND SORGFALTIG IN DER NAHE DES BACKOFENS VERWAHRT WERDEN.

- DIE HERSTELLERFIRMA WEIST JEGLICHE VERANTWORTUNG FUR EVENTUELLE SCHADEN AN
PERSONEN, TIEREN UND SACHEN VON SICH, DIE DURCH DIE NICHTBEACHTUNG DER IN DER
VORLIEGENDEN ANLEITUNG BESCHRIEBENEN VORSCHRIFTEN VERURSACHT WERDEN.

- DIE VORLIEGENDE ANLEITUNG STELLT EINEN WESENTLICHEN BESTANDTEIL DES BACKOFENS
DAR UND MUSS BIS ZU DESSEN ENDGULTIGER ENTSORGUNG AUFBEWAHRT WERDEN.

- DAS "AUTORISIERTE BEDIENUNGSPERSONAL" DARF AM BACKOFEN AUSSCHLIEBLICH DIE
ARBEITEN DURCHFUHREN, DIE EINDEUTIG IN SEINEN JEWEILIGEN KOMPETENZBEREICH FALLEN.

DER STATUS "OFEN AUS™

Vor Durchfiihrung jeglicher Wartungs- und/oder Einstellarbeiten am Backofen muss unbedingt die
Stromzufuhr unterbrochen werden; ziehen Sie dazu den Netzstecker aus der Netzsteckdose und gehen Sie
anschlieBend immer sicher, dass der Backofen tatsachlich aus und kalt ist.

GARANTIE

Die Garantiezeit betragt zw6lf Monate und beginnt mit dem Datum der Mehrwertsteuerrrechnung, die zum
Zeitpunkt des Kaufs ausgestellt wurde.

Innerhalb dieser Frist werden kostenlos und nur frei Lager jene Teile ersetzt oder repariert, die sich aus
gepriften und eindeutigen Griinden als Herstellungsfehler erweisen, mit Ausnahme elektrischer Bauteile
und VerschleiBteile.

Versand- und Lohnkosten sind von der Garantie ausgeschlossen.

Die Garantie erlischt, wenn festgestellt wird, dass der Schaden verursacht wurde durch: Transport,
falsche oder ungenligende Wartung, Unkenntnis des Bedieners, unbefugte Handhabung, Reparaturen
durch nicht autorisiertes Personal, Nichtbeachtung der Anweisungen in der Anleitung.

Jegliche Entschadigung gegen den Hersteller flir direkte oder indirekte Schaden, die sich aus der Zeit
ergeben, in der die Maschine auBBer Betrieb gesetzt wird, ist ausgeschlossen:

Ausfall, Warten auf Reparaturen oder in jedem Fall aufgrund der nicht physischen Anwesenheit des
Gerats.

ERSATZ MIT NICHT ORIGINALEN ERSATZTEILEN FUHREN ZU EINEM SOFORTIGEN
VERFALL DER GARANTIE UND ENTBINDEN DEN HERSTELLER VON JEGLICHER
HAFTUNG.

ﬁ AM GERAT VORGENOMMENE ANDERUNGEN/BESCHADIGUNGEN UND/ODER DER
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BESTIMMUNGSZWECK

Die bestimmungsgemaBe Verwendung, flir die der Backofen geplant und gebaut wurde, ist die folgende:

- BESTIMMUNGSGEMASSE VERWENDUNG: BACKEN VON PIZZA, UBERBACKEN GASTRONOMISCHER
PRODUKTE UND AUFWARMEN VON SPEISEN IN EINER OFENFESTEN FORM BZW. AUF EINEM
BACKBLECH.

- DER BACKOFEN DARF AUSSCHLIESSLICH DURCH DAS ZUSTANDIGE BEDIENUNGSPERSONAL
(NUTZER) GENUTZT WERDEN.

- DIESER APPARAT IST NICHT FUR DEN GEBRAUCH DURCH PERSONEN (KINDER EINGESCHLOSSEN)
MIT EINGESCHRANKTEN KORPERLICHEN, SENSORISCHEN ODER GEISTIGEN FAHIGKEITEN ODER
ABER MANGELNDER ERFAHRUNG BZW. WISSEN BESTIMMT, ES SEI DENN, SIE WERDEN
ENTSPRECHEND DURCH EINE PERSON, DIE FUR IHRE SICHERHEIT VERANTWORTLICH IST, BEI
DER BEDIENUNG DES APPARATS BETREUT ODER DAFUR GESCHULT.

- KINDER MUSSEN STETS BEAUFSICHTIGT WERDEN, UM ZU VERHINDERN, DASS SIE MIT DEM
APPARAT SPIELEN.

NUTZUNGSBESCHRANKUNGEN

Der Backofen, der Gegenstand der vorliegenden Anleitung ist, wurde ausschlieBlich fiir den beschriebenen
Bestimmungszweck geplant und konstruiert und jede andere Nutzung ist daher absolut verboten, um die
Sicherheit des autorisierten Bedienungspersonals und die Funktionstlichtigkeit des Ofens zu jedem
Zeitpunkt gewahrleisten zu kénnen.

INSTALLATION
PFLICHTEN DES NUTZERS

Der Ort, an dem der Backofen aufgestellt wird, muss folgende Bedingungen erflllen:

. er muss trocken sein;

o Wasserquellen miissen ausreichend entfernt sein;

o er muss angemessen bellftet und beleuchtet sein und die Hygiene- und Sicherheitsbestimmungen
der geltenden Vorschriften erfillen.

DER BACKOFEN DARF NICHT IN DER NAHE VON BRENNBAREN MATERIALIEN

INSTALLIERT WERDEN (HOLZ, KUNSTSTOFF, BRENNSTOFFE, GAS, ETC.). DIE
DIREKTE BERUHRUNG DER HEIBEN OBERFLACHEN DES BACKOFENS MIT
ENTZUNDLICHEN GEGENSTANDEN MUSS UNBEDINGT VERMIEDEN WERDEN.
GEWAHRLEISTEN SIE ZUDEM STETS DIE EINHALTUNG DER
BRANDSCHUTZBEDINGUNGEN. UM DEN BACKOFEN HERUM MINDESTENS 30 CM
PLATZ LASSEN.

Uberpriifen, dass die Versorgungsspannung, die Frequenz und die Leistung der Anlage mit den Werten
kompatibel sind, die Sie sowohl in den technischen Eigenschaften als auch auf dem entsprechenden
Etikett an der Rickseite des Backofens finden. Die Charakteristika der Versorgungssteckdose mussen mit
denen des am Kabel angebrachten Steckers kompatibel sein.

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

DER ELEKTRISCHE ANSCHLUSS DES BACKOFENS AN DAS STROMNETZ DARF

AUSSCHLIESSLICH DURCH EINEN AUTORISIERTEN TECHNIKER (ELEKTRIKER)

DURCHGEFUHRT WERDEN, DER UBER DIE TECHNISCHEN UND BERUFLICHEN
VORAUSSETZUNGEN VERFUGT, DIE VON DEN GELTENDEN BESTIMMUNGEN DES
LANDES GEFORDERT WERDEN, IN DEM DER OFEN GENUTZT WIRD. DARUBER
HINAUS MUSS EINE KONFORMITATSERKLARUNG FUR DEN DURCHGEFUHRTEN
EINGRIFF VERLANGT WERDEN.

FUR DEN DIREKTEN ANSCHLUSS AN DAS STROMNETZ IST ES ERFORDERLICH, EINE
VORRICHTUNG MIT EINER OFFNUNG ZWISCHEN DEN KONTAKTEN VORZUSEHEN,
DAMIT BEI AUFTRETEN DER BEDINGUNGEN DER UBERSPANNUNGSKATEGORIE III
DIE KOMPLETTE UNTERBRECHUNG GARANTIERT WERDEN KANN, IN
UBERENISTIMMUNG MIT DEN REGELN DER INSTALLATION.
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Fur den Anschluss der Maschine an das Stromnetz ist die folgende Vorgehensweise unbedingt einzuhalten:

1. An das Klemmenbrett (ABB. A) die Leiter L1—L2—L3—N — == eines abisolierten
Versorgungskabels vom Typ HO7RNF 3G X “x” mm2 mit Aderendhiilse anschlieBen.

2. Am anderen Ende des Kabels einen genormten und polarisierten Stecker anbringen (die
Unterscheidung zwischen Phasen- und Nullleiter muss eindeutig sein).

3. Um den Backofen an 230V EINPHASIG anzuschlieBen, reicht es aus, zwischen L1-L2-L3 mit den

entsprechenden Plattchen im Geh&duse des Klemmenbretts eine Uberbriickung herzustellen

L1 Klemme N. 1

L2 Klemme N. 2

L3 Klemme N. 3

N Klemme N. 5

<+ Klemme N. 6

NACH ABSCHLUSS DES ELEKTRISCHEN ANSCHLUSSES MUSS DER AUTORISIERTE
TECHNIKER (ELEKTRIKER) EINE ERKLARUNG AUSSTELLEN, DIE DIE
DURCHGANGSPRUFUNG DES POTENTIALAUSGLEICHS BESCHEINIGT.

DER APPARAT MUSS MITTELS EINES FEHLERSTROMSCHUTZSCHALTERS (RCD) MIT
EINEM MINIMALEN AUSLOSENENNSTROM VON HOCHSTENS 30 MA
ANGESCHLOSSEN SEIN.

KLEMMENBRETT
Das Klemmenbrett befindet sich auBen an der Riickseite des Backofens.
PHASE
PHASE
400 \V PHASE
3 PH NEUTRAL
GROUND
PHASE
230V NEUTRAL
1 PH
GROUND ¢
PHASE
PHASE
230 \ PHASE
3 PH
GROUND ¢
Art des Ofens Anzahl der Kabel Abschnitt (mm?2)
1/40; 2/40 3 2,5
1/50; 2/50; 3/50 5 4
POTENTIALAUSGLEICH

Der Apparat muss in ein Potentialausgleichssystem integriert werden. Die Anschlussklemme befindet sich
in der Néhe des Versorgungsklemmenbretts des Backofens. Das Potentialausgleichskabel muss einen
Querschnitt von mindestens 10 mm?2 aufweisen.
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GEBRAUCH UND BETRIEB

BEDIENFELD
1/40 2/40

.................... 1. S —
............... : M| -
4- .................. -0 € Ao 7_

4, o © O ............ 7. © ©

. (7 . |@
GD AAAAAAAAAAAA 3.
. — O © ............ 7.

6. o @

REF. BEZEICHNUNG FUNKTION
1 | Hauptschalter Aktiviert und deaktiviert den Betrieb aller Widerstande.

¢ Pos. 0: Schaltet den Betrieb der Heizung aus;

3 Temperaturregler e Pos. 50 - 320°C: Stellt die gewlinschte Temperatur ein
4 | Kontrollleuchte Eingeschaltet: meldet den Betrieb der Heizung in Funktion
6 |Schaltuhr Reguliert die Garzeit und die Widerstande aktivieren.

7 | Kontrollleuchte An: zeigt an, dass der Timer in Betrieb ist.
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1/40 MIT LICHT 2/40 MIT LICHT
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REF. BEZEICHNUNG FUNKTION

1 Hauptschalter Aktiviert und deaktiviert den Betrieb aller Widerstande.

¢ Pos. 0: Schaltet den Betrieb der Heizung aus;

3 Temperaturregler e Pos. 50 - 320°C: Stellt die gewlnschte Temperatur ein

4 Kontrollleuchte Eingeschaltet: meldet den Betrieb der Heizung in Funktion

¢ Pos. I: Schaltet die Beleuchtung im Backofen-Innenraum ein;
5 Schalter Innenraumbeleuchtung |e Pos. 0: Schaltet die Beleuchtung im Backofen-Innenraum

aus;
6 Schaltuhr Reguliert die Garzeit und die Widerstande aktivieren.
7 Kontrollleuchte An: zeigt an, dass der Timer in Betrieb ist.
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1/40 2T

2/40 4T

REF. BEZEICHNUNG FUNKTION
1 Hauptschalter Aktiviert und deaktiviert den Betrieb aller Widerstande.
3 | Temperaturrealer e Pos. 0: Schaltet den Betrieb der Heizung aus;
P 9 ¢ Pos. 50 - 320°C: Stellt die gewilinschte Temperatur ein
4 | Kontrollleuchte Eingeschaltet: meldet den Betrieb der Heizung in Funktion

20



1/50, 2/50 4T, 3/50

o

0
2- o
REF. BEZEICHNUNG FUNKTION

. e Pos. I: Schaltet den Betrieb der Heizung ein;

2 |Widerstandsschalter ¢ Pos. 0: Schaltet den Betrieb der Heizung aus.

3 Temperaturrealer e Pos. 0: Schaltet den Betrieb der Heizung aus;
P 9 e Pos. 45 - 455°C: Stellt die gewlinschte Temperatur ein
4 Kontrollleuchte Eingeschaltet: meldet den Betrieb der Heizung in Funktion
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1/50, 2/50 4T MIT LICHT, 2/50 MIT LICHT

3/50 MIT LICHT
o

............ O

(o)

2. S 2.
REF. BEZEICHNUNG FUNKTION
. e Pos. I: Schaltet den Betrieb der Heizung ein;
2 |Widerstandsschalter ¢ Pos. 0: Schaltet den Betrieb der Heizung aus.
3 Temperaturrealer e Pos. 0: Schaltet den Betrieb der Heizung aus;
P 9 e Pos. 45 - 455°C: Stellt die gewlinschte Temperatur ein
4 | Kontrollleuchte Eingeschaltet: meldet den Betrieb der Heizung in Funktion
¢ Pos. I: Schaltet die Beleuchtung im Backofen-Innenraum
5 Schalter Innenraumbeleuchtung cin,

¢ Pos. 0: Schaltet die Beleuchtung im Backofen-Innenraum
aus;
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ERSTINBETRIEBNAHME

Vor Einschalten des Backofens die Schutzfolie entfernen; dabei mdglichst keine spitzen Gegenstande
benutzen, die die Oberflachen beschadigen kénnen.

Ul

11.
12.

UNGEACHTET DER THERMISCHEN LEISTUNGEN, DIE DER BACKOFEN BIETET,
SOLLTE DIE ZULASSIGE, MIT DEM TEMPERATURREGLER WAHLBARE
HOCHSTTEMPERATUR AUS SICHERHEITSGRUNDEN 320/455°C BETRAGEN.

DIE INBETRIEBNAHME DES BACKOFENS DARF ERST NACH ABGESCHLOSSENER
INSTALLATION UND AUSSTELLUNG DER KONFORMITATSERKLARUNG FUR DEN
ELEKTRISCHEN ANSCHLUSS DURCH DEN AUTORISIERTEN TECHNIKER
VORGENOMMEN WERDEN.

Bei der Erstinbetriebnahme wie folgt vorgehen:

Reinigen Sie die Backofenfront mit einem weichen, trockenen Tuch, um eventuelle Rickstande zu
entfernen;

Den Stecker des Stromkabels an die Steckdose anschlieBen;

Den Schalter der Widerstéande auf die Pos.”l” stellen; Beim Modell 1/40, 2/40: den Hauptschalter
dricken.

Den Betrieb der Widerstande aktivieren, dazu die Temperaturregler auf eine Temperatur von
150°C einstellen, die auf dem Drehknopf angegeben ist; die entsprechenden Kontrollleuchten
leuchten auf und zeigen den Betrieb der aktiven Widerstande an;

Den Backofen flr etwa 1 h laufen lassen;

Den Betrieb der Widerstande deaktivieren, dazu die Temperaturregler auf die Pos.”0” stellen; die
zugehdrigen Kontrollleuchten gehen aus; Beim 1/40, 2/40: den Hauptschalter dricken und die
Widerstande deaktivieren;

Die Backofentir fiir etwa 15 Min. 6ffnen, um eventuelle Dampfe und Gerliche austreten zu lassen;
Die Tur wieder schlieBen und den unter Punkt 4) beschriebenen Vorgang wiederholen; diesmal die
Temperaturregler entsprechend der Angaben auf dem Drehknopf auf eine Temperatur von 400°C
stellen. Beim Modell 1/40, 2/40: die Temperaturregler auf eine Temperatur von 320°C stellen.
Den Backofen fiir etwa 1 h laufen lassen;

Den Betrieb der Widerstande deaktivieren, dazu die Temperaturregler auf die Pos. “0” stellen; die
zugehdrigen Kontrollleuchten gehen aus;

Den Backofen ausschalten.

Beim Modell 1/40, 2/40 ist es moglich, die Garzeit durch Einstellen der Sekunden mit dem Timer
regulieren. Nach Ablauf der eingestellten Zeit gehen die Widerstande aus. Zum Auswahlen des
Dauergarmodus den Drehknopf des Timers nach links drehen und auf "ON" stellen. Oberhitze auf
280°C;

EINSCHALTEN DES OFENS

ow

Den Stecker des Stromkabels an die Steckdose anschlieBen;

Den Schalter der Widerstande (Ref.2) auf die Pos.”I” stellen; Beim Modell 1/40, 2/40: den
Hauptschalter driicken.

Den Betrieb der Widerstande aktivieren, dazu die Temperaturregler (Ref.3) auf die gewlinschte
Temperatur stellen, es schalten sich die Kontrollleuchten ein und zeigen den Betrieb der aktiven
Widerstande an;

Wenn der Backofen die gewlinschte Temperatur erreicht hat, kénnen die zu backenden Pizzen in
den Backofen gegeben werden;

Die Ofentlr manuell mit den daflir vorgesehenen Griffen 6ffnen;

Um den Innenraum des Backofens zu beleuchten den Schalter der Backofenlampe driicken;

Die zu backende(n) Pizza/Pizzen mithilfe geeigneter Utensilien in den Backofen geben. Es ist
wichtig, die Tur dabei nicht zu lange gedffnet zu lassen, da die austretende Hitze die
Backofentemperatur absenkt;

Die Tur wieder schlieBen und den Garvorgang lber das Sichtfenster kontrollieren;
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9. Die Gartemperatur der Pizza variiert je nachdem, ob sie direkt auf die Steinbackflache oder auf ein
Backblech gegeben wird. Im ersten Fall empfehlen wir, die Unterhitze auf 280°C und die Oberhitze
auf 320°C einzustellen; im zweiten Fall hingegen die Unterhitze auf 320°C und die Oberhitze auf
280°C;

10. Nach dem Garen die Pizza herausnehmen

AUSSCHALTEN DES OFENS

Den Ofen ausschalten, dazu die Schalter, die die Widerstande (Ref.4) aktivieren, sowie die
Temperaturregler (Ref.3) auf die Pos. "0" stellen.
Beim Modell 1/40, 2/40: den Hauptschalter driicken und die Widerstande deaktivieren.

INSTANDHALTUNG
VOR DER DURCHFUHRUNG JEGLICHER INSTANDHALTUNGSARBEITEN MUSS DER
STECKER DES BACKOFENS AUS DER NETZSTECKDOSE GEZOGEN WERDEN.

REINIGUNG

Die Reinigung muss am Ende eines jeden Gebrauchs unter Beachtung der Hygienevorschriften und des
Schutzes der Funktionstlichtigkeit des Backofens durchgefihrt werden.

Reinigung der Steinbackfldache: diese Arbeit muss bei heiBem Ofen erledigt werden.

Wenn der Ofen eine Temperatur von etwa 320°C erreicht hat, schalten Sie ihn aus, 6ffnen Sie die Tir und
reinigen Sie die Flache mithilfe einer Blrste mit Borsten aus Pflanzenfasern oder weichem Metall und
einem langen Stiel, um die Bertihrung der heiBen Teile zu vermeiden.

AuBere Reinigung des Backofens: (Edelstahloberflache, Sichtfenster und Bedienfelder): diese Arbeit
muss bei kaltem Ofen erledigt werden.

WIR EMPFEHLEN DEM BEDIENUNGSPERSONAL, ENTSPRECHENDE
SCHUTZHANDSCHUHE UND KLEIDUNG ZU TRAGEN, UM VERBRENNUNGEN ZU
VERMEIDEN.

FUR DIE REINIGUNG DURFEN NICHT BENUTZT WERDEN: STRAHLWASSER,
SCHLEIFMITTEL, ATZENDE SUBSTANZEN UND ALLES ANDERE, DAS DIE
KOMPONENTEN BESCHADIGEN BZW. DIE SICHERHEIT IM ALLGEMEINEN UND VOR
ALLEM DIE HYGIENISCHEN BEDINGUNGEN BEEINTRACHTIGEN KANN.

Wenden Sie sich fir jeden auBerordentlichen Wartungseingriff, jede Reparatur und/oder den Ersatz von
Komponenten ausschlieBlich an den autorisierten Handler, bei dem Sie den Backofen gekauft haben, bzw.
an einen autorisierten Techniker, der die technischen und beruflichen Anforderungen erfiillt, die von den
geltenden Bestimmungen gefordert werden.

VERSCHROTTUNG
ALLGEMEINE HINWEISE

Halten Sie sich bei der Verschrottung des Backofens unbedingt an die Vorschriften der geltenden
Richtlinien. Zerlegen Sie den Backofen und sortieren Sie die einzelnen Teile nach Materialart (Kunststoff,
Kupfer, Eisen, etc.).
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NMEPBOKYPCHUK
CEPUMNHAS 3TUKETKA

CepuiiHbii HOMeEp NpeacTaBnseT cobol 3STUKETKY Ceporo LBeTa, KoTopas KpenuTcs Ha Tbl/IbHY CTOPOHY
neuu.
Ha aTukeTky MeToaoM wenkorpadum pasbopumMBo HaHECEHbl cneayowme JaHHble:

- HasBaHue npounssoguTens; - CepuiiHbIn HOMEp;
- Mapkuposka CE; - DneKkTpuyeckoe HanpsxeHmne u yactota Toka (Volt/Hz = Bonb1/I'L);
- Mogenb; - 'oa BbINyckKa;

- DnekTtpuyeckas mowHoctb (KW/A = kBT/A);- Bec neuu;
- «Made in Italy» («CoenaHo B Utanun»)

OBbLWAA NHOOPMALUNUA
HA3HAYEHWE NMHCTPYKLUMNN

- [epepn akcnnyaTtauueln neuyn Heo6xoaMMO BHUMATENBHO NPOYMTaTh HACTOALWYO MHCTPYKLUUIO 1
YCBOUTb BCE €€ MOJIOXKEHUS.

- HacToswas MHCTpYyKUMSa A0XKHa BCerga HaxoAuUTbCs B Pacrnops>XeHUW aBTOPpM30BaHHOIO nepcoHana
N XpaHUTbCS Ha paboyeM MecTe psSAOM C Meyblo.

- [llpousBoanTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a NpUYMHeHue yuepba nepcoHany nunm MMyLecTBy,
BO3HMKLUEE B pe3ysbTaTe HecobnaeHna npasusl, U30XEHHbIX B HacToawen NHCTpyKumu.

- HacTtoswasa MHCTpyKumMS 9BASETCA HEOTbEMIEMON YaCTbl KOMMJIEKTA NOCTaBKU Mevn v A0SXKHa
XPaHUTbCS A0 OKOHYaHMSA CpOKa 3KCniyaTaunum U MOMEeHTa yTuamMsaummn neudu.

- ABTOpM30BaHHbLIM NepcoHaa MMEET NpaBo BbINOAHATbL TO/IbKO TOT 06beM paboT, KOTOPbIN BXOAUT B
€ero KoOMneTeHUuIo.

NEYb B BbIKJIDYEHHOM PEXWUME

Mepea BbIMONHEHUEM N1H06LIX paboT NO TEXHNYECKOMY 0B6CNYXUBAHUIO U/UN PEryIMPOBKE Meyb
H€O6XOLI,VIMO 06ECTOLWITb, BbITallMB WUTENCENBbHYIO BUJIKY U3 PO3ETKU IJIEKTPONUTAHUA, U y6e,CI,VITbC9|, 4yTo
neyb AEeNCTBUTENIbHO BbIK/IIOYEHA M OXNTaXXAeHa A0 KOMHATHOM TeMnepaTypbl.

FAPAHTUA

CpoK AencTBus rapaHTUM cocTaBnsieT ABeHaauaTb MecsueB U HauMHaeTcs C AaThl, YKa3aHHON B TOBapHOM
yeke, BblAAHHOM BO BpeMs npuobpeTeHus ToBapa.

B TeueHue gaHHoro nepmoaa nposoanTcsa 6ecnnaTtHas 3aMeHa, TObKO Ha YCOBUAX PpaHKO-npeanpuaTne
Npou3BOAUTENS, KOMMNOHEHTOB, B KOTOPbIX, NO YCTAHOB/IEHHbLIM NpUYnHaM, obHapyXeHbl
NpOU3BOACTBEHHbIE AedeKTbl, 338 UCKTIOYEHUEM SNIEKTPUYECKMX KOMMOHEHTOB U AeTanein, nogBepPXXEeHHbIX
N3HOCY.

N3 rapaHTMm NCKNOYAIOTCS pacxoAbl Ha OTNpaBKy W onnaTy paboTbl nepcoHana.

@apaHTNa HeaencTBUTENbHA B CNyYasaX, Koraa yCTaHOB/IEHO, YTO MOHECEHHbIN yuwepb cBsA3aH C:
TPaHCMOPTUPOBKON, HEMPABUSIbHLIM UM HEAOCTATOUYHbIM TeX06CYXXMBAHMEM, HEOMbITHOCTLIO ONepaToposB,
HapyLweHMeM LLeNOoCTHOCTU, PEMOHTA, BbINO/IHEHHOIO HEYMOJIHOMOYEHHbIM NepcoHanoM, HecobnogeHmnem
WHCTPYKLUMNA.

Nckntovarotcs nobble KOMNeHcaunm co CTOPOHbI MPOM3BOAMTENS 3@ NMPSAMON MM HenpaMon yuepb,
NMOHECEHHbIV B pe3ynbTaTe NPOCTOS MalUWHbI, CBA3AHHOIMO C:

aBapuen, oXXxnaaHueMm pemMoHTa u ¢ NibbiM dU3MYEeCKMM OTCYTCTBMEM annapaTtypbl.

MCNOJIb3OBAHVNE HEOPUIMHAJIbHbIX OETANEA BEAET K AHHYJIMPOBAHUIO

c NPOBEAEHUE HECAHKLMOHNPOBAHHbIX MAHUNYIALUA U/UNN
FAPAHTUU U OCBOBOXXOAET NMPOU3BOAUTENSA OT JIO6OM OTBETCTBEHHOCTM.
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HA3HAYEHME NEYEN

[Meub CKOHCTpYyMpOBaHa U NpomsBeaeHa UCKNUYUTENbHO ANA CneayoLwmnx uenemn:

MPEAMOJIATAEMOE NCIOJIb3OBAHUE: BbIMNEYKA nuubl, 3ANEKAHWE TACTPOHOMUYECKINX
MPOAYKTOB B MAHUPOBOYHbIX CYXAPAX N/WN TEPTOM CbIPE, PASOIPEB MNLLEBbIX
MPOAYKTOB B ®OPMAX AJ14 BbIMNEYKW.

MEYb NMPEAHASHAYEHA ONA SKCIJTIYATAUUN NCKNMIOYUTENTIbHO ABTOPU30BAHHBIMIK
MNOJIb3OBATENAMU (OMEPATOPAMU).

AAHHbBIA AMNAPAT HE NPEAHA3HAYEH N9 SKCMYATAUNM OETBMU U TIUUAMU C
OrPAHNYEHHBIMN OU3NYECKNMWN, TAKTUIIbHBIMW N YMCTBEHHBIMW CMOCOBHOCTAMN, JINBO
C HEAOCTATO4YHbLIM OMbITOM U 3HAHUAMU, EC/TN OHWN HE HAXOOATCA Nog KOHTPOJIEM WA
HE MPONHCTPYKTUPOBAHbI JINLLOM, OTBETCTBEHHbIM 3A X BE3OMNACHOCTDb.

HEOBXOANMMO CNEANTb 3A AETbMW N HE AOMYCKATb UX UIPbl C AMMAPATOM.

OrPAHUYEHUSA NPU SKCMNJTYATALUUN

Meub CKOHCTPYMpOBaHa 1 Npomn3BeAeHa UCKIIOUNTENBHO AN LeNen, yKasaHHbIX B. TakuM obpasom, Nnobol
MHOM TUN UCMO/SIb30BaHUSA KaTeropnyeckun 3anpelleH Bo nsbexaHne TpaBMUPOBaAHUSA aBTOPU30BaHHbIX
onepaTopoB M MOBPEXAEHUS CaMOIi Neuu.

YCTAHOBKA
WHCTPYKLIUM ANSAA NOJIb3OBATENSA

MecTto YCTAHOBKM Neyn AO0/IXKHO OTBEYATb CNEAYOWNM YCNTOBUAM!

A\

Cyxasa nnowagka

NcTouHnkm Boabl HA 6@30NacHOM pacCTOAHUM

BeHTVI)'IﬂLLVIFI M ocBelweHne naowagkm, orsevyarome LI,GVICTBerLLI,VIM TpeﬁoBaHMHM T’MrmeHbl mn
6e3onacHocTu.

HE CJZIEQAYET YCTAHABJIUBATb NEYb B HENOCPEACTBEHHOMW B/ZIN30CTU OT
JIEFKOBOCN/TAMEHAOLWNXCA MATEPUANOB (AEPEBAHHbIX N NJIACTUKOBbIX
NAHEJIEN, EMKOCTEW C FOPHOYUMMU XXNAKOCTSAMU, FA30M U T.A.). HE
OOMNYCKAWTE KOHTAKTA JIEFKOBOCMJIAMEHAIOLWNXCA NPEOMETOB C
rorA4yMMn NOBEPXHOCTAMMU NEYUN. OBECNEYbTE HAOEXHYIO
MOXAPOBE3ONACHOCTb. MO NEPUMETPY NEYN OCTABbTE HE MEHEE 30 CM
CBOBOAHOIO NPOCTPAHCTBA

YbeauTtech, UTO XapakTepPUCTUKU CUCTEMbI 3JIEKTPONUTaHNS B MECTe yCTaHOBKM COOTBETCTBYHOT
nokasaTesisiM, HaHeCEHHbIM Ha TabNMUYKy C TEXHUYECKUMU AAaHHLIMU U NMPeACTaB/eHHbIM B pa3genax u
TEXHUYECKMX XapaKTEPUCTUK. XapaKTEPUCTUKM SNTEKTPUYECKOM PO3eTKM AO/KHbI COOTBETCTBOBATh
TEXHUYECKMM AAHHbIM BUJIKU CUIIOBOIO LWWHYpa.

NOAKJ/TIOMEHUE K 3JIEKTPUYHECTBY

A

NOAKNMHOYEHUE K CETU SJIEKTPONMUTAHUA CJIEQAYET NPON3BOANTDb TOJIbKO
CUJIAMN ABTOPU3OBAHHOINO TEXHUYECKOIO CNELUUNANTUCTA (SJIEKTPUKA),
YbUN TEXHUNYECKUE N MPO®ECCUNOHAJIbHBIE HABbIKA COOTBETCTBYIOT
TPEGOBAHUSAM OEWUCTBYIOLWMUX B CTPAHE YCTAHOBKM PErYJIMPYIOLWLUX HOPM.
MO OKOHYAHUIO PABOT TAKOW TEXHUYECKWUA CNELMANTUCT OBA3AH BbIAATb
AEKJTAPALINIO COOTBETCTBUA.

B COOTBETCTBMU C MECTHBIMN N HALUNOHAJ1IbHbIMWU PETYJINPYIOLLLMUMU
HOPMAMM B JIMHUIO NEKTPONMUTAHUA HEOBXOAUMO BPE3ATb YCTPOMCTBO
BE3OINACHOCTU B BUAE ANDODEPEHLMNAJIBHOIO
BbIKJIIOUATEJIS1/NMPEPbLIBATE/IA LLEMWU, CBA3SAHHOIO C YCTAHOBKOW OBLUEN
CUCTEMbI 3A3EMJIEHUA.
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[ns coeaMHeHWs annapara C 3/1eKTPUYECKOW CeTblo NpoAesnaiTe HuxKecneaywme onepaunn:

1. noakntounTe nposoda K knemmam L1—L2—L3—N —= cunosoro wHypa tmna HOZ7RNF 3G X "x" MM
CO CHSAAITMEM 3KpaHupytoLlern 060/104KN C MOMOLLBbIO JIMHEWKHU;

2. coeanHuUTe ApYron KOHeL LWHypa v BUKY, pa3beputecb C NOASPHOCTbIO U KOHTAKTaMn C Y4ETOM
LBeTa M30M59UMKn NpoBoAoB (pasnmune mexay ¢ha3on n HENTPasnblo AO/HKHO 6biTb OUEBUAHBIM);

3. A1l NOAK/TI0YEHUS neun K ogHodasHom ceTn Hanpsi>keHnem 230 B gocTtaTouyHO COeaMHUTL KITIEMMbI

L1-L2-L3 MOCTOM C NOMOLUbIO CAeLManbHbIX MNAACTUH, HAXOAAWMXCS B KJIEMMHOM KOpO6Ke.

A

L1 KnemMma N. 1

L2 KnemMma N. 2

L3 KnemMma N. 3

N Knemma N. 5

=<+ Knemma N. 6

n,n

MO 3ABEPLUEHMIO PABOT MO 3JIEKTPUNYECKOMY NOAKJ/TIOMEHUIO ATNMNMAPATA

ABTOPU3O0BAHHbIW TEXHUYECKNIA CNELUANNUCT (JIEKTPUK) OBSA3AH BbIAATb

AEKJTIAPALMIO C NOATBEPXXAEHUWEM LENTOCTHOCTU 3KBUMNMOTEHLUMAJIbBHOIO

SALLNTHOIO KOHTYPA.

SNNEKTPONMNTAHUE AMNMNAPATA OCYLLECTBJIAETCA YEPE3 yCTPOVICTBq
3ALLMNTHOIO OTKIHO4YEHMA (¥Y30), HACTPOEHHOE HA HOMUHAJIbHbIN

OCTATOYHbI PABOYUIN TOK, HE NPEBbILLAIOLLMA 30 MA.

KJIEMMHASA KOPOBKA

KnemMMmHas KOpO6Ka pacnoniaraeTcd Ha BHEWHUX KPENJIEHNAX Ha 3a[HEN CTEHKe neuyun.

PHASE
PHASE
400V PHASE
3 PH NEUTRAL

GROUND

PHASE

230V NEUTRAL
1 PH
GROUND ¢
PHASE
PHASE
230V PHASE
3 PH
GROUND ¢
Tvn neun N nposopgos CeueHue (mm?2)
1/40; 2/40 3 2,5
1/50; 2/50; 3/50 5 4

3KBUMNOTEHUMAJIbHOE YCTPOMUCTBO

AnnapaT cneayeT NOAKOUYNTL Yepes 3KBUMNOoTeHUManbHoe ycTponcTeo. CoeanHnTenbHasa Kinemma
HaxoAuTCs psSAOM C KIIeMMHOW Kopobkol. lNonepeyHoe cevyeHmne coeaAnHUTENbHOro NpoBoaa AOKHO
COCTaB/iATb He MeHee 10 MM 2.

28




IKCNMJNIYATAUMA U NPUHUUN PABOTDI
NAHEJ1Ib YNIPABJIEHUSA

1/40

2/40

»
O
~

PNO®

nMsa

DYyHKLUUA

FeHepanbHbIN NepeknoYaTenb

OTkNoYeHne BCcex yCTPOMUCTB

¢ Mo3. 0: OTKNIYNTL ONepaunio CONPOTUBAEHUS

CUrHanmsaumm

3 TepMmocTaTt ¢ Mo3. 50-320°C : BknoyaeT onepaumio ConpoTUBIEHUSA U
YCTaHOBUTb XenaeMmyto TemMnepartypy.
4 |1amna aBapuUmNHOM JIvT ykasbiBawoLWnii onepaumio cConpoTUBNEHUS B
CUrHanun3aumm NCNOSb30BaHUN.
6 |TanmMep OH perynupyeTt BpeMs NpUroTOB/IEHUS N BKJIIOUYUTb PE3UCTOPHI.
famna aBapumnHom o
7 Ecnn ceBeT, TanMep BKJIHOYEH.
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1/40 C CBETOM

2/40 C CBETOM

S ©:6

&
O

o
S

1]
s

PO nmMs DYHKUMA
1 [eHepanbHbIN NepeknyaTenb OTkNoYeHne BCeX YCTPOUCTB
e Mo3. 0: OTKNUYNTE onepaunto CoONpoTUBIEHUS
3 |TepmocTaTt ¢ MNo3. 50-320°C : BkntoyaeT onepauuo cConpoTUBIEHUS U
YCTaHOBWTb XeflaeMyto Temnepartypy.
- JIUT ykasbliBawoLWMii onepaumio cConpoTUBNEHUS B
4 | namna aBapuMMHOW CUrHanusaumu
NCNOb30BaHUMN.
e IMo3. I: BKJIIOUNTE CBET B AYXOBKE;
5 ConpoTMBAEHME nepekyaTens Ay !
e MMo3. 0: BLIK/IIOYNTL CBET B KaMepe rneyu
6 |Tanmep OH perynupyeTt BpeMs NpUroTOB/IEHUS N BKJIIOUYUTb PE3NCTOPHI.
7 naMna aBapuiHON curHanusauum |Ecnu cBeT, TaliMep BK/IOYEH.
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1/40 2T

2/40 4T

PN®

nMs

DYHKUMA

FeHepasbHbIi NepektyaTesb

OTK/I0UYEHNE BCEX YCTPOICTB

e Mo3. 0: OTK/OYNTb ONEepaLnio CONpoTUBIEHNS U CBET

3 |TepmocTaTt ¢ Mo3. 50-320°C : Bkno4yaeT CBET/NbIA e onepaumio
COMPOTMUBJIEHUSA U YCTAHOBUTDL XeNaeMyl TeMnepaTypy.
- JIMT yKkasblBaloLwWnii onepaumio CONpoTUBEHNS B
4 | namna aBapuMMHOW CUTrHanmM3aumu

MCNoJZIb30BaHMN.
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1/50, 2/50 4T, 3/50

o

0
2- o
PO nmMs DYHKUMUA
¢ MNo3. I: [No3BoNgeT onepaunmn cConpoTUBIIEHUS;
2 CONpOTUB/EHME NepekstovaTens
e Mo3. 0: OTKIIOUYNTE oNepaunto CONpoTUBIIEHNS
e Mo3. 0: OTKIIOYNTEL onepaunto CONpoTUBIIEHNSA U CBET
3 TepmocTaT ¢ MNo3. 45-455°C : BkntoyaeT CBeTNbIA e onepaumio
COMpOTUB/IEHUS N YCTAHOBUTDL Xenaemylo TeMmneparTypy.
- JIT yKkasbiBaloLWwmii onepawumio CoONnpoTUBAEHNS B
4 naMmna aBapuiHON cuMrHanmsaumm

MCNOJIb30BaHUN.
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1/50, 2/50 4T C CBETOM,

3/50 C CBETOM

o

O

2/50 C CBETOM

(o)

PNO®

nMms

DYyHKLUMA

2 COMpPOTUBIIEHME NepeKYaTens

¢ MNo3. I: lo3BongeT onepaunm CoNpoTUBIEHUS;
e Mo3. 0: OTKIIOUYNTE oNepaunto CoONpoTUBIEHUS

TepMocTaT

¢ Mo3. 0: OTKNIOUYNTb ONepaunto CONPOTUBIEHNSA U CBET
¢ Mo3. 45-455°C : BkioyaeT CBeTNbIA e onepaumto
COMpPOTUBJIEHNS N YCTAHOBUTDL XEfaeMylo TemnepaTypy.

4 | f1aMna aBapuMHOM CUrHanu3auum

JInT ykasbiBaloWwmin onepaunto ConpoTUBNEHUS B
WCMOJb30BaHUN.

5 conpoTuBIiEHNE NepeKknr4yaTens

¢ MNo3. I: BKIOUYNTE CBET B AiYXOBKE;
¢ Mo3. 0: BbIK/IIOUYNTL CBET B Kamepe rneyu
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NEPBbIA BBOA B 3KCMJTIYATALMIO

Mepen

BKJIIOUEHNEM MEeYn CHUMUTE 3alUUTHYIO MNeHKy. He I'IOJ'Ib3y17ITer MHCTPYMEHTAaMN, KOTOPbIE MOIyT

noBpeanTb MOBEPXHOCTU.

A

w

o w

10.
11.
12.

HECMOTPS1 HA TENJIOBO NOTEHUMAJ NEYU, B LUENAX BE3ONACHOCTU
MAKCUMAJIbHO AONYCTUMASA TEMNEPATYPA, KOTOPYIO MOXXHO BbIEPATb C
MOMOLLbIO TEPMOCTATOB, PABHA 320/455°C.

BBOA NEYU B SKCMJIYATALNIO BO3SMOXEH TOJ1bKO NOCJIE SABEPLUEHUA
YCTAHOBKHW U BbiIAAYM YITOJTHOMOYEHHBIMU TEXHUKAMWU 3AABJIEHUA O
COOTBETCTBUN HA DNNIEKTPUYECKOE NOAK/TIOYEHMUE.

MepBbili BBOA B AENCTBUE CrieAYyET BbIMONHATDL cieayowmM obpa3om:

MpoTpuTe NepeaHIoO MaHesb NeyYn YNCTOM MATKOM TKaHbto, YTOObl yAaiMTb BO3MOXHbIE
3arpsi3HeHuns ;

BcTaBbTe WTENCENbHYO BUKY NUTAKOLWEro anekTpokabensa nedun B po3eTky ;

MepeBeanTe HarpeBaTebHble 3/IEMEHTbI B MosioXeHue “1” ;

AKTUBMpPYITE paboTy pe3ncTopoB NPUHOCALLMNX TePMOCTaTbl, Npu TemnepaTtype 150 ° C ykasaHo Ha
naHenu ynpassieHMsl 3aropmuTcs 3aropaeTcs MHAMKaATOP COOTBETCTBYOWero 6yaet o3Ha4yaTtb, YTO
onepauus n3 conpoTUBIEHME B UCMOJIb30BaHUM

OcTtaBbTe paboTaTb NMedb B 3TOM pexumMe NpMMepHo Ha 1 vac ;

OTkntoveHne paboTbl pe3McTopoB, MPUHOCALLMX TepMocTaThbl B o3 "0" 6yaeT OTK/IOUYNTL CBOW OMHU;
OTkpoiTe aBepuy neun nNpubnmsnTenbHO Ha 15 MMHYT ana Toro, utobbl yaanuTb M3 AYXOBKM
BO3MOXXHO 0bpasoBaBwMiica nap 1 3anax;

3akponTe ABepuUy M NOBTOPUTE Onepaumio, Kak yKa3aHo B NyHKTe 4), yCTaHOBMB TepMOCTaTbl Ha
TeMmnepaTypy 400°C, ykaszaHHY0 Ha KHOrMKe;

OcTtaBbTe Neyb NnopaboTaTb B 3TOM pexume rnpuMepHo Ha 1 yac ;

Otkntounte TOHbI, nepeBeas nokasaHus TepMOCTATOB B NonoxeHue “07;

OTkntounTe Nedb, Kak ykasaHo B naparpade.

Cc neybto 1/40, 2/40 v Bbl MOXeTe HAaCTPOUTb BPEMS NPUrOTOBAEHUS, YCTAHOBMB MUHYT C TaMEPOM
. B KOHLle BPEMEHWN, YCTAHOB/IEHHOIO HarpeBaTe/ibHblE€ 3/1IEMEHTbI BbIKOUYMTCA. YTOObI BbIOpaThb
PEXWUM MNPUroTOBNIEHMS MPOAOIXas AOBECTM TaliMepa pyudky ansg "Ha", noBopaymBas HaneBo.

BKJZTFOMEHME MNMEYUN

ow

10.

BcTaBbTe wWTEncenbHy0 BUAKY NUTaloLWero anekTpokabens B po3eTKy 3/1eKTPOnUTaHus ;
MepeBeauTe BbiKAOYaTENb HarpeBaTe/ibHbIX 3/1IEMEHTOB B nonoxeHue “17;

Bkntounte TEHbI, ycTaHOBMB Ang TepMOCTaToB, HEO6X0ANUMYIO TeMmnepaTypy, YKasaHHYIo Ha
PYKOSTKE HAacTpoWku MNMpun 3TOM 3aropsTCs COOTBETCTBYIOLME CBETOAMOAbLI, MNOATBEpXAatoLme, YTo
TEHbI gencreutenbHo paboTtatoT;

Mocne TOro, Kak neyb HarpeeTcsa A0 HeO6XxoaMMOM TeMnepaTypbl, MOKa3aHUSA KOTOPOW BbIBOAUTCS
Ha TEPMOMETP, MOXHO MOCTaBUTb NUULY B NeYb ANS BbiNeKaHUs;

OTkpoiTe ABepLy Medn npu NOMOLLN COOTBETCTBYIOLWMUX PpYyYeK;

Onsa ocBelwleHns BHYTPEHHEN YacTM KaMepbl BbINEYKN HAXXMUTE Ha BbIK/tOYaTeNb JIaMMNOYKN NeYn;
MocTaBbTe NUULY WA NUULbI ANS BbINEYKN B AYXOBKY NMe4n, Nonb3ysacb NOAXOAAWMMU ONS STOM
uenun npucnocobneHnsamMu. OUeHb BaXXHO He AepxXaTb OTKPbLITOM ABEPLY CAMLWIKOM AO0MF0, TaK Kak
BbIXOASLLNIA U3 KaMepbl BbiMeyku ropsvynini BO34yX CHMXKAeT TeMnepaTypy neuu ;

CHoBa 3aKkpoiTe aBepuy 1 npoBepsnTe (KOHTPOJIMPYWTE) NPOLLECC BbIMEYKM Yepe3 CMOTPOBOE
CTeKkno;

TemnepaTypa BbiNe4YkKM MULLbI MEHSETCS B 3aBUCUMMOCTM OT TOro, Kakmm obpasom nmuyua
yCTaHaBIMBaeTCa B AYXOBKE: HENOCpeACTBEHHO Ha OrHEYNOPHbIN KaMeHb Uau B opMy Ans
BbiNeykn. B nepBOM criydyae peKkoMeHAYyeTCs YCTaHOBUTbL TeMnepaTtypy Ang noda (HUXXHUE T3HbI) Ha
3Ha4veHune 280°C, a ana ceoaa (BepxHue TaHbl) Ha 3Ha4veHue 320°C; BO BTOPOM criydae HaoboporT:
3200C anga noga n 280°C ansa ceoaa;

Mocne npurotoBAeHns yaanute nuuuy

BbIKJITFOMEHMUE MNMEYUN

Apague el horno poniendo en la pos. “0” los interruptores.
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TEXHUYECKOE OBCNIY)XUBAHUE N yXo[A

NEPEA BbINOJIHEHUEM J1HOBbIX ONEPALIUA MO TEKYLLEMY

TEXOBCNYXXWUBAHUIO N/WN NEPEQ NPOBEAEHUEM BHEMJIAHOBbLIX PABOT
HEOBXOANMMO B OBA3ATEJIbHOM NOPAAKE BblIHYTb BUJIKY KABEJIA NEYN U3
PO3ETKWU JINHUWN SNNEKTPOINMUTAHUA.

OYNCTKA

Ouunctka AomKHa NpoM3BOAUTLCA KaXkabln pa3, Koraa nevyb MCnoJsib3oBasiaCb B COOTBETCTBMUU BCE MNMpaBuia
BO nsbexaHune NOJIOMOK Me4vmn u B Lensx cobnoaeHns rmrmeHnYecknx Tpe60BaHMl71 .

YncTtka OrHeynopHoOM NoBepxXHOCTM (LIaMOTHOro KaMHs): 3Ta onepauns NpoBOAUTCS TO/IbKO nocne
HarpeBaHMs Neuyu.

Kak TonbKO TeMnepaTypa neum 4oCTUrHeT npmnbnmsmtenbHo 320°C Heob6Xx0AMMO BbIK/IIOUMNTL NeYb, OTKPbITb
ABEpLY N OYUCTUTb OFHEYMNOPHY MOBEPXHOCTb LLETKON U3 pacTUTENbHbIX BOMOKOH. LLleTka Ao/KHa MeTb
OJIMHHYIO py4Ky, 4T0bbl n3bexaTb KOHTAKTa C ropsuYnMMM 4acTsMU Neyn.

Hapy>xHasa 4ncTka neum (NOBEPXHOCTEN N3 HEPXXABEKLEN CTasin, OCMOTP CTEKSa M NaHeNn yrnpaBneHus):
3Ta onepaumst MOXeT NPOBOAUTLCS MPU OXSTAXAEHHON Neyn.

OBYYEHHbIW MNEPCOHAJ1 AO/I)XXEH OBA3ATE/IbHO UCMNOJIb3OBATb NMEPYATKN U
SALLMTHYIO CNELOAEXAY, YTOBbl U3BEXXATb NMOJIYHEHUSA OXXOIOB.

SAMPELLAETCA UCMNOJ1Ib3OBATb CTPYU BO/lbl, ABPA3BUBHbIE NJ1N
KOPPO3UBHbIE NPEAMETbI U BCE, YTO MOXXET MOBPEAUTb KOMMOHEHTbI,
HABPEAWUTb BE3OMACHOCTU U MOXXET BbITb ONMACHbIM C FTMITMEHUYECKOM
TOYKM 3PEHUA

Mpu Heo6xoAMMOCTU NPOBEAEHMST BHEMIAHOBbLIX paboT, BbINMOJIHEHUM PEMOHTA /UM 3aMeHbl AeTanemn
pekoMeHayeTcs obpallaTbCs TONbKO K YNOJHOMOYEHHOMY Auepy, Y KoToporo 6bi1a npuobpeteHa nevb
n/WUnn BOCNOSIb30BaTbCS YC/yraMmum yrnosHOMOYEHHOrO cneunanncra, MMerLero COOTBETCTBYOLLYIO
npodeccmoHanbHy NOArOTOBKY U KBanndukauuo, oTBevyawLyto TpeboBaHmMaM OENCTBYHOWMX
HOpMaTUBOB

YTUIN3ALUUA
OBLWMNE PEKOMEHAOALMNN

Mpy oKOHYATENbLHOM YTUAMU3ALMN NMeun Heob6XoaMMo 06593aTeNnbHO BbINOMHATL TPEOOBAHUS AENCTBYHOLWMNX
HOpPMaTUBHbIX AOKYMeHTOB. lNpexae Bcero, creayeT pa3genmTb pasfinyHble 4acTu nedu no Tuny
NCNONb30BaHHbIX MPU €e N3roToBIEHNUM MaTepuanos (NnacTuka, Meab, Xeneso U T.4.).
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WIRING DIAGRAMS
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L1

QF0

Legend of oven wiring diagrams

T unipolar thermostat;

TT tripolar thermostat;

Qso heating element power switch;
HL heating elements spy light;
QFO0/1 chamber light on/off switch;

K contactor;

TI timer

Qso

PE 1/40 WITH LIGHT

230V/1PH

TI
d ¢
HL1
l’-@_'
T
HL2
@
T\
| —— 1 | 1
I Lo I
| | | |

BOTTOM HEATING TOP HEATING
ELEMENT ELEMENT
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L1 L2] L3 PE 1/50,
2/50 4T,
3/50
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TOP BOTTOM
HEATING HEATING
ELEMENT ELEMENT

Legend of oven wiring diagrams

T unipolar thermostat;

| heating element power switch;
HL inside lamp pilot light;

IL switch for the inside lamp




L1 N PE 1/50’
2/50 4T,
3/50
WITH LIGHT
Qso
4 d 230V/1PH
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T
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COOKING BOTTOM HEATING TOP HEATING
CHAMBER LIGHT ELEMENT ELEMENT
Legend of oven wiring diagrams
T unipolar thermostat;
T tripolar thermostat;
Qso heating element power switch;
HL heating elements spy light;
QFO0/M chamber light on/off switch;
K contactor;
TI timer




L1]L2|L3 N

Qs0

PE

1/50,
2/50 4T,
3/50

WITH LIGHT

400V /3PH

S L/

QFO0

AW
Y
COOKING

CHAMBER LIGHT

Legend of oven wiring diagrams

T
TT
Qso
HL
QFON
K

Tl

unipolar thermostat;

tripolar thermostat;

heating element power switch;
heating elements spy light;
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T unipolar thermostat;

| heating element power switch;
HL  inside lamp pilot light;

IL switch for the inside lamp

&

CENTRAL
HEATING
ELEMENT

BOTTOM
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2/40 4T 230V/1PH
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EXPLODED VIEW
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SPARE PARTS

1/40 WIT]I.-I/:I..](I)GHT 2/40 WIT2I-I/‘:?GHT /L

1 5M200020 5M200020 5M200020 5M200020 5M200020
2/A 4P100041 4P100041 4P100041 4P100041 4P100018
2/B 4P100031 4P100031 4P100031 4P100031 4P100017
4 4P050046 4P050047 4P050046 4P050047 4P050052
5 - 5v010015 - 5v010015 -

6 - 5G100001 - 5G100001 -

7 4C020046 7A010010 4C020046 7A010010 4C020052
9 5V500063 5V500063 5V500063 5VvV500063 5V500063
11/A - - - - 4M010266
11/B 5E200581 5E200583 5E200580 5E200582 5E200560
13 - - - - 4P040101
16 - - - - 4P040106
24 67400500 67400500 67400500 67400500 47060030
26 - 5vV010003 - 5v010003 -

27 - 5L020005 - 5L020005 -

30 5T010005 5T010005 5T010005 5T010005 5T010001
31 5M200006 5M200006 5M200006 5M200006 5M200003
32 5T010300 5T010300 5T010300 5T010300 -

33 5M200005 5M200005 5M200005 5M200005 -

35 5L020017 5L020017 5L020017 5L020017 5L020017
36 - - - - 51100017
37 - 51100017 - 51100017 -

38 5R050090 5R050090 5R050090 5R050090 5R050125
39 5P050100 5P050100 5P050100 5P050100 5P050030
41 5M100005 5M100005 5M100005 5M100005 5M100001
42 51100010 51100016 51100010 51100016 -
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WITII-I/ f]?GHT 250 WITZH/ EI([)GHT 219 B/E?GVI:'{'TH
1 5M200020 5M200020 5M200020 5M200020 5M200020
2/A 4P100018 4P100018 4P100018 4P100018 4P100018
2/B 4P100017 4P100017 4P100017 4P100017 4P100017
4 4P050051 4P050052 4P050051 4P050052 4P050051
5 5vV010015 - 5v010015 - 5vV010015
6 5G100001 - 5G100001 - 5G100001
7 4C020051 4C020052 4C020051 4C020052 4C020051
9 5V500063 5V500063 5V500063 5V500063 5V500063
11/A 4M010200 4M010266 4M010286 4M010266 4M010200
11/B 5E200550 5E200570 5E200571 5E200560 5E200550
13 4P040101 4P040100 4P040100 4P040104 4P040104
16 4P040106 4P040105 4P040105 4P040109 4P040109
24 47060030 47060030 47060030 47060030 47060030
26 5v010003 - 5v010003 - 5v010003
27 5L020005 - 5L020005 - 5L020005
30 5T010001 5T010001 5T010001 57010001 57010001
31 5M200003 5M200003 5M200003 5M200003 5M200003
32 - - - - -
33 - - - - -
35 5L020017 5L020017 5L020017 5L020017 5L020017
36 51100017 51100017 51100017 51100017 51100017
37 51100017 - 51100016 - 51100017
38 5R050125 5R050125 5R050125 5R050123 5R050123
39 5P050030 5P050030 5P050030 5P050030 5P050030
41 5M100001 5M100001 5M100001 5M100001 5M100001

42
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TECHNICAL DATA

Measur 2/50
ement| 1/40 | 2/40 | 1/40 | 2/40 | 1/50 | 2/50 aT 3/50
unit 2T 4T
Temperature oC
control 50-320 45-455
External Lei1,5(L61,5|L61,5|{L61,5/L91,5/L91,5|/L91,5|/L91,5
dimensions cm |P50,0|P50,5|P50,0/P50,5/P69,0P69,0/P69,0|P69,0
H 28,0 H43,0 H28,0{H43,0/H36,0 H53,0/H®62,5/H90,0
Chamb L41,0({L41,0|L41,0{L41,0(L62,0{L62,0|L62,0/L62,0
dinf?nsiec:ns P36,0 P36,0|P36,0 P36,0[P50,0|P50,0|P50,0|P50,0
H9,0  H90 | H9,0 | H90 |H12,0/H12,0{H12,0|H 12,0
Chambers nr 1 2 1 1 1 2 2 3
Voltage Vac 230 400/230
Frequency Hz 50/60
Total power kW 1,6 2,4 1,6 3,2 4,0 6 8 12
Power of top
heating element w 800x1 | 800x2 | 800x1 | 800x2 [2000x1/2000x2|2000x4|2000x6
Power of bottom
heating element w 800x1 | 800x1 | 800x1 | 800x2 [2000x1/2000x1|2000x4|2000x6
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