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BEEEl NFORMAZIONI AGLI UTENTI

Prefazione

Questo documento é stato realizzato dal costruttore nella propria lingua (ltaliano). Le informazioni riportate in questo
documento sono ad uso esclusivo dell’operatore autorizzato all’utilizzo dell’apparecchiatura in oggetto.

Gli operatori devono essere addestrati su tutti gli aspetti riguardanti il funzionamento e la sicurezza. Particolari pre-
scrizioni di sicurezza (Obbligo-Divieto-Pericolo) sono riportate nel capitolo specifico del’argomento trattato. Il presente
documento non puo essere ceduto in visione a terzi senza autorizzazione scritta del costruttore. Il testo non puo essere
usato in altri stampati senza autorizzazione scritta del costruttore. L'utilizzo di: Figure/Immagini/Disegni/Schemi all’inter-
no del documento, &€ puramente indicativo e puod subire variazioni. Il costruttore si riserva il diritto di apportare modifiche
esonerandosi dal comunicare sul proprio operato.

Scopo del documento

Ogni interazione tra I'operatore e I'apparecchiatura nell’intero ciclo di vita della stessa é stata attentamente analizzata
sia in fase di progettazione che nella stesura del presente documento. E’ quindi nostra speranza che tale documenta-
zione possa agevolare nel mantenere I'efficienza caratteristica dell’apparecchiatura. Attenendosi scrupolosamente alle
indicazioni riportate, il rischio di infortuni sul lavoro e/o danni economici € minimizzato.

Come leggere il documento

Il documento e diviso in capitoli che radunano per argomenti tutte le informazioni necessarie per utilizzare 'apparec-
chiatura senza alcun rischio. All'interno di ogni capitolo esiste una suddivisione in paragrafi, ogni paragrafo puo avere
delle puntualizzazioni titolate con un sotto titolo ed una descrizione.

Conservazione del documento
Il presente documento € parte integrante della fornitura iniziale, pertanto deve essere custodito ed opportunamente
utilizzato per tutta la vita operativa dell’apparecchiatura.

Destinatari

Il presente documento e strutturato ad uso esclusivo dell’operatore “Eterogeneo” (Operatore con limitate competenze
e mansioni). Persona autorizzata e incaricata di far funzionare I'apparecchiatura con protezioni attive e in grado di
svolgere mansioni di manutenzione ordinaria (Pulizia dell’apparecchiatura).

Programma di addestramento operatori

Dietro specifica richiesta dell’utilizzatore, € possibile effettuare un corso di addestramento per gli operatori addetti
all’'uso dell’apparecchiatura, seguendo le modalita riportate nella conferma d’ordine.

In base alla richiesta potranno essere effettuati presso lo stabilimento del costruttore o dell’utilizzatore i corsi di prepa-
razione per:

» Operatore omogeneo addetto alla manutenzione elettrica/elettronica (Tecnico specializzato).

» Operatore omogeneo addetto alla manutenzione meccanica (Tecnico specializzato).

» Operatore eterogeneo addetto alla conduzione semplice (Conduttore - Utente finale).

Predisposizioni a carico del cliente

Fatti salvi eventuali accordi contrattuali diversi, sono normalmente a carico del cliente:

« predisposizioni dei locali (comprese opere murarie, fondazioni o canalizzazioni eventualmente richieste);

* pavimentazione in bolla perfettamente livellata anti sdrucciolo senza asperita;

« predisposizione del luogo di installazione e I'installazione stessa dell’apparecchiatura nel rispetto delle quote indicate
nel layout (piano di fondazione);

 predisposizione dei servizi ausiliari adeguati alle esigenze dell'impianto (rete elettrica, rete idrica, rete gas, rete di
scarico);

« predisposizione dell'impianto elettrico conforme alle disposizioni normative vigenti nel luogo d’installazione;

« illuminazione adeguata, conforme alle normative vigenti nel luogo d’installazione

» eventuali dispositivi di sicurezza a monte e a valle della linea di alimentazione di energia (interruttori differenziali,
impianti di messa a terra equipotenziale, valvole di sicurezza, ecc.) previsti dalla legislazione vigente nel paese d’in-
stallazione;

« impianto di messa a terra conforme alle normative vigenti

- predisposizione se necessario (vedi specifiche tecniche) di un impianto per 'addolcimento dell’acqua.

Contenuto della fornitura

* Apparecchiatura

» Coperchio/Coperchi

» Cestello metallico/Cestelli metallici

* Griglia supporto cestello

» Tubi e/o cavi per I'allacciamento alle fonti di energia (solo nei casi previsti indicati nella commessa di lavoro).
A seconda della commessa d’ordine il contenuto della fornitura puo variare.
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BEEEl NFORMAZIONI AGLI UTENTI

Destinazione d’uso

L'utilizzo dell’apparecchiatura oggetto di questa documentazione & da considerarsi “Uso Proprio” se adibito al
trattamento per la cottura o la rigenerazione di generi destinati ad uso alimentare, ogni altro uso & da conside-
rarsi “Uso Improprio” e quindi pericoloso. L’apparecchiatura deve essere utilizzata nei termini previsti dichiarati
nel contratto ed entro i limiti di portata prescritti e riportati nei rispettivi paragrafi.

E’ assolutamente vietato I'utilizzo della brasiera a scopo di friggitrice.

Condizioni consentite per il funzionamento

L’apparecchiatura & stata progettata esclusivamente per funzionare all’interno di locali entro i limiti tecnici e di
portata prescritti. Al fine di ottenere il funzionamento ottimale e in condizioni di sicurezza € necessario rispettare
le seguenti indicazioni.

L’installazione dell’apparecchiatura deve avvenire in un luogo idoneo, ossia tale da permettere le normali ope-
razioni di conduzione e di manutenzione ordinaria e straordinaria. Occorre pertanto predisporre lo spazio ope-
rativo per eventuali interventi manutentivi in modo tale da non compromettere la sicurezza dell’operatore.

Il locale deve inoltre essere provvisto delle caratteristiche richieste per I'installazione quali:

. la temperatura ambientale dei locali deve essere > + 5°C;

. umidita relativa massima: 80%;
< temperatura minima dell’acqua di raffreddamento > + 10 °C;
. il pavimento deve essere anti sdrucciolo e I'apparecchitura posizionata perfettamente in piano;

. il locale deve avere un impianto di areazione e di illuminazione come prescritto dalle normative vigenti nel
paese dell’'utilizzatore;

. il locale deve avere la predisposizione per lo scarico delle acque grigie, e deve avere interruttori e saracinesche
di blocco che escludano all’occorrenza ogni forma di alimentazione a monte dell’apparecchiatura;

. Le pareti immediatamente a ridosso dell’apparecchiatura devono essere ignifughe e/o isolate dalle possibili
fonti di calore.

Collaudo e garanzia

Collaudo: 'apparecchiatura & stata collaudata dal costruttore durante le fasi di montaggio nella sede dello sta-
bilimento di produzione. Tutti i certificati relativi al collaudo effettuato saranno consegnati al cliente.

Garanzia: 'apparecchiatura € coperta da garanzia per un periodo di 12 mesi, secondo le specifiche riportate
nel contratto di vendita. Se durante il periodo di validita, si verificassero funzionamenti difettosi o guasti di parti
dell’apparecchiatura che rientrano nei casi indicati dalla garanzia, dopo le opportune verifiche, si provvedera
alla riparazione o sostituzione delle parti difettose.

Le parti difettose in garanzia vengono riparate o sostituite gratuitamente. Sono sempre a carico del cliente le
spese di trasporto e/o spedizione, nonché le spese di viaggio andata/ritorno relative all’intervento dei tecnici del
costruttore nella sede del cliente.

| costi di manodopera relativi all’intervento dei tecnici del costruttore presso la sede del cliente, per la rimozione
di difetti in garanzia sono a carico del costruttore, salvo i casi in cui la natura del difetto sia tale da poter essere
agevolmente rimossa sul posto da parte del cliente.

Sono esclusi dalla garanzia tutti gli utensili ed i materiali di consumo, eventualmente forniti dal costruttore as-
sieme alle macchine.

Il Costruttore si ritiene responsabile dell’apparecchiatura nella sua configurazione originale.

Il costruttore declina ogni responsabilita per uso improprio del’apparecchiatura, per danni causati in seguito
ad operazioni non contemplate in questo manuale o non autorizzate preventivamente dal costruttore stesso.

La garanzia decade nei casi di:

» Danni provocati dal trasporto e/o dalla movimentazione, qualora si verificasse tale evento, & necessario che
il cliente informi il rivenditore ed il trasportatore via fax o RR e annoti sulle copie dei documenti di trasporto
quanto accaduto. Il tecnico specializzato ad installare I'apparecchio giudichera in base al danno se puo essere
effettuata l'installazione.

La garanzia inoltre decade in presenza di:

» Danni provocati da una errata installazione.

* Danni provocati da usura delle parti per uso improprio.

» Danni provocati da uso di ricambi non consigliati o non originali.

» Danni provocati da un’errata manutenzione e/o danni provocati dalla mancanza di manutenzione.

+ Danni provocati da una non osservanza delle procedure descritte nel presente documento.

IL PRESENTE MANUALE E DI PROPRIETA DEL FABBRICANTE E OGNI RIPRODUZIONE ANCHE PARZIALE E VIETATA.
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Bl 'NFORMAZIONI GENERALI DI SICUREZZA

Prefazione

Il manuale per I'utilizzo € stato realizzato per I'operatore “Eterogeneo” (Operatore con limitate
competenze e mansioni). Persona autorizzata e incaricata di far funzionare I'apparecchiatura
con protezioni attive e in grado di svolgere mansioni di manutenzione ordinaria (Pulizia dell-
apparecchiatura).

Gli operatori che utilizzano I'apparecchiatura devono essere addestrati in tutti gli aspetti riguar-
danti il funzionamento e la sicurezza. Quindi dovranno interagire utilizzando modi e strumenti
appropriati, rispettando le norme di sicurezza richieste.

Le informazioni riportate in questo documento non contemplano il trasporto, 'installazione e la
manutenzione straordinaria che dovranno essere eseguite da operatori tecnici qualificati al tipo
d’intervento da eseguire.

L’'operatore “Eterogeneo” destinatario di questa documentazione deve operare sull’apparecchia-
tura dopo che il tecnico preposto ha terminato l'installazione (trasporto fissaggio allacciamenti
elettrici, idrici, gas e di scarico).

Il presente documento non riguarda le informazioni su ogni modifica o variazione di questa appa-
recchiatura. Il costruttore si riserva il diritto di apportare modifiche esonerandosi dal comunicare
sul proprio operato.

N B> b

Obblighi - Divieti - Consigli - Raccomandazioni

Al ricevimento, aprire I'imballaggio della macchina verificare che la macchina e gli accessori
non abbiano subito danni durante il trasporto. In presenza di danni, segnalare tempestivamente
al trasportatore quanto rilevato e non procedere con l'installazione dell’apparecchiatura. Rivol-
gersi a personale qualificato ed autorizzato per segnalare il problema rilevato. |l costruttore non
€ responsabile dei danni causati durante il trasporto.

Divieto di effettuare qualsiasi intervento a persone non autorizzate.
Divieto di effettuare qualsiasi intervento senza aver preso visione dell'intera documentazione

w >

Leggere le istruzioni prima di effettuare qualsiasi operazione.

ﬁ ﬁ @ Escludere ogni forma di alimentazione (elettrica - gas - idrica) a monte dell’apparecchiatura ogni

Indossare un equipaggiamento di protezione idoneo alle operazioni da effettuare. In merito ai
dispositivi di protezione individuali, la Comunita Europea ha emanato le direttive alle quali gli
operatori devono obbligatoriamente attenersi.

qualvolta si debba operare in condizioni di sicurezza.

Non lasciare oggetti o materiale infiammabile in prossimita dell’apparecchiatura.

>

&
(o

Utilizzare le normative vigenti per lo smaltimento dei rifiuti speciali.

1>¢

Nel caricare e scaricare il prodotto dall’apparecchiatura permane il rischio residuo di ustione, tale
rischio puo verificarsi venendo in contatto accidentale con: superfici, teglie, materiale trattato.

Utilizzare i contenitori per la cottura in modo che durante la lavorazione del prodotto possano
rimanere a vista dell’'operatore. Contenitori con all’'interno dei liquidi, possono durante il tratta-
mento di cottura tracimare creando una situazione di pericolo.

La mancata igiene dell’apparecchiatura porta al deterioramento precoce della stessa, questa
condizione ne condiziona il funzionamento e pud creare delle situazioni di pericolo.

E’ assolutamente vietato manomettere o asportare targhette e pittogrammi applicati all’apparec-
chiatura.

Conservare con cura il presente documento in modo che sia sempre disponibile a tutti gli utiliz-
zatori dell’apparecchiatura i quali potranno all’occorrenza prenderne visione.

| comandi dell’apparecchiatura possono essere azionati solo con le mani. | danni provocati
dall'impiego di oggetti appuntiti, affilati o simili faranno decadere qualsiasi diritto di garanzia.

Per minimizzare i pericoli di scosse e incendi, non collegare o scollegare 'unita con le mani
bagnate

Ogni qualvolta si debba accedere nell’area di cottura € importante ricordare che permane il peri-
colo di ustione. E’ quindi obbligatorio adottare misure di protezione individuale adeguate

B> EEE> B o> @
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Bl 'NFORMAZIONI GENERALI DI SICUREZZA

Indicazione sui rischi residui

Pur avendo adottato regole di “buona tecnica di costruzione” e disposizioni legislative che regolamentano la
fabbricazione ed il commercio del prodotto stesso, rimangono tuttavia presenti dei “rischi residui” che per natura
stessa dell’apparecchiatura non & stato possibile eliminare. Tali rischi comprendono:

Rischio residuo di folgorazione:
Tale rischio sussiste nel caso si debba intervenire su dispositivi elettrici e/o elettronici in
presenza di tensione.

Rischio residuo di ustione:
Tale rischio sussiste nel caso si venga a contatto in modo accidentale con materiali ad alte
temperature.

Rischio residuo di ustione per fuoriuscita materiale

Tale rischio sussiste nel caso si venga a contatto in modo accidentale con contenitori trop-
po pieni di liquidi, e/o di solidi che in fase di riscaldamento cambiano morfologia (passando
da uno stato solido ad uno liquido), possono se utilizzati in modo scorretto essere causa
di ustione. In fase di lavorazione i contenitori utilizzati devono essere posizionati su livelli
facilmente visibili.

B> B B

Rischio residuo di esplosione

Tale rischio sussiste con:

» presenza di odore di gas nellambiente;

- utilizzo dell’apparecchiatura in atmosfera contenente sostanze a rischio di esplosione;

« utilizzo di alimenti in contenitori chiusi (come ad esempio barattoli e scatolette), se questi
non sono adatti allo scopo;

« utilizzo con liquidi infiammabili (come ad esempio alcool).

Rischio residuo di incendio
Tale rischio sussiste con:
- utilizzo della pentola a scopo di friggitrice.

>

Modalita operativa per odore di gas nell’lambiente

In presenza di odore di gas nell’ambiente &€ obbligatorio attuare con la massima
urgenza le procedure descritte al seguito.

. Interrompere immediatamente l'alimentazione del gas

(Chiudere il rubinetto di rete particolare A). 45 - A

. Areare immediatamente il locale.

. Non azionare nessun dispositivo elettrico nel’lambiente
(Particolare B-C-D).

. Non azionare nessun dispositivo che possa produrre
scintille o fiamme (Particolare B-C-D).

. Utilizzare un mezzo di comunicazione esterno all’lambiente
da dove si e verificato I'odore di gas per avvertire gli enti
proposti (azienda elettrica e/o vigili del fuoco).

B C D

IL PRESENTE MANUALE E DI PROPRIETA DEL FABBRICANTE E OGNI RIPRODUZIONE ANCHE PARZIALE E VIETATA.
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BEll |STRUZIONI PER L’'USO - 700

Ubicazione dei principali componenti

La disposizione delle figure & puramente indicativa e puo subire variazioni.

1. Valvola di sicurezza pressione intercapedine.

2. Rubinetto acqua fredda per I'immissione di acqua nel
vano cottura.

3. Rubinetto acqua calda per I'immissione di acqua nel

vano cottura.
4. Termometro di controllo temperatura acqua intercapedi- U | |

ne.

5. Rubinetto di portata a livello e controllo acqua dell’'inter-

capedine. @ .

6. Saracinesca di scarico alimenti dal vano cottura. .a‘
7. Valvola per I'accensione (vedi Modalita e funzione mano-

pole tasti e indicatori luminosi). A\

8. Saracinesca di carico acqua all'interno dell’intercapedi- 13

ne.

9. Manopola termostato (vedi Modalita e funzione manopo- @ @
le tasti e indicatori luminosi). @ @ @
10. Controllo della fiamma pilota (interno apparecchiatura). —_— @
11. Maniglione apertura/chiusura coperchio. _— (0]
12. Convogliatore per 'immissione di acqua nel vano cot-

tura.

13. Vano cottura. _®_ o -

14. Tappo di scarico acqua intercapedine (interno apparec- @

chiatura). H H

Modalita e funzione manopole, saracinesche, pulsanti e indicatori

luminosi

La disposizione delle figure & puramente indicativa e puo subire variazioni.

> Manopola di regolazione fuochi (GAS). Esegue tre diverse funzioni:
1. Accensione della fiamma pilota e bruciatore.

2. Regolazione della fiamma (minimo - massimo).

3. Spegnimento dell’apparecchiatura.

Pulsante piezoelettrico (GAS). Esegue una sola funzione:

Y0 \

1. Premuto produce la scintilla d’accensione sulla fiamma pilota.

1. Apertura flusso dell’acqua.
2. Chiusura flusso dell’acqua.

N

Manopole riempimento acqua calda e fredda (GAS/ELETTRICO). Funzioni:

Saracinesca riempimento acqua (GAS/ELETTRICO). Funzioni:

2. Chiusura flusso dell’acqua all’interno dell’intercapedine

1. Apertura flusso per il livellamento dell’acqua all’interno dell’intercapedine.

Rubinetto livello acqua intercapedine (GAS/ELETTRICO). Funzioni:

® [

1. Rubinetto per il controllo e la regolazione del livello dell’acqua nell’intercapedine.

IL PRESENTE MANUALE E DI PROPRIETA DEL FABBRICANTE E OGNI RIPRODUZIONE ANCHE PARZIALE E VIETATA.
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BEll 'STRUZIONI PER L’'USO - 900

Ubicazione dei principali componenti
La disposizione delle figure & puramente indicativa e puo subire variazioni.

1. Valvola di sicurezza pressione intercapedine.
2. Rubinetto acqua fredda per I'immissione di acqua nel

vano cottura.

cottura.

3. Rubinetto acqua calda per 'immissione di acqua nel vano

4. Visore di controllo livello acqua intercapedine.
5. Rubinetto di portata a livello e controllo acqua dell’inter-

capedine.

6. Saracinesca di scarico alimenti dal vano cottura.
7. Valvola per 'accensione (vedi Modalita e funzione mano- -a‘
pole tasti e indicatori luminosi). .
8. Saracinesca di carico acqua all'interno dell’intercapedine.

9. Indicatore luminoso giallo (vedi Modalita e funzione mano-
pole tasti e indicatori luminosi).

10. Indicatore luminoso verde (vedi Modalita e funzione ma-
nopole tasti e indicatori luminosi).

11. Manopola termostato (vedi Modalita e funzione manopo-

le tasti e indicatori luminosi). @
12. Controllo della fiamma pilota (interno apparecchiatura).
13. Maniglione apertura/chiusura coperchio.

14. Convogliatore per I'immissione di acqua nel vano cottura.

15. Vano cottura.

16. Tappo di scarico acqua intercapedine (interno apparec-

chiatura).

@ \‘ u“ 13

..

4)

o 5

Modalita e funzione manopole, saracinesche, pulsanti e indicatori

luminosi

La disposizione dei tasti nelle figure & puramente indicativa e puo subire variazioni.

S

'\

Manopola di regolazione fuochi (GAS). Esegue tre diverse funzioni:
1. Accensione della fiamma pilota e bruciatore.

2. Regolazione della fiamma (minimo - massimo).

3. Spegnimento dell’apparecchiatura.

99

%

(]
| |‘b
% g5 °

®

Manopola di controllo temperatura acqua intercapedine (GAS).

Esegue due diverse funzioni:

1. Regolazione della temperatura dell’acqua nell’intercapedine.
2. Arresta il riscaldamento dell’ acqua nell'intercapedine.

Pulsante piezoelettrico (GAS). Esegue una sola funzione:
1. Premuto produce la scintilla d’accensione sulla fiamma pilota.

- =3
)

Valvola accensione e spegnimento (GAS). Esegue tre diverse funzioni:

1. Accensione Piezoelettrica: Immette gas e produce la scintilla d’accensione sulla
fiamma pilota.

2. Accensione Bruciatore: Immette gas nel circuito riscaldante.

3. Posizione Zero: Arresta l'afflusso di gas alla fiamma pilota.

F/-

&

Manopole riempimento acqua calda e fredda (GAS/ELETTRICO). Funzioni:
1. Apertura flusso dell’acqua.
2. Chiusura flusso dell’acqua.

Saracinesca riempimento acqua (GAS/ELETTRICO). Funzioni:
1. Apertura flusso per il livellamento dell’acqua all’interno dell’intercapedine.
2. Chiusura flusso dell’acqua all’interno dell’intercapedine

&
@

Rubinetto livello acqua intercapedine (GAS/ELETTRICO). Funzioni:
1. Rubinetto per il controllo e la regolazione del livello del’acqua nell'intercapedine.

QO 2@

Indicatori luminosi.
1. Giallo: Indica una fase di riscaldamento - 2. Verde: Indica una fase di funzionamento

IL PRESENTE MANUALE E DI PROPRIETA DEL FABBRICANTE E OGNI RIPRODUZIONE ANCHE PARZIALE E VIETATA.
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BEll 'STRUZIONI PER L'USO

Descrizione dei modi di arresto

imminente pericolo, chiudere tutti i dispositivi di blocco delle linee di alimentazione a monte dell’apparec-

f Nelle condizioni di arresto per anomalia di funzionamento e di emergenza & obbligatorio, nel caso di
chiatura (Elettrica-ldrica-Gas).

]E Il disegno illustra le varie posizioni che assumono le manopole durante I'arresto di emergenza (A1-B1-C1-
D1-E1) e l'arresto durante una fase della lavorazione (A2-B2-C2-D2-E2).

Arresto per anomalia di funzionamento

Termostato di sicurezza
Dotazione di serie sui seguenti modelli:
. Friggitrice (presente su tutti i modelli)

. Brasiera (presente su tutti i modelli)

. Pentola (presente su tutti i modelli)

*  Cuocipasta (solo su modello Elettrico)

«  Cucina (presente su tutti i modelli con forno elettrico)

=  Frytop presente su tutti i modelli elettrici (solo per 900)

 Pietra lavica (non presente)

< Bagnomaria (non presente)

+  Tutta piastra (solo per 900: presente su tutti i modelli con forno gas)

Arresto: In situazioni o circostanze che possono risultare pericolose, il termostato di sicurezza interviene e arresta
automaticamente la generazione di calore. |l ciclo di produzione viene interrotto in attesa che venga rimossa la causa
dell’anomalia.

Riavvio: Dopo aver risolto I'inconveniente che ha generato I'entrata in funzione del termostato di sicurezza, I'opera-
tore tecnico autorizzato puo riavviare il funzionamento dell’apparecchiatura per mezzo degli appositi comandi.

Arresto di emergenza
In situazioni o circostanze che possono risultare pericolose, ruotare a seconda del modello la manopola in posizione
“Zero” (A-B-C-D-E-1). Vedi modalita e funzione manopole tasti e indicatori luminosi.

AT B1 C1 D1 E1

) o 270 |
% ] % 0’0 e‘SVO
- Ly G - %
0(1 . Qﬁ\' L

Arresto durante una fase della lavorazione

In situazioni o circostanze che necessitano I'arresto temporaneo della generazione di calore agire in questo modo:

«  Apparecchiatura Gas: Ruotare le manopole in posizione piezoelettrica (A-B-C-2), la fiamma pilota rimane in funzione mentre
I'afflusso di gas nel bruciatore si interrompe.

% et

. Apparecchiatura Elettrica: Ruotare le manopole “D2-E2” in posizione “Zero” per arrestare la generazione di calore.
(Vedi modalita e funzione manopole tasti e indicatori luminosi).

D2 E2

R
-4 -%
3
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BEll 'STRUZIONI PER L'USO

Messa in funzione per il primo avviamento

A

Lapparecchiatura al primo avviamento e dopo un fermo prolungato nel tempo, deve essere
pulita accuratamente per eliminare qualsiasi residuo di materiale estraneo (Vedi Manutenzione
Ordinaria).

ﬁ @ Pulizia al primo avviamento

©

Non pulire 'apparecchiatura utilizzando getti d’acqua a pressione e/o diretti.

tutte le parti esterne dell’apparecchiatura. Al termine delle operazioni descritte per la pulizia
delle parti esterne, € necessario procedere come descritto in “Pulizia Giornaliera” (Vedi Manu-
tenzione Ordinaria).

@ Rimuovere manualmente la pellicola protettiva di rivestimento esterno e pulire accuratamente

Messa in funzione giornaliera

Procedura:

@akrwN=2

Verificare I'ottimo stato di pulizia ed igiene dell’apparecchiatura.

Verificare il corretto funzionamento del sistema di aspirazione del locale.

Inserire se del caso la spina dell’apparecchiatura nell’apposita presa di alimentazione elettrica.
Aprire le lucchettature di rete a monte dell’apparecchiatura (Gas - Idrica - Elettrica).

Verificare che lo scarico dell’acqua (se presente) sia libero da occlusioni.

Procedere con le operazioni descritte in “Avviamento alla produzione”.

ey

All'interno della rete di alimentazione gas (se mai utilizzata o utilizzata molto sporadicamente)
possono formarsi delle bolle d’aria, € indispensabile predisporre I'impianto in modo da eliminare
questo inconveniente.

4

Per liberare l'aria all interno della tubatura & sufficiente aprire la lucchettatura di rete, ruotare
tenendo premuta la manopola dell’apparecchiatura in posizione piezoelettrica, posizionare una
fiamma (fiammifero o altro) sul pilota e attendere I'accensione.

ey

Terminata la procedura di accensione della fiamma pilota, ruotare la manopola in posizione “mas-
simo” per qualche secondo in modo da stabilizzare la fiamma. Al termine della procedura riposi-
zionare la manopola in posizione “Zero” e se del caso, chiudere la saracinesca di rete.

Messa fuori servizio giornaliera e prolungata nel tempo

Procedura:
1.
2.
3.

Chiudere le lucchettature di rete a monte dell’apparecchiatura (Gas - Idrica - Elettrica).
Verificare che i rubinetti di scarico (se presenti) siano in posizione “Chiuso”.
Verificare I'ottimo stato di pulizia ed igiene dell’apparecchiatura (Vedi Manutenzione Ordinaria).

ey

In caso di inattivita prolungata nel tempo, proteggere le parti piu esposte a fenomeni di ossidazio-
ne come descritto nell’apposito capitolo (Vedi Manutenzione Ordinaria).

IL PRESENTE MANUALE E DI PROPRIETA DEL FABBRICANTE E OGNI RIPRODUZIONE ANCHE PARZIALE E VIETATA.
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BEll 'STRUZIONI PER L'USO

Avviamento alla produzione

Prima di procedere nelle operazioni vedi “Messa
in funzione giornaliera”.

Nel caricare e scaricare il prodotto dall’'apparecchia-
tura permane il rischio residuo di ustione, tale rischio
puo verificarsi con il contatto accidentale su: vano
cottura - piano cottura - recipienti o materiale trattato.

Adottare misure di protezione individuale adegua-
te. Indossare un equipaggiamento di protezione
idoneo alle operazioni da effettuare.

E’ assolutamente vietato I'utilizzo della pentola a
scopo di friggitrice.

L’apparecchiatura deve essere utilizzata con 'au-
silio di acqua potabile all’interno dell’intercapedi-
ne e del vano cottura, ogni altro utilizzo & consi-
derato uso improprio e quindi pericoloso.

Alla prima accensione attendere che la possibile
formazione d’aria all’interno del circuito gas fuori-
esca completamente dal condotto.

0P

Carico Acqua Intercapedine

Nei modelli previsti ruotare in posizione di scarico (Aperto) il
rubinetto di controllo dell’acqua dell’intercapedine (Fig. 1 A).

Ruotare in posizione carico (Aperto) la saracinesca di riempi-
mento acqua all’interno dell’intercapedine (Fig. 2 A).

Verificare quotidianamente la presenza di acqua
@ nell’intercapedine e, se del caso, agire sulla sa-
racinesca di carico e sul rubinetto di controllo.

La capienza d’acqua contenuta nell’intercapedine
e di 8,5 litri per la 700. Per la 900 e di 13 o 17 litri,
a seconda dei modelli.

carico acqua viene segnalato dalla fuoriuscita d’ac-

f Il completo riempimento dell’'intercapedine in fase di
qua del rubinetto di controllo (Fig. 1 B1).

A riempimento avvenuto chiudere contemporaneamente la
saracinesca di carico e il rubinetto di controllo acqua nell’in-
tercapedine (Fig. 1-2 B).

Terminate con successo le operazioni di carico acqua all’interno
dell'intercapedine, procedere se del caso al carico della pentola.
Carico Pentola

Verificare che la saracinesca di scarico vano cottura sia in
posizione di “Chiuso” (Fig. 3).

Qe

La saracinesca di scarico si apre alzando la mani-
@ glia e ruotandola di 90°/180° (Fig.3A -3B) rispetto
alla posizione di valvola chiusa (Fig.3).

Dx. 0°=0%
@(j
90° =50% Fig. 3

Fig. 3A l

180° = 100%

Alzare il coperchio della pentola e procedere con il carico
all'interno del vano cottura del materiale da lavorare.

Y

Fig. 3B l
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A

Nel carico del vano cottura, rispettare il livello di
massimo carico indicato all'interno dello stesso
vano.

Non immettere nel vano cottura sale da cucina in
grossa pezzatura, depositandosi sul fondo non
avrebbe la possibilita di sciogliersi completamente.

ey

E’ possibile immettere acqua (calda e/o fredda)
all'interno del vano cottura agendo sulle 2 mano-
pole (Fig.4).

Per effettuare il carico acqua nel vano cottura € necessario:

. Alzare se del caso il coperchio del vano cottura.

= Ruotare il convogliatore in direzione vano cottura (Fig. 5).

« Aprire a scelta (calda-fredda-entrambe) la manopola
di carico acqua (Fig. 4A) e riempire la vasca come da

esigenza di lavorazione.

< Al termine del riempimento chiudere la/e manopola/e

(Fig.4B).

. Riposizionare il convogliatore in modo da non ostacolare

la corsa del coperchio di chiusura (Fig. 5).

Accensione/Spegnimento

L’'apparecchiatura deve essere accesa dopo
aver effettuato il riempimento d’acqua all’interno
dell’intercapedine. Non accendere a secco (vedi
pagina precedente).

A
A

L’apparecchiatura deve essere accesa dopo aver
effettuato il carico d’acqua all'interno del vano di
cottura. Non accendere a secco (con il vano cot-
tura vuoto).

Ruotare tenendo premuta la manopola comando bruciatore in

posizione piezoelettrica (Fig.7D).

Contemporaneamente alla rotazione della manopola premere
il pulsante (Fig.6) per generare la scintilla d’accensione della

fiamma pilota.

All’accensione della fiamma pilota (visibile aprendo lo spor-
tellino inferiore dell’apparecchiatura) per regolare la fiamma
d’esercizio, ruotare la manopola (Fig.7E) in posizione minino

e/o massimo.

Ruotare in posizione “Zero” (Fig. 7C) la manopola di accen-
sione per spegnere I'apparecchiatura.

A

a

G= = e (@
Fig.6
C D E
4 o v 2O =
-
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BEll |STRUZIONI PER L’'USO - 700

Controllo Del Funzionamento

Fig.8

2) O

Durante il funzionamento la temperatura dell’in- o/'zs
@ tercapedine viene rilevata dal termometro (Fig.9).

Durante il funzionamento la pressione presente all’in-
terno dell’intercapedine viene rilevata dal manometro

posto sulla valvola (Fig. 8C) e superati i kPa 50 si
aziona automaticamente lo sfiato (Fig. 8A). 50

La valvola di sicurezza di pressione pud essere

diminuire la pressione all’interno del circuito.

Durante l'esercizio controllare la temperatura,

all’occorrenza aggiungere acqua nell’intercapedi-
ne agendo sulla saracinesca di carico acqua.

attivata manualmente agendo sul pomello posto — 0/110
sulla stessa (Fig. 8B), tale operazione consente di

Raggiunta la pressione d’esercizio (evidenziata dallo sfiato
della valvola di sicurezza), ruotare la manopola comando
bruciatore in posizione di minimo.

Durante I'esercizio controllare il livello dell’acqua all’interno 4
del vano cottura, all’occorrenza portare a livello agendo sulle D ‘

manopole di carico acqua.

permane il rischio residuo di ustione. Utilizzare mezzi

f Nel rabbocco dell’acqua durante il funzionamento

adeguati di prevenzione e di protezione.

per spegnere 'apparecchiatura, ruotare in posizione “Zero” la
manopola comando bruciatore. ul

Scarico del prodotto

Terminate le operazioni di cottura del materiale in lavorazione,
———

Ruotare in posizione “Zero” (Fig. 10B) la manopola comando u
bruciatore.

Nelle operazioni di scarico prodotto riempire fino
A a meta capienza il contenitore di raccolta per una
sicura movimentazione. Fig 11
Adottare misure di protezione individuale adegua- —
@ te. Indossare un equipaggiamento di protezione
idoneo alle operazioni da effettuare.
B °
1. Posizionare un contenitore (Appropriato per materiale e . ‘-o
capienza) sotto la saracinesca di scarico (Fig. 11). ‘
2. Sollevare la maniglia e iniziare la rotazione, la maniglia puo Fig.10 Ll | |
ruotare di 180° (Vedi Fig. 12). g.

3. Controllare visivamente il riempimento del contenitore. Una

volta riempito per circa 3/4 della capienza totale, chiudere

la saracinesca. — P N
4. Posizionare il contenitore in un luogo preventivamente

predisposto per lo stazionamento il prodotto lavorato.
Ripetere le operazioni 1-2-3-4 fino al completo svuotamento X l l

del vano cottura. Fig.12
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BEll 'STRUZIONI PER L’'USO - 900

Nel carico del vano cottura, rispettare il livello di mas-
A simo carico indicato all'interno dello stesso vano.

Non immettere nel vano cottura sale da cucina in
@ grossa pezzatura, depositandosi sul fondo non
avrebbe la possibilita di sciogliersi completamente.

E’ possibile immettere acqua (calda e/o fredda)
@ all'interno del vano cottura agendo sulle 2 mano-
pole (Fig.4).

Per effettuare il carico acqua nel vano cottura &€ necessario:

« Alzare se del caso il coperchio del vano cottura.

. Ruotare il convogliatore in direzione vano cottura (Fig. 5).

« Aprire a scelta (calda-fredda-entrambe) la manopola di
carico acqua (Fig. 4A) e riempire la vasca come da esigenza
di lavorazione.

« Al termine del riempimento chiudere la/e manopola/e
(Fig.4B).

. Riposizionare il convogliatore in modo da non ostacolare la
corsa del coperchio di chiusura (Fig. 5).

to permane il rischio residuo di ustione. Utilizzare

f Nel rabbocco dell’acqua durante il funzionamen-
mezzi adeguati di prevenzione e di protezione.

Accensione/Spegnimento

L’apparecchiatura deve essere accesa dopo
aver effettuato il riempimento d’acqua all’interno
dell’intercapedine. Non accendere a secco (vedi
pagina precedente).

Fig.4
<t
A
=g
B B
( Fig.

effettuato il carico d’acqua all'interno del vano di
cottura. Non accendere a secco (con il vano cot-

f L’apparecchiatura deve essere accesa dopo aver

tura vuoto).

Modello con intercapedine (indiretto)

Ruotare tenendo premuta la valvola in posizione piezoelettrica
(Fig. 6 D ) fino all’accensione della fiamma pilota.

Dopo circa 207, il mantenimento di accensione della fiamma
pilota (Fig. 6), rilasciare il pulsante.

Aprire lo sportello inferiore dell’apparecchiatura e verificare vi-
sivamente il mantenimento di accensione della fiamma pilota.

I'operazione. Nel caso la fiamma pilota non rimanga

f Se dopo 20” la fiamma pilota si spegne ripetere
accesa contattare il servizio di assistenza tecnica.

Successivamente ruotarla in posizione accensione bruciatore
(Fig. 6 E).

Terminata la procedura di accensione della fiamma pilota,
ruotare la manopola per impostare la temperatura dell’acqua
nell’intercapedine (Fig. 7 F).

Terminata la fase di lavoro, € possibile spegnere il
@ bruciatore mantenendo attiva la flamma pilota ruo-
tando la valvola in posizione piezoeletrica (Fig. 6 D)

Ruotare in posizione “Zero” la valvola per spegnere il bruciatore
e arrestare I'apparecchiatura (Fig. 6 C).

Fig.7

G

50 35 99
ﬂ » VI
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Modello senza intercapedine (diretto)

Ruotare tenendo premuta la manopola in posizione piezoelet-
trica (Fig.9 H).

Contemporaneamente premere il pulsante (Fig. 8) per genera-
re la scintilla d’accensione della fiamma pilota.

Dopo circa 207, il mantenimento di accensione della fiamma
pilota, rilasciare il pulsante.

I'operazione. Nel caso la fiamma pilota non rimanga

f Se dopo 20” la fiamma pilota si spegne ripetere
accesa contattare il servizio di assistenza tecnica.

All'accensione della fiamma pilota (visibile aprendo lo spor-
tello inferiore dell’apparecchiatura) per regolare la fiamma
d’esercizio, ruotare la manopola (Fig.9 1) in posizione minino
e/o massimo.

Terminata la fase di lavoro, in previsione di un nuo-

vo ciclo di produzione, € possibile spegnere il bru-
@ ciatore mantenendo attiva la fiamma pilota ruotan-
do la manopola in posizione piezoeletrica (Fig. 9 H)

Ruotare in posizione “Zero“ (Fig. 9 G) la manopola per spegnere
'apparecchiatura.

Controllo Funzionamento
Intercapedine

Durante il funzionamento il livello dell’acqua dell’in-
@ tercapedine & rilevata da un visore (Fig.10).

Durante il funzionamento la pressione presente
@ allinterno dell'intercapedine viene rilevata dal mano-
metro posto sulla valvola (Fig. 11 C) e superati i 50
kPa si aziona automaticamente lo sfiato (Fig. 11 A).

tivata manualmente agendo sul pomello posto sulla
stessa (Fig. 11 B), tale operazione consente di dimi-
nuire la pressione all'interno del circuito.

f La valvola di sicurezza di pressione pud essere at-

Durante I'esercizio controllare il livello dell’acqua attraverso
il visore (Fig.10), all’occorrenza portare a livello agendo sulle
manopole di carico acqua.

to permane il rischio residuo di ustione. Utilizzare

f Nel rabbocco dell’acqua durante il funzionamen-
mezzi adeguati di prevenzione e di protezione.

EFig.BO H
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BEll 'STRUZIONI PER L’'USO - 900

Scarico del prodotto

Ruotare in posizione “Zero” (Fig. 12) la manopola termostato.

A

Nelle operazioni di scarico prodotto riempire fino
a meta capienza il contenitore di raccolta per una
sicura movimentazione.

ey

Adottare misure di protezione individuali adegua-
te. Indossare un equipaggiamento di protezione
idoneo alle operazioni da effettuare.

1. Posizionare un contenitore (Appropriato per materiale e

capienza) sotto la saracinesca di scarico (Fig. 13).

2. Sollevare la maniglia e iniziare la rotazione, la maniglia puo

ruotare di 180° (Vedi Fig. 14).

3. Controllare visivamente il riempimento del contenitore. Una
volta riempito per circa 3/4 della capienza totale, chiudere

la saracinesca.

4. Posizionare il contenitore in un luogo preventivamente

predisposto per lo stazionamento il prodotto lavorato.

Ripetere le operazioni 1-2-3-4 fino al completo svuotamento

del vano cottura.

[]

Fig.13
N
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BEll 'STRUZIONI PER L'USO

Messa fuori servizio

Al termine del ciclo di lavoro, ruotare in posizione “Zero” la
manopola comando bruciatore.

L’apparecchiatura deve essere pulita regolarmen-
@ te ed ogni incrostazione e/o deposito alimentare,
rimosso vedi capitolo: “Istruzioni per la pulizia”.

f Se presenti, ad ogni fine ciclo di lavoro, gli indica-

tori luminosi devono rimanere spenti.

Verificare I'ottimo stato di pulizia ed igiene dell’apparecchiatu-
ra vedi “Istruzioni per la pulizia”.

Chiudere le lucchettature di rete a monte dell’apparecchiatura
(Gas - Idrica - Elettrica).
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I VANUTENZIONE ORDINARIA

Obblighi - Divieti - Consigli - Raccomandazioni

Se l'apparecchiatura €& collegata ad un camino, il tubo di scarico deve essere pulito secondo
quanto previsto dalle disposizioni normative specifiche del paese (Per informazioni in merito
contattare il proprio installatore).

Per assicurarsi che I'apparecchiatura si trovi in condizioni tecniche perfette, sottoporla almeno
una volta all’anno a manutenzione da parte di un tecnico autorizzato dal servizio assistenza.

Divieto di effettuare qualsiasi intervento a persone non autorizzate. Divieto all’operatore etero-
geneo di eseguire qualsiasi tipo di operazione di competenza tecnica qualificata ed autorizzata.

Ogni qualvolta si debba accedere nell’area di cottura € importante ricordare che permane il peri-
colo di ustione. E’ quindi obbligatorio adottare misure di protezione individuale adeguate

>
B0 B>

Escludere I'alimentazione elettrica a monte dell’apparecchiatura ogni volta che si debba operare
in condizioni di sicurezza per effettuare operazioni o interventi di pulizia e di manutenzione.

>
7

Indossare un equipaggiamento di protezione idoneo alle operazioni da effettuare. In merito ai
dispositivi di protezione individuali, la Comunita Europea ha emanato le direttive alle quali gli
operatori devono obbligatoriamente attenersi.

L’apparecchiatura € utilizzata per la preparazione di prodotti ad uso alimentare, mantenere co-
stantemente pulita 'apparecchiatura e tutto 'ambiente circostante. Il mancato mantenimento in
condizioni igieniche ottimali, pud essere causa di un deterioramento precoce dell’apparecchiatu-
ra e creare situazioni di pericolo.

Residui di sporco in accumulo vicino alle fonti di calore possono durante il normale utilizzo
dell’apparecchiatura incendiarsi creando situazioni di pericolo. L'apparecchiatura deve essere
pulita regolarmente ed ogni incrostazione e/o deposito alimentare deve essere rimosso.

L'effetto chimico del sale e/o aceto o altre sostanze acide, durante la cottura pud generare a
lungo termine fenomeni di corrosione all’interno del vano cottura. L’apparecchiatura a fine ciclo
cottura di tali sostanze, deve essere lavata accuratamente con detergente, abbondantemente
risciacquata e asciugata con cura.

Prestare attenzione alle superfici in acciaio inox per non danneggiarle, in particolare, evitare 'uso
di prodotti corrosivi, non utilizzare materiale abrasivo o utensili taglienti.

Il liquido detergente per la pulizia del vano cottura deve avere determinate caratteristiche chi-
miche: pH maggiore di 12, privo di cloluri/ammoniaca,viscosita e densita simile al’acqua. Usare
prodotti non aggressivi per la pulizia esterna ed interna dell’apparecchiatura (Utilizzare detergen-
ti dal commercio indicati per la pulizia dell’acciaio, del vetro, degli smalti).

Leggere attentamente le indicazioni riportate sull’etichetta dei prodotti utilizzati, indossare un
equipaggiamento di protezione idoneo alle operazioni da effettuare (Vedi mezzi di protezione
riportati sull’etichetta della confezione).

Non pulire 'apparecchiatura utilizzando getti d’acqua a pressione e/o diretti. Risciacquare le su-
perfici con acqua potabile e asciugarle con un panno assorbente o altro materiale non abrasivo.

In caso di inattivita prolungata, oltre a scollegare tutte le linee di alimentazione, € necessario
effettuare una pulizia accurata di tutte le parti interne ed esterne dell’apparecchiatura.

Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia descritta al seguito, € obbligo che I'operatore
abbia preso visione di tutto il documento.

>
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Utilizzare le disposizioni normative vigenti per lo smaltimento dei rifiuti.

=
(e
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I VANUTENZIONE ORDINARIA

eQ
AP

Pulizia giornaliera

Asportare qualsiasi oggetto dal vano cottura.

Applicare tramite un normale vaporizzatore su tutta la superficie (vano cottura, coperchio e tutte
le superfici esposte) il liquido detergente e manualmente servendosi di una spugna non abrasiva
pulire accuratamente I'intera apparecchiatura.

Terminata I'operazione sciacquare abbondantemente con dell’acqua potabile (non utilizzare getti
d’acqua a pressione e/o diretti).

Far defluire I'acqua utilizzando la saracinesca di scarico.

Procedere all’apertura della saracinesca di scarico pentola solo dopo aver posizionato un conte-
nitore appropriato (materiale e capienza) sotto la saracinesca.

Riempire fino a meta capienza il recipiente per una sicura movimentazione.
Svuotare il contenitore seguendo le procedure di smaltimento vigenti nel paese di utilizzazione e
riposizionare il recipiente svuotato nell’apposito alloggiamento

Ripetere le operazioni descritte sopra fino al completo svuotamento della pentola.

Terminate con successo le operazioni descritte asciugare con cura il vano cottura con un panno
non abrasivo.

Se necessario ripetere le operazioni sopra descritte per un nuovo ciclo di pulizia.

Pulizia per messa fuori servizio prolungata nel tempo

In caso di inattivita prolungata nel tempo & necessario effettuare tutte le procedure descritte
in pulizia giornaliera.

Ad operazioni ultimate, attendere il raffreddamento della macchina e svuotare l'acqua
dell'intercapedine tramite I'apposito tappo posto sotto I'intercapedine (vd. sez. 3. Istruzioni
per I'uso - Ubicazione dei principali componenti).

Svitare il tappo di scarico solo dopo aver posizionato un contenitore appropriato (materiale
e capienza) sotto I'intercapedine.

Riempire fino a meta capienza il recipiente per una sicura movimentazione.
Svuotare il contenitore seguendo le procedure di smaltimento vigenti nel paese di utilizza-
zione e riposizionare il recipiente svuotato nell’apposito alloggiamento.

Ripetere le operazioni descritte sopra fino al completo svuotamento dell’acqua dall’inter-
capedine.

Al termine delle operazioni, proteggere le parti piu esposte a fenomeni di ossidazione come

riportato al seguito.

Quindi:

. Utilizzare acqua tiepida leggermente saponata per la pulizia delle parti;

. Sciacquare le parti in modo accurato, non utilizzare getti d’acqua a pressione e/o diretti.

« Asciugare con cura tutte le superfici utilizzando del materiale non abrasivo;

. Passare un panno non abrasivo leggermente imbevuto di olio di vasellina su tutte le
superfici in acciaio inox in modo da creare un velo protettivo sulla superficie.

Nel caso di apparecchiature con porte e guarnizioni in gomma, lasciare leggermente aperta la
porta in modo che possa arieggiarsi e stendere del talco di protezione su tutte la superfici delle
guarnizioni in gomma.

Arieggiare periodicamente le apparecchiature e i locali.

IL PRESENTE MANUALE E DI PROPRIETA DEL FABBRICANTE E OGNI RIPRODUZIONE ANCHE PARZIALE E VIETATA.

-20-




I VANUTENZIONE ORDINARIA

Tabella riepilogativa: competenze - intervento - frequenza

M

Operatore “Eterogeneo”

Persona autorizzata e incaricata di far funzionare I'apparecchiatura con protezioni attive in grado

di svolgere mansioni semplici.

Operatore “Omogeneo”

Operatore esperto ed autorizzato a movimentare, trasportare, installare, mantenere, riparare, e

demolire I'apparecchiatura.

OPERAZIONI DA ESEGUIRE

FREQUENZA DELLE OPERAZIONI

Pulizia al primo avviamento

All’arrivo dopo l'installazione

Pulizia apparecchiatura

Quotidiana

Pulizia parti in contatto con generi alimentari

Quotidiana

Pulizia camino Annuale
Controllo termostato Annuale
Controllo microswitch Annuale

Controllo valvola di sicurezza

Semestrale

Pulizia piastre (cromate, ghisa)

Quotidiana

Nel caso si verifichi un guasto, I'operatore generico, esegue una prima ricerca e, nel caso in cui ne
sia abilitato, rimuove le cause dell’anomalia e ripristina il corretto funzionamento dell’apparecchia-
tura.

4

Se non & possibile risolvere la causa del problema spegnere 'apparecchio, scollegarlo dalla rete
elettrica e chiudere tutte le rubinetteria di alimentazione, successivamente contattare il servizio
clienti.

4

Il manutentore tecnico interviene nel caso in cui 'operatore generico non sia riuscito ad identificare
la causa del problema oppure, allorché il ripristino del corretto funzionamento dell’apparecchiatura
comporti 'esecuzione di operazioni per le quali 'operatore generico non & abilitato.
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I VANUTENZIONE ORDINARIA

Troubleshooting

Te Qualora I'apparecchiatura non funzioni correttamente provare a risolvere i problemi di modesta
entita con l'aiuto di questa tabella.
ANOMALIA POSSIBILE CAUSA INTERVENTO

Non & possibile accendere I'ap-
parecchio

.

L’interruttore principale non &
inserito

E’ scattato il differenziale o il
magnetotermico

.

.

Inserire I'interruttore principale

Ripristinare il differenziale o il
magnetotermico

Non arriva acqua all’interno della
vasca cuocipasta.

La saracinesca di rete dell’ac-
qua é chiusa.

Aprire la saracinesca di rete
dell’acqua.

L’acqua non viene scaricata dal
vano di cottura.

Lo scarico € intasato.

Pulire il filtro dello scarico

liberare lo scarico da eventuali
residui.

Le pareti interne della vasca
sono ricoperte di calcare

L’acqua & troppo dura, 'addol-
citore € esaurito.

Collegare 'apparecchiatura ad
un addolcitore.

Rigenerare I’'addolcitore.

Decalcificare il vano cottura

Nel vano di cottura ci sono delle
macchie

Qualita dell’acqua
Detergente scadente

Risciacquo insufficiente

Filtrare I'acqua (vedi addolci-
tore)

Utilizzare il detergente consi-
gliato

Ripetere il risciacquo

L’apparecchiatura a gas non si
accende.

Rubinetto del gas chiuso.

Presenza di aria nella tuba-
zione

Aprire il rubinetto del gas

Ripetere le operazioni di ac-
censione

Gli indicatori luminosi rimangono
spenti.

L’interruttore principale non &
inserito

E’ scattato il differenziale o il
magnetotermico

Inserire I'interruttore principale

Ripristinare il differenziale o il
magnetotermico

Se non & possibile risolvere la causa del problema spegnere 'apparecchio, e chiudere tutte le
rubinetterie di alimentazione, successivamente contattare il servizio di assistenza tecnica.
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Messa fuori servizio e smantellamento dell’apparecchiatura

E OBBLIGO DI SMALTIRE | MATERIALI UTILIZZANDO LA PROCEDURA LEGISLATIVA IN
VIGORE NEL PAESE DOVE LAPPARECCHIATURA VIENE SMANTELLATA

Al SENSI delle Direttive 2002/95/CE, 2002/96/CE e 2003/108/CE, relative alla riduzione dell’'uso di sostanze
pericolose nelle apparecchiature elettriche ed elettroniche, nonché allo smaltimento dei rifiuti. 1l simbolo del
cassonetto barrato riportato sull’apparecchiatura o sulla confezione, indica che il prodotto alla fine della propria
vita utile deve essere raccolto separatamente dagli altri rifiuti.

La raccolta differenziata della presente apparecchiatura giunta a fine vita € organizzata e gestita dal produt-
tore. L'utente che vorra disfarsi della presente apparecchiatura dovra quindi contattare il produttore e seguire
il sistema che questo ha adottato per consentire la raccolta separata dell’apparecchiatura giunta a fine vita.
L’adeguata raccolta differenziata per 'avvio successivo dell’apparecchiatura dismessa al riciclaggio, al tratta-
mento e allo smaltimento ambientalmente compatibile contribuisce ad evitare possibili effetti negativi sull’am-
biente e sulla salute e favorisce il reimpiego e/o riciclo dei materiali di cui € composta I'apparecchiatura. Lo
smaltimento abusivo del prodotto da parte del detentore comporta I'applicazione delle sanzioni amministrative
previste dalla normativa vigente.

La messa fuori servizio e lo smantellamento dell’apparecchiatura deve essere effettuato
da personale specializzato.

Smaltimento dei rifiuti

grassi, ecc.) e provvedere allo smaltimento differenziato in funzione della composizione

f In fase d’'uso e manutenzione, evitare di disperdere nelllambiente prodotti inquinanti (oli,
dei diversi materiali e nel rispetto delle leggi vigenti in materia.

Lo smaltimento abusivo dei rifiuti & punito con sanzioni regolate dalle leggi vigenti nel territorio in cui viene
accertata l'infrazione.
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BEE NFORMATION FOR USERS

Foreword

This document has been drawn up in the mother language of the manufacturer (Italian). The information it contains is
for the sole use of the operator authorised to use the appliance in question.

Operators must be trained concerning all aspects regarding functioning and safety. Special safety prescriptions
(Obligations-Prohibitions-Dangers) are carried in a specific chapter concerning these issues. This document cannot be
handed over to third parties to take vision of it without written consent by the manufacturer. The text cannot be used in
other publications without the written consent of the manufacturer. The use of: Figures/Images/Drawings/Layouts inside
the document, is purely indicative and can undergo variations. The manufacturer reserves the right to modify it, without
being obliged to communicate his acts.

Purpose of the document

Every type of interaction between the operator and the appliance during its entire life cycle has been carefully assessed
both during designing and while drawing up this document. We therefore hope that this documentation can help to
maintain the characteristic efficiency of the appliance. By strictly keeping to the indications it contains, the risk of injuries
while working and/or of economical damage is limited to a minimum.

How to read the document

The document is divided into chapters which gather by topics all the information required to use the appliance in a
risk-free way. Each chapter is divided into paragraphs; each paragraph can have titled clarifications with subtitles and
descriptions.

Keeping the document
This document is an integral part of the initial supply. It must therefore be kept and used appropriately during the entire
operational life of the appliance.

Addressees

This document is structured for the exclusive use of the “Generic” operator (Operator with limited responsibilities and
tasks). Person authorised and employed to operate the appliance with guards active and capable of performing routine
maintenance (cleaning the appliance).

Operator training program

Upon specific demand by the user, a training course can be held for operators in charge of using the appliance, following
the modalities provided in the order confirmation.

Depending on the demand, preparation courses can be held at the site of manufacturer or of the user, for:

*» Homogeneous operator in charge of electric/electronic maintenance (Specialised technician).

*» Homogeneous operator in charge of mechanical maintenance (Specialised technician).

» Generic operator for simple operations (Operator - Final user).

Pre-arrangements depending on customer

Unless different contractual agreements were made, the following normally depend on the customer:

« setting up the rooms (including masonry work, foundations or channelling that could be requested);

» smooth, slip-proof, perfectly level floor;

» pre-arrangement of installation place and installation of equipment respecting the dimensions indicated in the layout
(foundation plan);

» pre-arrangement of auxiliary services adequate for requirements of the system (electrical mains, waterworks, gas
network, drainage system);

 pre-arrangement of electrical system in compliance with regulatory provisions in force in the place of installation;

- sufficient lighting, in compliance with standards in force in the place of installation

- safety devices upstream and downstream the energy supply line (residual current devices, equipotential earthing
systems, safety valves, etc.) foreseen by legislation in force in the country of installation;

« earthing system in compliance with standards in force

» pre-arrangement of a water softening system, if needed (see technical details).

Contents of the supply

* Appliance

* Lid/s

» Metallic rack/s

» Rack support grid

» Pipes and/or wires for connections to energy sources (only when indicated in work order).
The supply may vary depending on the order.

THE PRESENT MANUAL IS PROPERTY OF THE MANUFACTURER. ANY REPRODUCTION, EVEN PARTIAL, IS PROHIBITED.

-3-



BEE NFORMATION FOR USERS

Intended use

The use of the appliance treated in this document must be considered "Proper Use" if used for cooking or regeneration
of goods intended for alimentary use; any other use is to be considered "Improper use" and therefore dangerous. The
appliance must be used according to the foreseen conditions stated in the contract within the prescribed capacity limits
carried in the respective paragraphs.

It is strictly forbidden to use the tilting pan as a fryer.

Allowed operating conditions

The appliance has been designed to operate only inside of rooms within the prescribed technical and capacity limits.
The following indications must be observed in order to attain ideal operation and safe work conditions.

The appliance must be installed in a suitable place, namely, one which allows normal running, routine and extraordinary
maintenance operations. The operating area for maintenance must be set up in such a way that the safety of the
operator is not endangered.

The room must also be provided with the features required for installation, such as:

. room temperature > + 5°C;

. maximum relative humidity: 80%;
. minimum cooling water temperature > + 10 °C ;
. the floor must be anti-slip, and devices positioned perfectly level;

< the room must be equipped with a ventilation system and lighting as prescribed by standards in force in the
country of the user;

« the room must be set up for draining greywater, and must have switches and gate valves which cut all types
of supply upstream the appliance when needed;

. The walls around the appliance must be fireproof and/or insulated against possible heat sources.

Test inspection and warranty

Test inspection: the appliance was inspected by the manufacturer during assembly at the production site. All inspection
certificates will be delivered to the customer.

Warranty: the appliance is covered by a 12-month warranty, according to the details carried on the sales contract. If
during the period covered by the warranty, defective operations occur or faulty equipment parts are found which are
included in the warranty conditions, after proper verifications, the faulty parts will be repaired or replaced.

The faulty parts covered by the warranty will be repaired or replaced free of charge. The customer will take care of
transportation and/or shipping expenses, as well as 2-way trip expenses relative to the interventions of the manufacturer's
technicians at the customer's site.

Labour costs relative to the intervention of the manufacturer's technicians at the customer's site for repairing defects
covered by the warranty are at the customer's expenses, unless the nature of the defect can easily be taken care of by
the customer.

All expendable equipment and materials supplied by the manufacturer together with the unit are excluded from the
warranty.

The Manufacturer is liable for the equipment in its original configuration.

The manufacturer will not be held liable for improper use of the appliance, for damage caused ensuing operations not
taken into consideration in this manual or without prior authorisation of the manufacturer himself.

The warranty terminates in case of:

« Damage caused by transportation and/or handling. Should this occur, the customer must inform the dealer
and carrier via fax or RR and must write what has happened on the copies of the transportation documents. The
specialised technician installing the appliance will assess whether it can be installed depending on the damage.
The warranty also terminates in the presence of:

« Damage caused by incorrect installation.

« Damage caused by parts worn due to improper use.

» Damage caused by use of unadvised or non-original spare parts.

» Damage caused by incorrect maintenance and/or lack of maintenance.

» Damage caused by failure to comply with the procedures described in this document.
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B GENERAL SAFETY INFORMATION

Foreword

The operating instructions have been drawn up for the “Generic” operator (Operator with limited
responsibilities and tasks). Person authorised and employed to operate the appliance with guards
active and capable of performing routine maintenance (cleaning the appliance).

The operators who use the appliance must be trained in all aspects concerning its functioning
and safety features. They must therefore interact using appropriate methods and instruments,
complying with required safety standards.

This documentdoes notinclude information regarding transportation, installation and extraordinary
maintenance which must be performed by technicians qualified for the relevant operation.

The "Generic" operator to whom this document is intended must operate on the appliance after
the technician has completed installation (transportation, fixing electrical, water, gas and drain
connections).

Gl SN

This document does not include information regarding every modification or variation on the
appliance. The manufacturer reserves the right to modify it, without being obliged to communicate
his acts.

Obligations

- Prohibitions - Advice - Recommendations

Upon reception, open the packaging and make sure that the appliance and accessories have
been damaged during transportation. If damage is found, report it promptly to the carrier and
do not install the appliance. Contact qualified and authorised personnel to report the problem
detected. The manufacturer is not liable for damage caused during transportation.

Prohibition for unauthorised personnel to perform any interventions.
Prohibition to perform any type of intervention without first having read the whole documentation.

Read the instructions before acting.

7

Disconnect all supplies (electrical - gas - water) upstream the appliance whenever you need to
work in safe conditions.

Wear protective equipment suitable for the operations to be performed. As far as personal
protective equipment is concerned, the European Community has issued Directives which the
operators must comply with.

Do not leave flammable objects or material near the appliance.

Refer to standards in force for disposal of special waste.

When loading the product into the appliance and unloading it, there is a residual risk of being
burnt; this risk can occur coming into unintentional contact with: surfaces, trays, processed
material.

Use the cooking vessels in such a way that while the product is cooking, they are in the operator's
sight. Liquid containers can spill during cooking, thus creating dangerous situations.

Failure to keep the appliance in hygienic conditions could cause it to deteriorate quickly,
influencing operation and creating dangerous situations.

Itis strictly forbidden to tamper with or remove the plates and pictograms applied to the equipment.

Store this document carefully, so that it is available for whoever uses the appliance, consulting
it when needed.

The controls on the appliance can only be switched by hand. Damage caused by sharp objects
or the likes terminate all and any warranty rights.

In order to minimise the risk of shocks or fire, do not connect or disconnect the unit with wet
hands.A

R
B> > [7][@ 459»%%9@5@@9
|

Whenever you access the cooking area, always remember that the danger of being burnt persists.
It is therefore mandatory to take appropriate measures for personal protection.
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B GENERAL SAFETY INFORMATION

Indications concerning residual risks

Though the rules for "good manufacturing practice" and the provisions of law which regulate manufacturing and
marketing of the product have been implemented, "residual risks" still remain which, due to the very nature of
the appliance, were not possible to eliminate. These risks include:

Residual risk of electrocution:
This risks remains when intervening on live electrical and/or electronic devices.

Residual risk of burning:
This risks remains when unintentionally coming into contact with materials at high

B> B

temperatures.
Residual risk of burning due to leaking material
A This risks remains when unintentionally coming into contact with containers too full of
IA liquids and/or solids which when heated change morphology (passing from a solid state to

a liquid state) and can cause burning if used improperly. During work, the containers which
are used must be positioned at easily visible levels.

Residual risk of explosions

This risk remains when:

» there is smell of gas in the room;

« appliance used in an atmosphere containing substances which risk exploding;

« using food in closed containers (such as jars and cans), if they are not suitable for the
purpose;

= using with flammable liquids (such as alcohol).

Residual risk of fire
This risk remains when:
- the pot is used as a fryer.

>

What to do if you smell gas in the room

If you detect the smell of gas in the room, it is mandatory to implement the
following procedures urgently.

. Immediately cut the gas supply (shut the gas valve,
detail A).

. Ventilate the room immediately.

. Do not activate any electrical device in the room (Detail
B-C-D).

. Do not activate any device that can produce sparks or
flames (Detail B-C-D).

. Use a communication device outside of the room where
the smell of gas has occurred to inform the responsible
bodies (electrical company and/or fire department).
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BEll NSTRUCTIONS FOR USE - 700

Location of main components
The layout of the figures is purely indicative and can undergo variations.

. Cavity pressure safety valve.
. Cold water tap for introducing water in cooking compartment.
. Hot water tap for introducing water in cooking compartment.

. Cavity water temperature control thermometer. @ \
. Gate valve for filling and controlling water in the cavity. |

. Gate valve draining foodstuff from cooking compartment.

NO OhWN-=

. Switch-on valve (see Knobs, keys and indicator light modes @
and functions). 5

8. Gate valve filling water into cavity. 'é
9. Thermostat knob (see Knobs, keys and indicator light

modes and functions).

10. Pilot light control (inside appliance).

11. Cover opening/closing handle.

12. Pipe for introducing water in cooking compartment.
13. Cooking compartment.

14. Water cavity drainage tap (inside the appliance).

Knobs, gate valves, buttons and indicator light modes and functions

The layout of the figures is purely indicative and can undergo variations.

Burner regulation knob (GAS). It performs three different functions:
1. Igniting the pilot light and burner.

2. Adjusting the flame (minimum - maximum).

3. Turning the appliance off.

Piezoelectric button (GAS). It performs one function:
1. When pressed, it produces the spark to ignite pilot light.

Hot and cold water filling knobs (GAS/ELECTRIC). Functions:
1. Open water flow.
2. Close water flow.

LA o 4

Water filling gate valve (GAS/ELECTRIC). Functions:
1. Open water flow inside cavity to level it.
2. Close water flow inside cavity.

Water cavity gate valve (GAS/ELECTRIC). Functions:
1. Gate valve to control and adjust the level of water in cavity.

® [
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BEll NSTRUCTIONS FOR USE - 900

Location of main components
The layout of the figures is purely indicative and can undergo variations.

1. Cavity pressure safety valve.
2. Cold water tap for introducing water in cooking

compartment.

3. Hot water tap for introducing water in cooking
compartment. )

4. Cavity water temperature control thermometer. U | | — | 3
5. Gate valve for filling and controlling water in the cavity.

6. Gate valve draining foodstuff from cooking compartment.

7. Switch-on valve (see Knobs, keys and indicator light @ . O@ @2_ ,-@
modes and functions). =g =

8. Gate valve filling water into cavity. .

9. Yellow indicator light (see Knobs, keys and indicator light

modes and functions). \E)

10. Green indicator light (see Knobs, keys and indicator

light modes and functions). @ @
11. Thermostat knob (see Knobs, keys and indicator light @ @ @
modes and functions). @ —

12. Pilot light control (inside appliance). — -

13. Cover opening/closing handle. —0

14. Pipe for introducing water in cooking compartment.

15. Cooking compartment. @ -

16. Water cavity drainage tap (inside the appliance). H H

Knobs, gate valves, buttons and indicator light modes and functions
The layout of the keys in the figures is purely indicative and can be subject to variations.

Burner regulation knob (GAS). It performs three different functions:
1. Igniting the pilot light and burner.

2. Adjusting the flame (minimum - maximum).

3. Turning the appliance of

99 Cavity water temperature control knob (GAS).

It performs two different functions:

1. Adjusting water temperature in the cavity.
2. Stops the heating of water in the cavity.

%

(]
| |‘b
% g5 °

®

Piezoelectric button (GAS). It performs one function:
1. When pressed, it produces the spark to ignite pilot light.

Gas ignition and shut-off valve.. It performs three different functions:

1. Piezoelectric ignition: Emits gas and produces the spark to ignite pilot light.
2. Burner ignition: Emits gas into heating circuit.

3. Zero position: Stops the gas flow to the pilot light.

- =3
)

/-. Hot and cold water filling knobs (GAS/ELECTRIC). Functions:
F

& 1. Open water flow.
- Ll —— 2. Close water flow.
Water filling gate valve (GAS/ELECTRIC). Functions:
° D 1. Open water flow inside cavity to level it.
2. Close water flow inside cavity.

Water cavity gate valve (GAS/ELECTRIC). Functions:
1. Gate valve to control and adjust the level of water in cavity.
Indicator light
1. O 2. . 1. Lighting of the indicator signals the heating phase. - 2. Lighting of the indica-

tor signals the operating phase.
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BEl NSTRUCTIONS FOR USE

Description of stop modes

In stoppage conditions caused by faults and emergencies, in the event of imminent danger, it is mandatory
! to close all the locking devices on the supply lines upstream the appliance (Electrical-Water-Gas).

JE The drawing illustrates the various positions the knobs take on during an emergency stop (A1-B1-C1-
D1-E1) and stoppage during a working phase (A2-B2-C2-D2-E2).

Stoppage due to faulty operations

Safety thermostat
Standard supply with following models:
. Fryer (present on all models)

«  Tilting Pan (present on all models)

. Pot (present on all models)

. Pasta cooker (only with Electric model)

+  Stove (present on all models with electric oven)

. Frytop present on all electric models (only for 900)

. Lava stone (not present)

. Bain-marie (not present)

«  All hotplate (only for 900: present on all models with gas oven)

Stop: In situations or circumstances which can be dangerous, a safety thermostat is triggered, automatically stopping
heat generation. The production cycle is interrupted until the cause of the fault is resolved.

Restarting: After the problem that triggered the safety thermostat is resolved, the authorised technician can restart
the appliance by means of the specific controls.

Emergency stop
In situations or circumstances which can be dangerous, turn the knob to “Zero” depending on the model (A-B-C-D-E-1).
See knobs, keys and indicator light modes and functions.

AT B1 C1 D1 E1

00 270 |
% -4 n Q '%

b
In situations or circumstances which require temporary stop of heat generation, act as follows:

Stoppage during a work phase
1. Gas Appliance: Turn the knobs to the piezoelectric position (A-B-C-2), the pilot light remains lit as the gas flow in the burner is not
interrupted.

012 ot O

2. Electric Appliance: Turn the knobs “D2-E2” to “Zero” to stop heat generation.

(See knobs, keys and indicator light modes and functions).

A2 D2 E2

o 710 250 A 270 >,
N} (4
s % &
w
- * - ° o (G
&
S
Q% - o L
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BEl NSTRUCTIONS FOR USE

Commissioning

A

When commissioning the appliance and when starting it after a prolonged stop, it must be
thoroughly cleaned to eliminate all residue of extraneous material (See Routine Maintenance).

AR
@0

Cleaning at commissioning
Do not use pressurised or direct water jets to clean the appliance.
Remove the outer protective film by hand and thoroughly clean all the outside parts of the

appliance. At the end of the operations described for cleaning the outside parts, proceeded as
instructed in “Daily Cleaning” (See Routine Maintenance).

Daily activation

Procedure:

oohrwN =

Check the cleanliness and hygiene of the appliance.

Make sure that the room exhaust system works properly.

When necessary, plug the appliance into the appropriate socket.

Open the network locks upstream the appliance (Gas - Water - Electric).
Make sure that the water drain (if present) is not clogged.

Proceed with the operations described in “Starting production”.

Air bubbles may form inside the gas supply network (if never used or used every now and then).
2@ The plant must be set so as to eliminate this problem.

4

In order to free air in the pipes, open the network lock, turn the knob of the appliance while
pressing it in the piezoelectric position, place a flame (match or the likes) on the pilot light and
wait for it to ignite.

When the pilot light has been lit, turn the knob to "maximum" for a few seconds in order to stabilise
@ the flame. Afterwards reposition the knob at “Zero” and, if needed, close the network gate valve.

Daily and prolonged deactivation

Procedure:

1. Close the network locks upstream the appliance (Gas - Water - Electric).
2. Make sure that the drain cocks (if present) are “Closed”.
3. Check the cleanliness and hygiene of the appliance (See Routine Maintenance).

In the event of prolonged inactivity, protect the parts more exposed to oxidation as described in
@ the specific chapter (See Routine Maintenance).
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BEl NSTRUCTIONS FOR USE

Starting production

Before proceeding with these operations, see "Daily
activation".

When loading the product into the appliance and
unloading it, there is a residual risk of being burnt; this
risk can occur coming into unintentional contact with:
cooking compartment - hob - recipients or material
processed.

Take appropriate measures for personal protection.
Wear protective equipment suitable for the operations
to be performed.

It is strictly forbidden to use the pot as a fryer.

The appliance must be used with tap water inside the
cavity and the cooking compartment. Any other use
is improper and therefore dangerous.

When lighting for the first time, wait for the possible
formation of air inside the gas circuit to fully escape
from the duct.

1B B [

Filling Cavity with Water

Turn the knob to the drain position (Open) to drain water from the
cavity (Fig. 1 A).

Turn the gate valve to the filling position (Open) to fill the cavity
with water (Fig. 2 A).

Check daily for water in the cavity, and if nec-
@ essary, act on the filling gate valve and on the
control drain.

The cavity holds approximately 8.5 litres for the
@ 700. While the cavity for the 900 holds 13 or 17
litres, according to the model.

ﬁ You will know the cavity is completely full when wa-

ter comes out of the control drain (Fig. 1 B1).

When filling is complete, simultaneously close the filling gate
valve and the water control drain in the cavity (Fig. 1-2 B ).

Having successfully filled the cavity with water, proceed filling the
pot.

Filling the Pot

Make sure that the cooking compartment drainage gate valve is at
the “Closed” position (Fig. 3).

The drainage gate valve opens by lifting the handle
@ and turning it 90°/180° (Fig.3A -3B) respect to the
closed position (Fig.3).

Lift the lid of the pot and fill the cooking compartment with the
material to be processed.

Qe

Dx. 0°=0%
@(j
90° = 50% o, 3

Fig. 3A l

180° = 100%

Y

Fig. 3B l
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BEll NSTRUCTIONS FOR USE - 700

A

When filling the cooking compartment, respect the
maximum level indicated on the inside.

ey

Do not introduce large pieces of kitchen salt into the
cooking compartment as it deposits at the bottom and
does not completely dissolve.

ey

Hot or cold water can be introduced into the cooking
compartment by acting on the 2 knobs (Fig.4).

In order to fill the cooking compartment with water, you must:

. Lift the lid of the cooking compartment if necessary.
*  Turn the pipe in the direction of the cooking compartment

(Fig. 5).

. Open the water filling knob at the desired position (hot-cold-
both) (Fig. 4A) and fill the tank as needed.
. Close the knob/s when filling is complete (Fig.4B).

. Reposition the pipe so it does not get in the way of the lid
when it closes (Fig. 5).

Switching On/Off

A

The appliance must be switched on after having filled
the cavity with water. Do not switch it on when empty
(see previous page).

A

The appliance must be switched on after having filled
the cooking compartment with water. Do not switch it
on when the cooking compartment is empty.

Turn the burner control knob while holding it in the piezoelectric
position (Fig.7B).

At the same time you turn the knob, press the button (Fig.6) to
generate the spark which ignites the pilot light.

When the pilot light has been lit (seen through the lower inspection
hole of the appliance) turn the knob (Fig.7C) to minimum or
maximum to adjust the flame.

Turn the switch-on knob to “Zero” (Fig. 7A) to switch the
appliance off.
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BEll NSTRUCTIONS FOR USE - 700

Operating Control

While the appliance is operating, the temperature
@ inside the cavity is detected by the thermometer
(Fig.9).

The pressure inside the cavity is detected by the
pressure gauge placed on the valve (Fig. 8C). If
it exceeds kPa 50, the pressure release valve is
activated automatically (Fig. 8A).

8B), thus decreasing pressure inside the circuit.

Fig.8
ig B

C

1 2

\_/,

A

During operation, check the temperature and add
water to the cavity as needed acting on the water

The pressure safety valve can be activated
manually by turning the knob on top of it (Fig.

filling gate valve.

When the proper operating pressure has been reached
(highlighted by the pressure release of the safety valve), turn
the burner control knob to minimum.

During operation, check the level of the water inside the
cooking compartment and bring it to the correct level as
needed by acting on the water filling knobs.

topping up the water. Use adequate prevention

f Be careful of the residual risk of being burnt while
and protection equipment.

When cooking has finished, turn the burner control knob to
“Zero” to switch the appliance off.

Unloading the product

Turn the burner control knob to “Zero” (Fig. 10B).

When unloading the product, fill the collection
recipient halfway for safe handling.

Take appropriate measures for personal protection.
@ Wear protective equipment suitable for the operations
to be performed.

1. Place a recipient (appropriate for the material and capacity)
underneath the drainage gate valve (Fig. 11).

2. Lift the handle and begin rotation; the handle can rotate 180°
(see Fig. 12).

3. Keep an eye on the filling of the recipient. Once it is filled 3/4
its full capacity, close the gate valve.

4. Put the recipient in a place prepared beforehand to store the
cooked product.

Repeat operations 1-2-3-4 until the cooking compartment is empty.

50

35 90
0/0110

Fig.9

[ ] [ ]
Fig.11
—
B o
. - < ‘
Fig.10 5
iaﬁ

Y
|

Fig.12
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BEll NSTRUCTIONS FOR USE - 900

When filling the cooking compartment, respect the
A maximum level indicated on the inside.

Do not introduce large pieces of kitchen salt into the
@ cooking compartment as it deposits at the bottom and
does not completely dissolve.

@ Hot or cold water can be introduced into the cooking
compartment by acting on the 2 knobs (Fig.4).

In order to fill the cooking compartment with water, you must:

. Lift the lid of the cooking compartment if necessary.
. Turn the pipe in the direction of the cooking compartment

(Fig. 5).

. Open the water filling knob at the desired position (hot-cold-
both) (Fig. 4A) and fill the tank as needed.
. Close the knob/s when filling is complete (Fig.4B).

. Reposition the pipe so it does not get in the way of the lid
when it closes (Fig. 5).

topping up the water. Use adequate prevention

f Be careful of the residual risk of being burnt while
and protection equipment.

Switching On/Off

The appliance must be switched on after having
filled the cavity with water. Do not switch it on
when empty (see previous page).

The appliance must be switched on after having
filled the cooking compartment with water. Do

A not switch it on when the cooking compartment is
empty.

Model with cavity (indirect)

Turn the valve while holding it in the piezoelectric position (Fig. 6
D) until the pilot light is on.

After approximately 20” the pilot light stays lit (Fig. 6). Release
the button.

Open the lower inspection door of the appliance and look to see
if the pilot light remains lit.

yet lit. If the pilot light does not ignite, contact the

f Repeat the operation if after 20” the pilot light is not
technical assistance Centre.

Then turn it to the burner ignition position (Figure 6 E).

After the pilot light has been turned on, turn the knob to set the
temperature of the water in the cavity (Fig. 7 F).

When the work phase is over, the burner can be
@ switched off while leaving the pilot light on by turn-
ing the valve to piezoelectric position (Fig. 6 D)

O
= = @ (@
Fig.6
»

C D E

4 iy, {b 2 »
Ll —~— -*\/ -\0*‘
Fig.7 7

Turn the valve to “Zero” to switch the burner off and stop the
appliance (Fig. 6 C).
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BEll NSTRUCTIONS FOR USE - 900

Model without cavity (direct)

Turn the knob while holding it in the piezoelectric position (Fig.9
H).

At the same time, press the button (Fig.8) to generate the spark
which ignites the pilot light.

After approximately 207, the pilot light remains lit; release the
button.

Repeat the operation if after 20” the pilot light is not
A yet lit. If the pilot light does not ignite, contact the

technical assistance Centre.

When the pilot light has been lit (seen through the lower in-
spection door of the appliance) turn the knob (Fig.9 I) to mini-
mum or maximum to adjust the flame.

When the work phase is over, in anticipation of a ©
@ new cycle of production, the burner can be switched
off while leaving the pilot light on by turning the

ﬂ
knob to piezoelectric position (Fig. 9 H) O (g)

Turn the knob to “Zero” (Fig. 9 G) to switch the appliance off. —F =

Operating Control

Cavity
Fig11 o C
During operation, the level of cavity water is re- / 1.8 \
:3 corded by a visual display (Fig.10). ' \ ]
The pressure inside the cavity is detected by the A
@ pressure gauge placed on the valve (Fig. 11 C). If it
exceeds kPa 50, the pressure release valve is acti-

vated automatically (Fig. 11 A).

ally by turning the knob on top of it (Fig. 11 B), thus

f The pressure safety valve can be activated manu-
decreasing pressure inside the circuit.

During operation, check the level of the water using the visual
display (Fig.10), and bring it to the correct level as needed by
acting on the water filling knobs. D ‘

topping up the water. Use adequate prevention (5] :4“% é_ﬂ é_ﬁ

f Be careful of the residual risk of being burnt while
and protection equipment.

=) @
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BEll NSTRUCTIONS FOR USE - 900

Unloading the product

Turn the thermostat knob to “Zero” (Fig. 12).

When unloading the product, fill the collection re-
! cipient halfway for safe handling.

Take appropriate measures for personal protec-
@ tion. Wear protective equipment suitable for the
operations to be performed.

1. Place arecipient (appropriate for the material and capacity) I ﬂ

underneath the drainage gate valve (Fig. 13).

2. Lift the handle and begin rotation; the handle can rotate
180° (see Fig. 14).

3. Keep an eye on the filling of the recipient. Once it is filled

3/4 its full capacity, close the gate valve.

4. Put the recipient in a place prepared beforehand to store
the cooked product. @

empty.

Repeat operations 1-2-3-4 until the cooking compartment is i ] @

[]

Fig.13
=

el

)

& ¢
"

Fig.14

>
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BEl NSTRUCTIONS FOR USE

Deactivation

At the end of the work cycle, turn the burner control knob to
"Zero".

The appliance must be cleaned regularly and every
@ incrustation or food deposit removed. See chapter:
"Cleaning instructions".

f If present, the indicator lights must be off at the end

of the work cycle.

Check the cleanliness and hygiene of the appliance. See "Cleaning
instructions”.

Close the network locks upstream the appliance (Gas - Water -
Electric).
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Il ROUTINE MAINTENANCE

Obligations - Prohibitions - Advice - Recommendations

A

If the appliance is connected to a flue, the exhaust pipe must be cleaned according to that
foreseen by specific regulatory provisions of the country (contact your installer for information).

I

To make sure that the appliance is in perfect technical conditions; have it serviced at least once
a year by an authorised technician of the assistance service.

@

Prohibition for unauthorised personnel to perform any interventions. Prohibition for generic
operators to perform operations reserved for qualified and authorised technicians.

VAV/N

Whenever you access the cooking area, always remember that the danger of being burnt persists.
It is therefore mandatory to take appropriate measures for personal protection.

Disconnect electrical power upstream the appliance whenever you need to work in safe conditions
to perform cleaning or maintenance.

Wear protective equipment suitable for the operations to be performed. As far as personal
protective equipment is concerned, the European Community has issued Directives which the
operators must comply with.

The appliance is used to prepare food products. Keep the appliance and the surrounding area
constantly clean. Failure to keep the appliance in ideal hygienic conditions could cause it to
deteriorate quickly and create dangerous situations.

Filth deposit built up near heat sources can burn during normal use of the appliance and create
dangerous situations. The appliance must be cleaned regularly and every incrustation or food
deposit removed.

@Dﬁ>@§

The chemical effect of salt and/or vinegar or other acid substances can in the long run cause the
inside of the cooking compartment to corrode during cooking. At the end of the cooking cycle of
such substances, the appliance must be washed thoroughly with detergent, abundantly rinsed
and carefully dried.

Be careful not to damage stainless steel surfaces. No not use corrosive products, abrasive
material or sharp tools.

The liquid detergent for cleaning the cooking compartment must have certain chemical features:
pH greater than 12, without chlorides/ammonia, viscosity and density similar to water. Use non-
aggressive products for cleaning the inside and outside of the appliance (use detergents on the
market for cleaning steel, glass and enamel).

Carefully read the indications carried on the labels of the products used. Wear protective
equipment suitable for the operations to be performed (see the protective equipment carried on
the package label).

Do not use pressurised or direct water jets to clean the appliance. Rinse the surfaces with tap
water and dry them with an absorbent cloth or other non-abrasive material.

In the event of prolonged inactivity, besides disconnecting the supply lines, you must thoroughly
clean all the inside and outside parts of the appliance.

Before performing any of the cleaning operations described hereafter, the operator must have
had a look at the whole document.

QEPPPE> @[

Refer to standards in force for waste disposal.
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Il ROUTINE MAINTENANCE

0eO
AP

Daily cleaning

Remove everything from the cooking compartment.

Use a standard sprayer to apply the liquid detergent on the whole surface (cooking compartment,
lid and all exposed surfaces) and using a non-abrasive sponge, clean the entire appliance

thoroughly by hand.

When finished, rinse abundantly with tap water (do not use pressurised and/or direct water jets).
Empty the water with the drainage gate valve.

Open the pot drainage gate valve only after having placed an appropriate recipient below it.

Fill the recipient halfway to handle it safely.

Empty the container in compliance with waste disposal procedures in force in the country where
the appliance is used and reposition the emptied recipient in its housing.

Repeat the aforementioned operations until the pot is empty.

When these operations have been performed successfully, dry the cooking compartment carefully
using a non-abrasive cloth.

If necessary, repeat the operations described above for a new cleaning cycle.

Cleaning for prolonged deactivation

When the appliance remains idle for a long time, perform all the described daily cleaning
procedures.

When operations have finished, wait for the machine to cool down and empty the water cav-
ity using the tap located under the cavity (see sec. 3. Instructions for use - Location of main
components).

Unscrew the drainage tap after positioning a suitable container (material and capacity)
under the cavity.

Fill the recipient halfway to handle it safely.
Empty the container in compliance with waste disposal procedures in force in the country
where the appliance is used and reposition the emptied recipient in its housing.

Repeat the aforementioned operations until the water cavity is empty.

When the operations are over, protect the parts more exposed to oxidation doing as follows.
Therefore:
. Use lukewarm water with a bit of soap to clean the parts;

. Rinse the parts thoroughly, without using pressurised and/or direct water jets.
. Dry the surfaces carefully using non-abrasive material;

. Pass over all the stainless steel surfaces using a non-abrasive cloth slightly moistened
with Vaseline to create a protective coating.

For appliances with doors and rubber gaskets, leave the door slightly ajar to let it
air out and spread protective talcum powder on the rubber gasket surfaces.

Air out the appliances and rooms regularly.
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ROUTINE MAINTENANCE

Summarised table: qualification - operation - frequency

M

Generic operator
Person authorised and employed to operate the appliance with guards active, capable of performing
routine tasks.

Homogeneous operator
Expert operator authorised for handling, transporting, installing, servicing, repairing and scrapping
the equipment.

OPERATION FREQUENCY
)
& Cleaning at commissioning Upon arrival after installation
[
Cleaning appliance Daily
Ly
[
Cleaning parts in contact with foodstuff Daily
Ly
)
& Cleaning flue Yearly
)
& Checking thermostat Yearly
o)
& Checking micro switch Yearly
()
& Checking safety valve Every 6 months
[ )
M Cleaning hotplates (chromed, cast-iron) Daily
LAV

Should a problem occur, the generic operator performs the first search and, if qualified, eliminates
the cause of the problem and restores the appliance correctly.

4

If the problem cannot be resolved, turn the appliance off, disconnect it from the electrical mains
and shut all the supply valves. Then contact customer service.

4

The maintenance technician intervenes when the generic operator was not able to pinpoint the
cause of the problem, or whenever restoration of correct operation of the appliance entails executing
operations for which the generic operator is not qualified.
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Il ROUTINE MAINTENANCE

Troubleshooting

I

this table.

Whenever the appliance does not work properly, try to solve the less serious problems using

FAULT

POSSIBLE CAUSE

INTERVENTION

The appliance does not turn on.

The master switch is not con-
nected.

The residual current device
or circuit breaker has tripped.

.

.

Connect the master switch.

Restore the residual current
device or circuit breaker.

Water does not reach the pasta
cooker tank.

The waterworks gate valve
is shut.

Open the waterworks gate
valve.

Water does not drain from the
cooking compartment.

The drain is clogged.

Clean the drain filter.
Free the drain from residues.

The inner walls of the tank are
covered with limestone.

The water is too hard; the
softener is finished.

Connect the appliance to a
water softener.

Regenerate the water softener.

Descale the cooking compart-
ment.

The cooking compartment is
stained.

Quality of the water.
Ineffective detergent.

Insufficient rinsing.

Filter the water (see water
softener).

Use the recommended deter-
gent.

Rinse once again.

The gas appliance does not turn
on.

Gas valve shut.

Air inside pipes.

Open the gas valve.

Repeat the ignition operations.

The light indicators do not turn
on.

The master switch is not con-
nected.

The residual current device
or circuit breaker has tripped.

Connect the master switch.

Restore the residual current
device or circuit breaker.

If the problem cannot be resolved, turn the appliance off and shut all the supply valves. Then

contact customer service.

THE PRESENT MANUAL IS PROPERTY OF THE MANUFACTURER. ANY REPRODUCTION, EVEN PARTIAL, IS PROHIBITED.
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I B \WASTE DISPOSAL

Deactivation and scrapping of appliance

E OBLIGATION OF DISPOSING OF MATERIALS USING THE LEGISLATIVE PROCEDURE
IN FORCE IN THE COUNTRY WHERE THE APPLIANCE IS SCRAPPED.

In compliance with Directives 2002/95/EC, 2002/96/EC and 2003/108/EC, relating to the reduction of use of
hazardous substances in electrical and electronic equipment, as well as waste disposal. The symbol of the
barred waste bin carried on the appliance or its packaging indicates that the product at the end of its useful life
it must be disposed of separately from other waste.

Differentiated waste collection of this appliance at the end of its life is organised and implemented by the
manufacturer. The user who wishes to get rid of this appliance must contact the manufacturer and follow the
instructions received to separately dispose of the appliance at the end of its life. An appropriate collection and
dispatching of exhausted appliances to environmentally compatible recycling, treatment and disposal plants
helps to prevent damaging effects on health and environment and also guarantees that the component parts
of exhausted appliances are effectively recycled or reused. Holders of exhausted appliances who dispose of
them illegally will be prosecuted.

f Specialised personnel is in charge of deactivation and scrapping of the appliance.

Waste disposal

environment and perform differentiated waste disposal depending on the composition of

f During operation and maintenance, do not disperse pollutants (oils, grease, etc.) into the
the different materials and in compliance with relevant laws in force.

lllegal waste disposal will be prosecuted by laws in force in the territory where the violation has been
ascertained.

THE PRESENT MANUAL IS PROPERTY OF THE MANUFACTURER. ANY REPRODUCTION, EVEN PARTIAL, IS PROHIBITED.
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BB NFORMATIONS AUX UTILISATEURS

Préface

Ce document a été réalisé par le fabricant dans sa propre langue (ltalien). Les informations reportées dans ce docu-
ment sont a usage exclusif de I'opérateur autorisé a utiliser I'appareil en objet.

Les opérateurs doivent étre formés sur tous les aspects qui concernent le fonctionnement et la sécurité. Les prescrip-
tions particuliéres de sécurité (Obligation-Interdiction-Danger) sont reportées en détail dans le chapitre spécifique de
I'argument traité. Ce document ne peut pas étre cédé a des tiers sans autorisation écrite du fabricant. Le texte ne peut
pas étre utilisé sur d'autres imprimés dans autorisation écrite du fabricant. L'utilisation de: Figures/Images/Dessins/
Schémas a l'intérieur du document est purement indicatif et peut subir des variations. Le fabricant se réserve le droit
d'apporter des modifications sans en rendre compte.

Objectif du document

Toute interaction entre I'opérateur et I'appareil a l'intérieur de son cycle de vie a été attentivement analysée aussi bien
en phase d'étude que de rédaction de ce manuel. Par conséquent, notre espoir est que ce manuel puisse aider a main-
tenir 'efficacité qui caractérise I'appareil. En respectant scrupuleusement les indications reportées, le risque d'accidents
de travail et/ou de dommages économiques est minimisé.

Comment lire le document

Le document est divisé en chapitres qui rassemblent par arguments toutes les informations nécessaires pour utiliser
I'appareil sans aucun risque. A l'intérieur de chaque chapitre il y a une subdivision en paragraphes, chaque paragraphe
peut avoir des précisions titrées avec un sous-titre et une description.

Conservation du document
Ce document fait partie intégrante de la fourniture initiale, par conséquent il doit étre conservé et utilisé de maniere
opportune pendant toute la durée de vie opérationnelle de I'appareil.

Destinataires

Ce document est structuré a usage exclusif de I'opérateur "Hétérogene" (Opérateur avec des compétences et des
mentions limitées). Personne autorisée et chargée a faire fonctionner I'appareil avec des protections actives capable
d'effectuer les fonctions de maintenance ordinaire (Nettoyage de I'appareil).

Programme de formation des opérateurs

Suite a une demande spécifique de I'utilisateur, il est possible d'effectuer un cours de formation pour les opérateurs
préposés a l'utilisation de I'appareil, en suivant les modalités reportées dans la confirmation de commande.

En fonction de la demande, les cours de préparation pourront étre effectués aupres de I'établissement du fabricant ou
de I'utilisateur:

» Opérateur homogéne préposé a la maintenance électrique/électronique (Technicien spécialisé).

» Opérateur homogéne préposé a la maintenance mécanique (Technicien spécialisé).

» Opérateur hétérogene préposé a la conduite simple (Conducteur - Utilisateur final).

Prédispositions a la charge du client

Sauf d'éventuels accords contractuels différents, sont normalement a la charge du client:

* les prédispositions des locaux (y compris les gros ceuvres, fondations ou canalisations éventuellement demandées) ;
« le sol avec protection a bulles parfaitement nivelée, antidérapantes sans aspérités ;

« la prédisposition du lieu d'installation et I'installation de I'appareil en respectant les valeurs indiquées dans le layout
(plan de fondation) ;

* la prédisposition des services auxiliaires adaptés aux exigences de l'installation (réseau électrique, réseau hydrique,
réseau de gaz, réseau d'évacuation) ;

 la prédisposition de l'installation électrique conforme aux dispositions des réglementations en vigueur dans le lieu
d'installation ;

* 'éclairage adapté, conforme aux réglementations en vigueur dans le lieu d'installation ;

* les éventuels dispositifs de sécurité en amont et en aval de la ligne d'alimentation d'énergie (interrupteurs différentiels,
installation de mise a la terre équipotentielle, soupapes de sécurité, etc..) prévus par les lois en vigueur dans le pays
d'installation ;

« installation de mise a la terre conforme aux normes en vigueur ;

« prédisposition si nécessaire (voir spécifications techniques) d'une installation pour I'adoucissement de I'eau.

Contenu de la fourniture

* Appareil

» Couvercle/Couvercles

« Panier métallique/Paniers métalliques

* Grille support panier

» Tuyaux et/ou cables pour le raccordement aux sources d'énergie (uniquement dans les cas prévus indiqués dans
I'ordre de travail).

Selon l'ordre de commande, le contenu de la fourniture peut varier.

CE MANUEL EST LA PROPRIETE DU FABRICANT ET TOUTE REPRODUCTION MEME PARTIELLE EST INTERDITE.
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BB NFORMATIONS AUX UTILISATEURS

Destination d'usage

L'utilisation de I'appareil, objet de cette documentation, est a considérer "Usage Propre" si destiné au traitement pour
la cuisson ou la régénération des produits a usage alimentaire, tout autre usage est a considérer "Usage Impropre" et
donc dangereux. L'appareil doit étre utilisé dans les termes prévus déclarés dans le contrat et dans les limites de portée
prescrites et reportées dans les paragraphes correspondants.

Il est absolument interdit d'utiliser la sauteuse comme friteuse.

Conditions autorisées pour le fonctionnement

L'appareil a été étudié exclusivement pour fonctionner a l'intérieur des locaux dans les limites techniques et de portée
prescrites. Afin d'obtenir le fonctionnement optimal et en conditions de sécurité, il est nécessaire de respecter les indi-
cations suivantes.

L'installation de I'appareil doit se faire dans un lieu adapté, afin de permettre les opérations normales de conduction et
de maintenance ordinaire et extraordinaire. Il faut donc prédisposer I'espace opérationnel pour d'éventuelles interven-
tions de maintenance de fagon a ne pas compromettre la sécurité de I'opérateur.

De plus, le local doit avoir les caractéristiques demandées pour l'installation telles que:

. la température ambiante des locaux doit étre > + 5°C ;

. I'numidité relative maximum: 80% ;

. la température minimale de refroidissement > + 10 °C ;

. le plancher doit étre antidérapant et 'appareil doit étre parfaitement positionné de maniére horizontale ;

. le local doit avoir une installation d'aération et d'éclairage conformément aux réglementations en vigueur dans le pays de l'utilisateur ;

. le local doit avoir la prédisposition pour I'évacuation des eaux grises et doit avoir les interrupteurs et les vannes de blocage qui
excluent, si nécessaire, toute forme d'alimentation en amont de I'appareil ;

. Les murs tout pres de I'appareil doivent étre ignifugés et/ou isolés d'éventuelles sources de chaleur.

Controle et garantie

Contréle: I'appareil a été contrblé par le fabricant pendant les phases de montage au sieége de I'établissement de pro-
duction. Tous les certificats relatifs au contréle effectué, seront remis au client.

Garantie: I'appareil est couvert par une garantie de 12 mois, selon les spécifications reportées dans le contrat de vente.
Si pendant la période de validité se vérifiaient des fonctionnements défectueux ou des pannes des parties de I'appareil
qui entrent dans les cas indiqués par la garantie, on procédera a la réparation et au remplacement des parties défec-
tueuses, aprés les vérifications opportunes.

Les parties défectueuses en garantie sont réparées ou remplacées gratuitement. Les frais de transport et/ou d'ex-
pédition sont toujours a la charge du client, ainsi que les frais de déplacement aller/retour relatifs a l'intervention des
techniciens du fabricant au sieége du client.

Les colts de main d'ceuvre relatifs a l'intervention des techniciens du fabricant au siége du client pour I'élimination
des défauts en garantie sont a la charge du fabricant, sauf dans les cas ou la nature du défaut soit telle a pouvoir étre
facilement éliminée sur place par le client.

Tous les ustensiles et les matériaux de consommation éventuellement fournis par le fabricant avec les machines sont
exclus de la garantie.

Le Fabricant se tient responsable de I'appareil dans sa configuration originale.

Le fabricant décline toute responsabilité pour un usage impropre de l'appareil, pour les dommages causés ensuite aux
opérations non observées dans ce manuel et non autorisées au préalable par lui-méme.

La garantie déchoit dans les cas ou:

» Dommages provoqués par le transport et/ou le déplacement, si cet événement se vérifiait, il est nécessaire
que le client informe le revendeur et le transporteur par fax ou RR et note sur les copies des documents de
transport ce qui s'est passé. Le technicien spécialisé a installer I'appareil jugera en fonction du dommage si
I'installation peut étre effectuée.

La garantie déchoit également en présence de:

- Dommages provoqués par une installation erronée.

- Dommages provoqueés par une usure des parties suite a un usage impropre.

- Dommages provoqueés par l'usage de pieces non conseillées ou non originales.

- Dommages provoqueés par une maintenance erronée et/ou des dommages provoques par I'absence de main-
tenance.

* Dommages provoqueés par le non-respect des procédures décrites sur ce document.

CE MANUEL EST LA PROPRIETE DU FABRICANT ET TOUTE REPRODUCTION MEME PARTIELLE EST INTERDITE.
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Bl NFORMATIONS GENERALES DE SECURITE

Préface

Le manuel d'utilisation a été réalisé pour l'opérateur "Hétérogene" (Opérateur avec des compé-
tences et des fonctions limitées). Personne autorisée et chargée a faire fonctionner I'appareil
avec des protections actives capable d'effectuer les fonctions de maintenance ordinaire (Net-
toyage de l'appareil).

Les opérateurs qui utilisent I'appareil doivent étre formés sur tous les aspects qui concernent le
fonctionnement et la sécurité. lls devront donc interagir en utilisant les modes et les instruments
appropriés, en respectant les normes de sécurité requises.

Les informations reportées dans ce document n'illustrent pas le transport, l'installation et la main-
tenance extraordinaire qui devront étre effectuées par les opérateurs techniques qualifiés au
type d'intervention a effectuer.

L'opérateur "Hétérogene" destinataire de cette documentation doit opérer sur l'appareil aprés
que le technicien préposé ait terminé l'installation (transport fixage des raccordements élec-
triques, hydriques, gaz et d'évacuation).

o BB 6

Ce document ne concerne pas les informations sur chaque modification ou variation de cet appareil.
Le fabricant se réserve le droit d'apporter des modifications sans en rendre compte.

Obligations

- Interdictions - Conseils - Recommandations

A réception, ouvrir I'emballage de la machine, vérifier que la machine et les accessoires n'aient
pas subi de dommages durant le transport. En présence de dommages, les signaler en temps
utile au transporteur et ne pas procéder a l'installation de l'appareil. S'adresser au personnel
qualifié et autorisé pour signaler le probléme constaté. Le fabricant n'est pas responsable des
dommages causeés lors du transport.

Interdiction d'effectuer toute intervention par des personnes non autorisées.
Interdiction d'effectuer toute intervention sans avoir pris connaissance de toute la documentation.

Lire les instructions avant d'effectuer toute opération.

>
>&® >
7,

Exclure toute forme d'alimentation (électrique - gaz - eau) en amont de I'appareil chaque fois qu'il
faut opérer en conditions de sécurité.

e

Porter un équipement de protection adapté aux opérations a effectuer. En ce qui concerne les
équipements de protection individuelle, la Communauté Européenne a édicté les directives aux-
quelles les opérateurs doivent obligatoirement se tenir.

Ne pas laisser des objets ou des matériaux inflammables a proximité de I'appareil.

>

&
(o
14

Respecter les réglementations en vigueur pour I'élimination des déchets spéciaux.

Lors du chargement et du déchargement du produit de I'appareil, il y a un danger résiduel de
brdlure, ce risque peut se vérifier en entrant en contact accidentel avec: les superficies, les plats,
le matériel traité.

Utiliser les conteneurs pour la cuisson qui soient visibles a l'opérateur pendant lI'usinage du
produit. Des conteneurs avec des liquides a l'intérieur, peuvent pendant la cuisson déborder et
créer une situation de danger.

Le manque d'hygiéne pourrait détériorer I'appareil prématurément, ceci peut en conditionner le
fonctionnement et créer des situations de danger.

Il est absolument interdit d'altérer ou d'enlever les plaquettes et les pictogrammes situés sur
I'appareil.

Conserver avec soin ce manuel, afin qu'il soit toujours a portée de main de tous les utilisateurs
de l'appareil qui pourront ainsi le consulter en cas de besoin.

Les commandes de l'appareil peuvent étre actionnées uniquement avec les mains. Les dom-
mages provoqués par l'utilisation d'objets pointus, aiguisés ou similaires feront déchoir tout droit
de garantie.

Pour minimiser les dangers de décharges ou d'incendies, ne pas brancher ou débrancher I'unité
avec les mains mouillées.

BB FEEE B B o @

Toutes les fois qu'il faut accéder a I'espace de cuisson, il est important de se rappeler que le dan-
ger de bralure demeure. |l est donc obligatoire d'adopter les mesures de protection individuelle
appropriés.

CE MANUEL EST LA PROPRIETE DU FABRICANT ET TOUTE REPRODUCTION MEME PARTIELLE EST INTERDITE.
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Bl NFORMATIONS GENERALES DE SECURITE

Indications sur les risques résiduels

Ayant adopté les régles de "bonne technique de construction" et les dispositions législatives qui réglementent
la fabrication et le commerce du produit lui-méme, il reste quand méme des "risques résiduels” liés a la nature
de l'appareil, qu'il n'a pas été possible d'éliminer. Ces risques comprennent:

Risque résiduel de fulguration:
Ce risque subsiste s'il faut intervenir sur les dispositifs électriques et/ou électroniques en
présence de courant.

Risque résiduel de brdlure:
Ce risque subsiste en cas de contact accidentel avec les matériaux trés chauds.

B> B>

Risque résiduel de brdlure pour sortie de matériel

Ce risque subsiste en cas de contact de fagon accidentelle avec des conteneurs trop
remplis de liquides ou de solides qui changent de morphologie en phase de chauffage
(en passant d'un stade solide a un stade liquide), peuvent causer des bralures s'ils sont
utilisés de facon incorrecte. En phase d'usinage, les conteneurs utilisés doivent étre posi-
tionnés sur des niveaux facilement visibles.

»

Risque résiduel d'explosion

Ce risque subsiste avec:

 la présence d'odeur de gaz dans l'environnement ;

- utilisation de I'appareil dans I'atmosphére contenant des substances a risque d'explosion ;
- utilisation d'aliments dans des conteneurs fermés (comme par exemple les pots et les
boites), si ceux-ci ne sont pas adaptés a la situation ;

- utilisation avec des liquides inflammables (comme par exemple I'alcool).

ﬁ

Risque résiduel d'incendie
Ce risque subsiste avec:
- utilisation de la marmite comme friteuse.

>

Modalité opérationnelle pour I'odeur du gaz dans I'environnement

les procédures décrites ci-dessous.

é En présence d'odeur de gaz dans I'environnement, il faut effectuer avec urgence

. Interrompre immeédiatement I'alimentation du gaz (Fermer
le robinet de réseau particulier A).

. Aérer immeédiatement le local.

. N'actionner aucun dispositif électrique dans
I'environnement (Particulier B-C-D).

. N'actionner aucun dispositif qui puisse produire des
étincelles ou des flammes (Particulier B-C-D).

. Utiliser un moyen de communication extérieur a
I'environnement ou s'est vérifiée I'odeur de gaz afin
d'avertir les organismes (entreprise électrique et/ou les ~
pompiers).

CE MANUEL EST LA PROPRIETE DU FABRICANT ET TOUTE REPRODUCTION MEME PARTIELLE EST INTERDITE.
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BEll NSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION

700

Emplacement des principaux composants
La disposition des figures est purement indicative et peut subir des varia-
tions.

2. Robinet d'eau froide pour I'émission d'eau dans l'espace

1. Soupape de sécurité pression interstice. @ |

de cuisson.

3. Robinet d'eau chaude pour I'émission d'eau dans l'espace

de cuisson. @
»

4. Thermostat de contréle température eau interstice.
5. Robinet de mise a niveau et de contréle d’eau de l'inters-

tice.

N\
6. Robinet-vanne d'évacuation des aliments de I'espace de 13
cuisson.

7. Soupape pour l'allumage (voir Modalités et fonction poi-
gnées touches et voyants lumineux).
8. Robinet-vanne d'évacuation d'eau a l'intérieur de l'inters-

tice.
9. Poignée thermostat (voir Modalités et fonction poignées

touches et voyants lumineux).

10. Controle de la flamme pilote (a l'intérieur de I'appareil). _@_
11. Poignée ouverture/fermeture couvercle.

son.

13. Espace cuisson.

14. Bouchon d’évacuation d’eau de l'interstice (a I'intérieur de
'appareil).

12. Convoyeur pour I'émission d'eau dans l'espace de cuis-

Modalité et fonction des poignées, des robinets-vannes, des bou-

tons et des voyants lumineux
La disposition des touches sur les figures est purement indicative et peut subir des variations.

Poignée de réglage des feux (GAZ). Exécute trois fonctions diverses:
1. Allumage de la flamme pilote et braleur.

2. Réglage de la flamme (minimum - maximum).

3. Extinction de l'appareil.

Bouton piézoélectrique (GAZ). Exécute une seule fonction:
1. Appuyé, il produit I'étincelle d'allumage sur la flamme pilote.

Poignées de remplissage d'eau chaude et froide (GAZ/ELECTRIQUE). Fonctions:
1. Ouverture flux d'eau.
2. Fermeture flux d'eau.

LA o 4

Robinet-vanne de remplissage d'eau (GAZ/ELECTRIQUE). Fonctions:

2. Fermeture du flux d'eau a l'intérieur de l'interstice.

1. Ouverture du flux pour le nivellement de I'eau a l'intérieur de l'interstice.

Robinet niveau d'eau interstice (GAZ/ELECTRIQUE). Fonctions :
1. Robinet de contrdle et de réglage du niveau d'eau de l'interstice.

® [
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-7-




BEll NSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION -

900

Emplacement des principaux composants
La disposition des figures est purement indicative et peut subir des variations.

1. Soupape de sécurité pression interstice.
2. Robinet d'eau froide pour I'émission d'eau dans l'espace de

cuisson.

3. Robinet d'eau chaude pour I'émission d'eau dans l'espace

de cuisson.

4. Thermostat de contréle température eau interstice.
5. Poignée de mise a niveau et évacuation d'eau de l'interstice.
6. Robinet-vanne d'évacuation des aliments de l'espace de

cuisson. @ . O@ @2_ ,_@
7. Soupape pour l'allumage (voir Modalités et fonction poi- -a‘ % %
gnées touches et voyants lumineux). @

8. Robinet-vanne d'évacuation d'eau a l'intérieur de l'interstice.
9. Voyant lumineux jaune (voir Modalités et fonction poignées
touches et voyants lumineux).

10. Voyant lumineux vert (voir Modalités et fonction poignées
touches et voyants lumineux).

11. Poignée thermostat (voir Modalités et fonction poignées

touches et voyants lumineux). @
12. Contréle de la flamme pilote (a l'intérieur de I'appareil).
13. Poignée ouverture/fermeture couvercle.

14. Convoyeur pour I'émission d'eau dans I'espace de cuisson.

15. Espace cuisson.

16. Bouchon d’évacuation d’eau de l'interstice (a I'intérieur

de l'appareil).

Modalité et fonction des poignées, des robinets-vannes, des bou-

®

4)

L&), ©
o)
@)

o 5

tons et des voyants lumineux
La disposition des touches sur les figures est purement indicative et peut subir des variations.

S

'\

Poignée de réglage des feux (GAZ). Exécute trois fonctions diverses:
1. Allumage de la flamme pilote et brdleur.

2. Réglage de la flamme (minimum - maximum).

3. Extinction de 'appareil.

99

%

(]
| |‘b
% g5 °

<

Poignée de contrble température eau interstice (GAZ).
Exécute trois fonctions diverses:

1. Réglage de la température d’eau de l'interstice.
2. Arrét du réchauffement de I'eau dans linterstice.

Bouton piézoélectrique (GAZ). Exécute une seule fonction:
1. Appuyé, il produit I'étincelle d’allumage sur la flamme pilote.

- =3
i}

Soupape d’allumage et d’extinction (GAZ). Exécute trois fonctions diverses:

1.Allumage Piézoélectrique: Emet du gaz et produit I'étincelle d’allumage sur la
flamme pilote.

2. Allumage Braleur: Il introduit du gaz dans le circuit chauffant.

3. Position Zéro: Arréte I'afflux de gaz sur la flamme pilote.

/"

&

Poignées de remplissage d’eau chaude et froide (GAZ/ELECTRIQUE). Fonctions:
1. Ouverture flux d’eau.
2. Fermeture flux d’eau.

Robinet-vanne de remplissage d’eau (GAZ/ELECTRIQUE). Fonctions:
1. Ouverture du flux pour le nivellement de I'eau a l'intérieur de l'interstice.
2. Fermeture du flux d’eau a l'intérieur de l'interstice.

(&
@

Robinet niveau d’eau interstice (GAZ/ELECTRIQUE). Fonctions:
1. Robinet de contrdle et de réglage du niveau d’eau de l'interstice.

'O 2@

Voyant lumineux: 1. L’éclairage du voyant signale une phase de chauffage.- 2.

L’éclairage du voyant signale une phase de fonctionnement.

CE MANUEL EST LA PROPRIETE DU FABRICANT ET TOUTE REPRODUCTION MEME PARTIELLE EST INTERDITE.
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BEll NSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION

Description des modes d'arrét

A (Electrique-Hydrique-Gaz).

T

I'arrét durant une phase d'usinage (A2-B2-C2-D2-E2).

Arrét pour anomalie de fonctionnement

Thermostat de sécurité
Dotation en série sur les modeéles suivants:
Friteuse (présent sur tous les modéles)

Arrét: Dans des situations ou des circonstances qui peuvent étre dangereuses, le thermostat de sécurité arréte auto-
matiquement la génération de chaleur. Le cycle de production est interrompu dans I'attente que la cause de I'anomalie

Sauteuse (présent sur tous les modéles)

Marmite (présent sur tous les modéles)

Cuiseur a pates (uniqguement sur le modéle Electrique)

Cuisine (présent sur tous les modeles avec four électrique)

Frytop présent sur tous les modéles électrique (uniquement pour 900)

Pierre lavique (non présent)

Bain marie (non présent)

Plaques électriques (uniqguement pour 900 : présent sur tous les modéles avec four a gaz)

soit éliminée.

Redémarrage: Apres avoir résolu l'inconvénient qui a généré I'entrée en fonction du thermostat de sécuirité, I'opé-

rateur technicien autorisé peut redémarrer le fonctionnement de I'appareil avec les commandes appropriées.

Arrét d'urgence

Dans des situations ou des circonstances qui peuvent étre dangereuses, tourner selon le modéle la poignée en position

"Zéro" (A-B-C-D-E-1). Voir modalité et fonction des poignées, des touches et des voyants lumineux.

AT B1 C1 D1 E1

Q90 e

olz ot O

Arrét pendant une phase d'usinage

Dans des situations ou des circonstances qui nécessitent I'arrét temporaire de la génération de chaleur, agir de la fagon

suivante:

1.

Appareil a Gaz: Tourner les poignées en position piézoélectrique (A-B-C-2), la flamme pilote reste en fonction alors que

I'afflux de gaz dans le brdleur s'interrompt.

2. Appareil Electrique: Tourner les poignées “D2-E2” en position "Zéro" pour arréter la génération de chaleur.

(Voir modalité et fonction des poignées, des touches et des voyants lumineux).

A2 D2 E2

L) 10 250 o 270
® @’L "% S
)
- % - L — L ——~—
\
l

0L

01 Z og‘L
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Dans les conditions d'arrét pour anomalie de fonctionnement et d'urgence, il est obligatoire en cas de
danger imminent, de fermer tous les dispositifs de blocage des lignes d'alimentation en amont de I'appareil

Le dessin illustre les différentes positions des poignées lors de l'arrét d'urgence (A1-B1-C1-D1-E1) et




BEll NSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION

Mise en fonction pour le premier démarrage

A\

Suite au premier démarrage et aprés un arrét prolongé dans le temps, I'appareil doit étre net-
toyé soigneusement afin d'éliminer tout résidu de matériel (Voir Maintenance Ordinaire).

é @ Nettoyage a la premiére mise en route

Ne pas nettoyer I'appareil en utilisant des jets d'eau a pression et/ou directs.

ment toutes les parties extérieures de 'appareil. Au terme des opérations décrites pour le net-
toyage des parties extérieures, il faut procéder comme décrit au chapitre "Nettoyage Quotidien"
(Voir Maintenance Ordinaire).

@@ Enlever manuellement la pellicule de protection de revétement extérieur et nettoyer soigneuse-

Mise en fonction quotidienne

Procédure:

oohrwN =

Veérifier I'état optimal de nettoyage et d'hygieéne de I'appareil.

Veérifier le fonctionnement correct du systéme d'aspiration du local.

Insérer la fiche de I'appareil dans la prise d'alimentation électrique prévue a cet effet.
Ouvrir les fermetures de réseau en amont de l'appareil (Gaz - Hydrique - Electrique).
Vérifier que I'évacuation de I'eau (si présente) n'ait pas d'occlusions.

Procéder avec les opérations décrites au chapitre "Démarrage de la production".

e

A l'intérieur du réseau d'alimentation de gaz (si elle n'a jamais été utilisée ou utilisée trés sporadi-
quement) peuvent se former des bulles d'air, il est donc indispensable de prédisposer l'installation
de fagcon a éliminer cet inconvénient.

4

Pour libérer l'air a l'intérieur de la tuyauterie, il suffit d'ouvrir les fermetures de réseau, tourner
en tenant appuyée la poignée de I'appareil en position piézoélectrique, positionner une flamme
(allumette ou autre) sur le pilote et attendre I'allumage.

e

Deés que la procédure d'allumage de la flamme pilote est terminée, tourner la poignée en position
"maximum" pendant quelques secondes afin de stabiliser la flamme. A la fin de la procédure,
remettre la poignée en position "Zéro" et fermer le robinet-vanne de réseau.

Mise en hors service quotidien et prolongée dans le temps

Procédure:

1. Fermer les fermetures de réseau en amont de l'appareil (Gaz - Hydrique - Electrique).
2. Veérifier que les robinets d'évacuation (si présents) soient en position "Fermée".
3. Veérifier I'état optimal de nettoyage et d'hygieéne de I'appareil.(Voir Maintenance Ordinaire).

ey

En cas d'inactivité prolongée dans le temps, protéger les parties plus exposées aux phénomeénes
d'oxydation comme décrit dans le chapitre correspondant (Voir Maintenance Ordinaire).

CE MANUEL EST LA PROPRIETE DU FABRICANT ET TOUTE REPRODUCTION MEME PARTIELLE EST INTERDITE.
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BEll NSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION

Démarrage de la production

Avant de procéder aux opérations, voir "Mise en
fonction quotidienne".

Lors du chargement et du déchargement du produit
de l'appareil, il y a un danger résiduel de brdlure, ce
risque peut se vérifier en entrant en contact acciden-
tel avec: espace cuisson - table de cuisson - réci-
pients ou matériel traité.

Adopter les mesures de protection individuelle appro-
priées. Porter un équipement de protection adapté
aux opérations a effectuer.

Il est absolument interdit d'utiliser la marmite comme
friteuse.

L'appareil doit étre utilisé avec de I'eau potable a l'inté-
rieur de l'interstice, toute autre utilisation est considérée
comme usage impropre et donc dangereux.

Au premier démarrage, attendre que la formation
possible d'air a I'intérieur du circuit de gaz sorte com-
pletement du conduit.

1B B I

Chargement Eau Interstice

Tourner en position d'évacuation (Ouvert) la poignée pour I'éva-
cuation de I'eau de l'interstice (Fig. 1 A).

Tourner en position de chargement (Ouvert) le robinet-vanne de
remplissage d'eau a l'intérieur de l'interstice (Fig. 2 A).

Veérifier quotidiennement la présence d'eau dans
d'interstice et, en cas de nécessité, intervenir sur
le robinet-vanne de remplissage et sur le robinet
de controle.

La capacité d'eau dans l'interstice est d'environ
@ 8,5 | pour 700. Pour 900, cette capacité est de 13
au 17 | en fonction des modeéles.

remplissage d'eau est signalé par la sortie de I'eau

f Le remplissage complet de l'interstice en phase de
du robinet de controle (Fig. 1 B1).

Deés que le remplissage est effectué, fermer simultanément le
robinet-vanne de remplissage et le robinet de contréle d’eau
dans l'interstice (Fig. 1-2 B).

Dés que les opérations de chargement d'eau a l'intérieur de l'interstice
sont terminées avec succes, procéder au chargement de la marmite.

Chargement Marmite

Vérifier que le robinet-vanne d'évacuation espace cuisson
soit en position "Fermé" (Fig. 3).

Qe

Le robinet-vanne d'évacuation s'ouvre en soulevant
@ la poignée et en la tournant de 90°/180° (Fig.3A -3B)
par rapport a la position de soupape fermée (Fig.3).

Dx. 0°=0%
@(j
90° =50% Fig. 3

Fig. 3A l

180° = 100%

Lever le couvercle de la marmite et procéder avec le chargement a
I'intérieur de I'espace de cuisson du matériel a travailler.

Y

Fig. 3B l

CE MANUEL EST LA PROPRIETE DU FABRICANT ET TOUTE REPRODUCTION MEME PARTIELLE EST INTERDITE.
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BEE NSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION - 700

Lors du chargement de l'espace de cuisson, respec-

ter le niveau de chargement maximum indiqué a l'in-
térieur de celui-ci.

Ne pas mettre dans I'espace de cuisson du gros sel
@ de cuisine, en se déposant sur le fond il ne pourrait
pas fondre complétement.

Il est possible de mettre de I'eau (chaude et/ou froide)
@ a l'intérieur de l'espace de cuisson en agissant sur
les 2 poignées (Fig.4).

Pour effectuer le remplissage d'eau dans l'espace cuisson, il faut:

. Lever le couvercle de I'espace de cuisson.
«  Tourner le convoyeur en direction de I'espace de cuisson

(Fig. 5).

. Ouvrir au choix (chaude-froide-les deux) la poignée de rem-
plissage d'eau (Fig. 4A) et remplir le bac si besoin.
< Auterme du remplissage fermer la/les poignée/s (Fig. 4B).

. Repositionner le convoyeur de fagon a ne pas géner la
course du couvercle de fermeture (Fig. 5).

Allumage/Arrét

L'appareil doit étre allumé apres avoir effectué le
remplissage de l'eau a lintérieur de linterstice.

A Ne pas allumer a sec (voir page précédente).

L'appareil doit étre allumé aprés avoir effectuée
le remplissage de l'eau a lintérieur de l'espace
de cuisson. Ne pas allumer a sec (avec l'espace
cuisson vide).

Tourner en tenant appuyée la poignée de commande brdleur en
position piézoélectrique (Fig. 7B).

Simultanément a la rotation de la poignée appuyer sur le bouton
(Fig. 6) pour générer I'étincelle d'allumage de la flamme pilote.

A l'allumage de la flamme pilote (visible en ouvrant la porte infé-
rieure de l'appareil) pour régler la flamme d'exercice, tourner la
poignée (Fig.7C) en position minimum et/ou maximum.

Tourner en position "Zéro" (Fig. 7A) la poignée d'allumage pour -
éteindre l'appareil.

Fig.7

CE MANUEL EST LA PROPRIETE DU FABRICANT ET TOUTE REPRODUCTION MEME PARTIELLE EST INTERDITE.
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BEE NSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION - 700

Controle Du Fonctionnement

Lors du fonctionnement, la température de l'interstice
@ est détectée par le thermomeétre (Fig.9).

Lors du fonctionnement, la pression présente a I'in-
térieur de l'interstice est détectée par le manometre
@ situé sur la soupape (Fig. 8C) et lorsque les kPa 50
sont dépassés, I'évent s'actionne automatiquement
(Fig. 8A).

La soupape de sécurité de pression peut étre activée
manuellement en agissant sur son pommeau (Fig.
8B), cette opération permet de diminuer la pression a
I'intérieur du circuit.

ajouter de l'eau dans l'interstice en agissant sur le
robinet-vanne de remplissage d'eau.

f Lors de l'exercice, controler la température, si besoin

Dés que la pression d'exercice est atteinte (mise en évidence par
I'évent de la soupape de sécurité), tourner la poignée du braleur
en position minimum.

Lors de I'exercice, controler le niveau de I'eau a l'intérieur de I'es-
pace de cuisson, si besoin mettre a niveau en agissant sur les
poignées de remplissage d'eau.

ment, le risque résiduel de bralure persiste. Utiliser

f Lors du remplissage de l'eau pendant le fonctionne-
des moyens adaptés de prévention et de protection.

Dés que les opérations de cuisson du matériel en usinage sont
terminées, tourner en position "Zéro" la poignée de commande
braleur pour éteindre I'appareil.

Déchargement du produit

Tourner en position "Zéro" (Fig. 10B) la poignée de commande du
braleur.

remplir a moitié le récipient de recueil pour un dépla-

f Lors des opérations de déchargement du produit,
cement plus sar.

Adopter les mesures de protection individuelle appro-
@ priées. Porter un équipement de protection adapté
aux opérations a effectuer.

1. Positionner un conteneur (Approprié au matériel et a sa conte-
nance) sous le robinet-vanne d'évacuation (Fig. 11).

2. Soulever la poignée et commencer la rotation, la poignée peut
tourner de 180° (Voir Fig. 12).

3. Controler visuellement le remplissage du récipient. Dés qu'il
est rempli aux 3/4 environ de sa contenance totale, fermer le
robinet-vanne.

4. Positionner le conteneur dans un lieu prédisposé au préalable
pour le stationnement du produit usiné.

Répéter les opérations 1-2-3-4 jusqu'au complet vidage de l'es-
pace de cuisson.

Fig.8
ig B

A

1

1.5
2
\_/,

50

35 90
— 0/0110

Fig.9

W ER

Fig.11
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BEll NSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION - 900

Lors du chargement de I'espace de cuisson, respec- Fig_4

térieur de celui-ci.

Ne pas mettre dans I'espace de cuisson du gros sel
@ de cuisine, en se déposant sur le fond il ne pourrait

@
‘&
ﬂ
-=g
B

Il est possible de mettre de I'eau (chaude et/ou froide)
@ a l'intérieur de l'espace de cuisson en agissant sur
les 2 poignées (Fig.4).

Pour effectuer le remplissage d'eau dans l'espace cuisson, il faut:

. Lever le couvercle de I'espace de cuisson.
«  Tourner le convoyeur en direction de l'espace de cuisson
(Fig. 5).

. Ouvrir au choix (chaude-froide-les deux) la poignée de rem-
plissage d'eau (Fig. 4A) et remplir le bac si besoin.
< Auterme du remplissage fermer la/les poignée/s (Fig. 4B).

. Repositionner le convoyeur de fagon a ne pas géner la
course du couvercle de fermeture (Fig. 5).

ment, le risque résiduel de bralure persiste. Utiliser

f Lors du remplissage de I'eau pendant le fonctionne-
des moyens adaptés de prévention et de protection.

Allumage/Arrét G l

ﬁ ter le niveau de chargement maximum indiqué a l'in-
@
A
~)
B
Fig.5
GaS
|
'

L'appareil doit étre allumé aprés avoir effectué le
remplissage de l'eau a l'intérieur de l'interstice.

A Ne pas allumer a sec (voir page précédente).

L'appareil doit étre allumé aprés avoir effectué le
remplissage de l'eau a l'intérieur de l'espace de
cuisson. Ne pas allumer a sec (avec I'espace cuis-
son vide). @

Modeéle avec interstice (indirect) @ % @

Tourner en tenant appuyée la vanne en position piézoélectrique
(Fig. 6 D) jusqu’a l'allumage de la flamme pilote. 7 —
Aprés environ 20», vérifier visuellement le maintien d’allumage

de la flamme pilote (Fig. 6), relacher le bouton.
Ouvrit la porte inférieure de I'appareil et vérifier visuellement le
maintien d’allumage de la flamme pilote.

f Si aprées 20" la flamme pilote s'éteint, répéter I'ope- Flg-6l

1
ration. Si la flamme pilote ne reste pas allumée, !
contacter le centre d'assistance technique. 0 % s
C D E

La tourner ensuite en position d’allumage braleur (Fig. 6 E).
Une fois que la procédure d’allumage de la flamme pilote est

terminée, tourner la poignée pour configurer la température de

F G
I'’eau dans linterstice (Fig. 7 F).
N .. ., 3 50 35 @PJ‘ 99
Dés que la phase d'usinage est terminée, vous S x X
—— I

@ pouvez éteindre le brlleur en maintenant activée
la flamme pilote en tournant la poignée en position

piézoélectrique (Fig. 6 D) & x
g % & S g0 @

70

80

% o8

Tourner en position «Zéro» la vanne pour éteindre le braleur et Fia.7
arréter I'appareil (Fig. 6 C). g

CE MANUEL EST LA PROPRIETE DU FABRICANT ET TOUTE REPRODUCTION MEME PARTIELLE EST INTERDITE.
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BEll NSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION

900

Modéle sans interstice (direct)

Tourner en tenant appuyée la poignée en position piézoélec-
trique (Fig.9 H).e

Simultanément, appuyer sur le bouton (Fig. 8) pour générer
I'étincelle d'allumage de la flamme pilote.

Aprés environ 20", vérifier visuellement le maintien d'allumage
de la flamme pilote, relacher le bouton.

ration. Si la flamme pilote ne reste pas allumée,

f Si aprés 20" la flamme pilote s'éteint, répéter 'opé-
contacter le centre d'assistance technique.

A l'allumage de la flamme pilote (visible en ouvrant la porte
inférieure de I'appareil) pour régler la flamme d'exercice, tour-
ner la poignée ((Fig.9 1) en position minimum et/ou maximum.

Dés que la phase d'usinage est terminée, pour pre-
venir un nouveau cycle de production, vous pouvez
@ éteindre le brlleur en maintenant activée la flamme
pilote en tournant la poignée en position piézoélec-
trique (Fig. 9 H)

Tourner en position "Zéro" (Fig. 9 G) la poignée pour éteindre
l'appareil.

Controle du Fonctionnement
Interstice

Lors du fonctionnement, le niveau d'eau de l'inters-
25| | tice detecté par un regard (Fig.10).

Lors du fonctionnement, la pression présente a I'in-
térieur de l'interstice est détectée par le manomeétre
@ situé sur la soupape (Fig. 11 C) et lorsque les kPa 50
sont dépassés, I'évent s'actionne automatiquement
(Fig. 11 A).

La soupape de sécurité de pression peut étre acti-
vée manuellement en agissant sur son pommeau
(Fig. 11 B), cette opération permet de diminuer la

pression a l'intérieur du circuit.

Lors de l'exercice, contrbler le niveau de I'eau a travers le re-
gard (Fig.10), si besoin mettre a niveau en agissant sur les
poignées de remplissage d'eau.

Lors du remplissage de I'eau pendant le fonction-

nement, le risque résiduel de bralure persiste.
Utiliser des moyens adaptés de prévention et de

protection.

‘9
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- 900

Déchargement du produit

Tourner en position "Zéro" (Fig. 12) la poignée thermostat.

A

Lors des opérations de déchargement du produit,
remplir a moitié le récipient de recueil pour un de-
placement plus sar.

ey

Adopter les mesures de protection individuelle
appropriées. Porter un équipement de protection
adapté aux opérations a effectuer.

1. Positionner un conteneur (Approprié au matériel et a sa
contenance) sous le robinet-vanne d'évacuation (Fig. 13).

2. Soulever la poignée et commencer la rotation, la poignée

peut tourner de 180° (Voir Fig. 14).

3. Contréler visuellement le remplissage du récipient. Dés
qu'il est rempli aux 3/4 environ de sa contenance totale,

fermer le robinet-vanne.

4. Positionner le conteneur dans un lieu prédisposé au

préalable pour le stationnement du produit usiné.

Répéter les opérations 1-2-3-4 jusqu'au complet vidage de

I'espace de cuisson.

[]

Fig.13
N
- =
Fig.12 i i
=

)

>

v
!

|

Fig.14
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BEll NSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION

Mise en hors service

Au terme du cycle de travail, tourner la poignée de commande du
brdleur en position "Zéro".

L'appareil doit étre nettoyé régulierement, toute in-
@ crustation et/ou dépbt alimentaire doivent étre enle-
vés, voir chapitre: "Instructions pour le nettoyage”.

S'il y a des voyants lumineux, ils doivent étre éteints
A a chaque fin de cycle.

Vérifier I'état optimal de nettoyage et d'hygieéne de l'appareil voir
"Instructions pour le nettoyage".

Fermer les fermetures de réseau en amont de l'appareil (Gaz -
Hydrique - Electrique).

CE MANUEL EST LA PROPRIETE DU FABRICANT ET TOUTE REPRODUCTION MEME PARTIELLE EST INTERDITE.
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I VAINTENANCE ORDINAIRE

Obligations - Interdictions - Conseils - Recommandations

les dispositions des normes spécifiques du pays (Pour des informations a ce sujet, contacter

f Si I'appareil est relié a une cheminée, le tuyau d'évacuation doit étre nettoyé comme prévu par
l'installateur).

Te Pour s'assurer que l'appareil se trouve dans des conditions techniques parfaites, le soumettre au
moins une fois par an a la maintenance par un technicien autorisé du service assistance.

Interdiction d'effectuer toute intervention par des personnes non autorisées. Interdiction a I'opéra-
teur hétérogene d'effectuer tout type d'opération de compétence technique qualifiée et autorisée.

Toutes les fois qu'il faut accéder a I'espace de cuisson, il est important de se rappeler que le dan-
ger de brdlure demeure. Il est donc obligatoire d'adopter les mesures de protection individuelle
appropriés.

>
B>

Couper l'alimentation électrique en amont de I'appareil chaque fois que I'on doit opérer en condi-
tions de sécurité pour effectuer des opérations ou des interventions de nettoyage et de mainte-
nance.

Porter un équipement de protection adapté aux opérations a effectuer. En ce qui concerne les
équipements de protection individuelle, la Communauté Européenne a édicté les directives aux-
quelles les opérateurs doivent obligatoirement se tenir.

L'appareil est utilisé pour la préparation de produits & usage alimentaire, maintenir I'appareil
toujours propre ainsi que son environnement. Le non respect des conditions d'hygiéne optimales
peut étre la cause d'une détérioration précoce de I'appareil et créer des situations de danger.

Les résidus de saleté accumulés a c6té des sources de chaleur peuvent prendre feu durant I'uti-
lisation de l'appareil et créer des situations de danger. L'appareil doit étre nettoyé régulierement,
toute incrustation et/ou dép6t alimentaire doivent étre enlevés.

L'effet chimique du sel et/ou du vinaigre ou d'autres substances acides peut générer a long
terme durant la cuisson des phénomenes de corrosion a l'intérieur de I'espace de cuisson. En
fin de cycle de cuisson de ces substances, I'appareil doit étre nettoyé soigneusement avec un
détergent, rincé abondamment et séché avec soin.

Faire attention a ne pas endommager les surfaces en acier inoxydable, en particulier, éviter
l'usage de produits corrosifs, ne pas utiliser de matériel abraser ou des outils coupants.

@@Dﬁ>@§

Le liquide détergent pour le nettoyage de I'espace de cuisson doit avoir certaines caractéris-
tiques chimiques: pH supérieur a 12, sans chlorures/ammoniaque, viscosité et densité similaires
a l'eau. Utiliser des produits non agressifs pour le nettoyage extérieur et intérieur de I'appareil
(Utiliser des détergents du commerce indiqués pour le nettoyage de l'acier, du verre, des émaux).

Lire attentivement les indications reportées sur I'étiquette des produits utilisés, porter un équi-
pement de protection adapté aux opérations a effectuer (Voir moyens de protection reportés sur
I'étiquette de I'emballage).

Ne pas nettoyer I'appareil en utilisant des jets d'eau a pression et/ou directs. Rincer les surfaces
avec de I'eau potable et les sécher avec un chiffon absorbant ou un autre matériel non abraser.

En cas d'inactivité prolongée, en plus de débrancher toutes les lignes d'alimentation, il est né-
cessaire d'effectuer un nettoyage soigné de toutes les parties internes et externes de I'appareil.

Avant d'effectuer toute opération de nettoyage décrite ci-apres, I'opérateur doit prendre connais-
sance de tout le document.

>

QrPPP [
>

Utiliser les réglementations en vigueur pour I'élimination des déchets.

=
(e
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Nettoyage quotidien

Enlever tout objet de I'espace de cuisson.

Appliquer avec un vaporisateur normal sur toute la surface (espace de cuisson, couvercle et
toutes les surfaces exposées) le liquide détergent et manuellement a I'aide d'une éponge non
abrasive, nettoyer soigneusement tout I'appareil.

Deés que l'opération est terminée, rincer abondamment avec de I'eau potable (ne pas utiliser des
jets d'eau a pression et/ou directs).

Faire écouler I'eau en utilisant le robinet-vanne d'évacuation.

Procéder a l'ouverture du robinet-vanne d'évacuation marmite uniquement apreés avoir position-
né un conteneur approprié (matériel et contenance) sous le robinet-vanne.

Remplir jusqu'a la moitié de sa contenance le récipient pour un déplacement sdr.
Vider le conteneur en suivant les procédures d'élimination en vigueur dans le pays d'utilisation et
repositionner le récipient vide a sa place.

Répéter les opérations décrites ci-dessus jusqu'au complet vidage de la marmite.

Une fois que les opérations décrites sont terminées avec succes, sécher avec soin I'espace de
cuisson avec un chiffon non abraser.

Si nécessaire, répéter les opérations décrites ci-dessus lors d'un nouveau cycle de nettoyage.

Nettoyage pour la mise en hors service prolongeée
dans le temps

En cas d’inactivité prolongée dans le temps, il est nécessaire d’effectuer toutes les proce-
dures décrites au chapitre nettoyage quotidien.

Aux termes des opérations, attendre que la machine se refroidisse, puis vider I'eau conte-
nue dans les interstices au moyen du bouchon approprié situé en dessous de l'interstice
(consulter la section 3. Instructions d’utilisation - Emplacement des principaux composants).

Dévisser le bouchon d’évacuation seulement aprés avoir positionné un récipient approprié
(matériau et capacité) sous interstice.

Remplir jusqu’a la moitié de sa contenance le récipient pour un déplacement sar.
Vider le conteneur en suivant les procédures d’élimination en vigueur dans le pays d’utili-
sation et repositionner le récipient vide a sa place.

Reépéter les opérations décrites ci-dessus jusqu’au complet vidage d’eau de l'interstice.

Au terme des opérations, protéger les parties plus exposées a des phénomenes d’oxydation
comme reporté ci-dessous.

Donc:

. Utiliser de I'eau tiede légerement savonneuse pour le nettoyage des parties;

. Rincer les parties soigneusement, ne pas utiliser des jets d’eau a pression et/ou directs.
. Sécher avec soin toutes les surfaces en utilisant un matériel non abrasif;

. Passer un chiffon non abrasif Iégérement imbibé d’huile de vaseline sur toutes les
surfaces en acier inoxydable de fagon a créer un voile protecteur sur la surface.

En présence d’appareils avec des portes et des joints en gomme, laisser la porte
légerement ouverte de facon a ce qu’elle puisse s’aérer et étaler du talc de pro-
tection sur toute la surface des joints en gomme.

Aérer périodiquement les appareils et les locaux.
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Tableau récapitulatif: compétence - intervention - fréquence

M

Opérateur "Hétérogeéne"
Personne autorisée et chargée de faire fonctionner I'appareil avec des protections actives capable
d'effectuer les fonctions simples.

Opérateur "Homogene"
Opérateur expert et autorisé a déplacer, transporter, installer, maintenir, réparer et démolir I'appa-
reil.

OPERATIONS A EFFECTUER FREQUENCE DES OPERATIONS
Nettoyage a la premiére mise en route A l'arrivée apres l'installation
Nettoyage de I'appareil Quotidien

Nettoyage des parties en contact avec des pro- | Quotidien
duits alimentaires

Nettoyage cheminée Annuel
Contréle thermostat Annuel
o)
& Contréle microswitch Annuel
o
& Contréle de la soupape de sécurité Semestriel
®
M Nettoyage plaques (chromées, en fonte) Quotidien
L

En cas de panne, l'opérateur générique, effectue une premiére recherche et s'il n'est pas habilité,
élimine les causes de I'anomalie et rétablit le fonctionnement correct de I'appareil.

4

S'il n'est pas possible de résoudre la cause du probleme, éteindre I'appareil, en le débranchant du
réseau électrique et fermer tous les robinets d'alimentation, contacter ensuite le service clients.

4

Le manutentionnaire technicien intervient si I'opérateur générique n'a pas réussi a identifier la cause
du probleme ou lorsque le rétablissement du correct fonctionnement de I'appareil comporte I'exécu-
tion des opérations pour lesquelles I'opérateur générique n'est pas habilité.

CE
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Troubleshooting

e Si I'appareil ne fonctionne pas correctement, essayer de résoudre les problémes de modeste
entité avec l'aide de ce tableau.
ANOMALIE CAUSE POSSIBLE INTERVENTION

Il n'est pas possible d'allumer
I'appareil.

L'interrupteur principal n'est
pas active.
Le disjoncteur différentiel ou
le magnétothermique s'est
déclenché.

.

.

Activer l'interrupteur principal.

Rétablir le différentiel ou le
magnétothermique.

L'eau n'arrive pas a l'intérieur du
bac du cuiseur a pates.

Le robinet-vanne de réseau de
I'eau est fermé.

Ouvrir le robinet-vanne de ré-
seau de l'eau.

L'eau n'est pas évacuée par
I'espace de cuisson.

L'évacuation est obstruée.

Nettoyer le filtre d'évacuation.

libérer I'évacuation d'éventuels
résidus.

Les parois internes du bac sont
couvertes de calcaire.

L'eau est trop dure, I'adoucis-
seur est terminé.

Brancher lI'appareil a un adou-
cisseur.

Reégénérer I'adoucisseur.

Enlever le calcaire de I'espace
de cuisson.

Il y a des taches dans l'espace
de cuisson.

Qualité de I'eau.
Détergent de mauvaise qua-
lité.

Rincage insuffisant.

Filtrer I'eau (voir adoucisseur).
Utiliser le détergent conseillé.

Répéter le ringcage.

L'appareil a gaz ne s'allume pas.

Robinet de gaz ferme.

Présence d'air dans la tuyau-
terie.

Ouvrir le robinet du gaz.

Répéter les opérations d'allu-
mage.

Les voyants lumineux restent
éteints.

L'interrupteur principal n'est
pas activé.
Le disjoncteur différentiel ou

le magnétothermique s'est
déclenché.

Activer l'interrupteur principal.

Rétablir le différentiel ou le
magnétothermique.

S'il n'est pas possible de résoudre la cause du probleme, éteindre I'appareil, et fermer tous les
robinets d'alimentation, contacter ensuite le service d'assistance technique.
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I B ELiMINATION

Mise en hors service et démantélement de I'appareil

E OBLIGATION D'ELIMINER LES MATERIAUX EN UTILISANT LA PROCEDURE LEGISLA-
TIVE EN VIGUEUR DANS LE PAYS OU L'APPAREIL EST DEMANTELE.

Aux SENS des Directives 2002/95/CE, 2002/96/CE et 2003/108/CE, relatives a la réduction de l'usage de
substances dangereuses dans les appareils électriques et électroniques, mais aussi I'élimination des déchets.
Le symbole de la poubelle barrée reporté sur I'appareil ou sur I'emballage, indique qu'a la fin de sa vie utile, le
produit doit étre récolté séparément des autres déchets.

La collecte séparée de cet appareil en fin de vie est organisée et gérée par le fabricant. L'utilisateur qui devra
se séparer de cet appareil devra donc contacter le fabricant et suivre le systeme que celui-ci a adopté pour
permettre la collecte séparée de I'appareil en fin de vie. La collecte séparée appropriée pour le départ successif
de l'appareil non recyclable, pour le traitement et pour I'élimination environnementale compatible, contribue a
eviter d'éventuels effets négatifs sur I'environnement et sur la santé et favorise la réutilisation et/ou le recyclage
des matériaux dont est composé l'appareil. L'élimination abusive du produit par le détenteur comporte I'appli-
cation de sanctions administratives prévues par la réglementation en vigueur.

La mise en hors service et I'élimination de I'appareil doivent étre effectuées par un per-
A sonnel spécialisé.

Elimination des déchets

En phase d'utilisation et de maintenance éviter de disperser dans l'environnement des
produits polluants (huiles, graisses, etc.) et procéder a I'élimination différenciée en fonc-
tion de la composition des différents matériels et dans le respect des lois en vigueur en

la matiere.

L'élimination abusive des déchets est punie par des sanctions réglées par les lois en vigueur sur le territoire
ou est constatée l'infraction.
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BEE NFORMACIONES PARA LOS USUARIOS

Prefacio

Este documento ha sido redactado por el fabricante en su propio idioma (italiano). Las informaciones contenidas en
este documento son de uso exclusivo del operador autorizado a utilizar los aparatos objeto de este documento.

Los operadores deben ser entrenados sobre todos los aspectos del funcionamiento y de la seguridad. Las medidas
de seguridad especiales (Obligacion-Prohibicion-Peligro) se detallan en el capitulo especifico del tema tratado. El
presente documento no se puede ceder a terceros sin autorizacion escrita del fabricante. El texto no se puede imprimir
sin autorizacioén escrita del fabricante. El uso de: Figuras/Imagenes/Disefios/Esquemas en el documento es puramente
indicativo y esta sujeto a variaciones. El fabricante se reserva el derecho de modificar el equipo sin previo aviso.

Objetivo del documento

El fabricante analizé atentamente cada interaccion entre el operador y la maquina a lo largo de todo el ciclo de vida util
del equipo, tanto en fase de disefio como durante la elaboracién del manual. Por lo tanto, esperamos que este manual
pueda ayudarlo a mantener la eficiencia propia de la maquina. Si respeta cuidadosamente las indicaciones que brinda
el manual, minimizara el riesgo de accidentes laborales y dafios econémicos.

Como leer el documento

El manual esta dividido en capitulos que reinen por argumentos toda la informacion necesaria para utilizar el equipo
sin riesgo alguno. Cada capitulo esta subdividido en apartados, cada uno de los cuales puede contener aclaraciones
encabezadas por un titulo y seguidas de una descripcion.

Conservacion del documento
El presente documento es parte del suministro inicial, por lo tanto debe ser conservado y oportunamente utilizado
durante toda la vida util del aparato.

Destinatarios

El presente documento se destina para uso exclusivo del operador "Heterogéneo" (Operador con competencias y
atribuciones limitadas). Es la persona autorizada y encargada de hacer funcionar el equipo, cuenta con dispositivos
activos de proteccion y lleva a cabo tareas de mantenimiento ordinario (Limpieza del aparato).

Programa de capacitacion para operadores

Si el usuario lo requiere, se puede llevar a cabo un curso de capacitacion para los operadores encargados del equipo
siguiendo los métodos descritos en la confirmaciéon del pedido.

Segun lo que se requiera, en las dependencias del fabricante o del usuario se llevaran los cursos de capacitacion para:
» Operador homogéneo encargado del mantenimiento eléctrico/electronico (Técnico especializado).

» Operador homogéneo encargado del departamento de mantenimiento mecanico (Técnico especializado).

» Operador heterogéneo encargado de la operacion simple (Operador - Usuario final).

Disposiciones previas a cargo del cliente

En general, y sin perjuicio de acuerdos contractuales diversos, son normalmente a cargo del cliente:

» adecuaciones de los locales (incluidos trabajos de albafileria, cimientos o tuberias que se requieran eventualmente);
* piso nivelado antideslizante y sin asperezas;

» adecuacion del lugar de instalacion y la propia instalacion del equipo respetando las dimensiones indicadas en el
disefo (superficie de apoyo);

« predisposicion de los servicios auxiliares adecuados a las exigencias de instalacion (red eléctrica, red hidrica, red de
gas, red de descarga);

- predisposicion del sistema eléctrico de acuerdo con las normativas vigentes en el lugar de instalacion;

« iluminacion adecuada segun lo que establecen las normativas vigentes en el lugar de instalacion;

« dispositivos de seguridad ubicados antes y después de la linea de alimentacion de energia (interruptores diferenciales,
puesta a tierra equipotencial, valvulas de seguridad, etc.) previstos por la legislacion vigente en el pais de instalacion;
« instalacion de la puesta a tierra de acuerdo con las normativas vigentes;

« si fuera necesario, preparacion de un sistema para ablandar el agua (vea las especificaciones técnicas).

Contenido del suministro

* Equipo

» Tapa/Tapas

» Cesta de metal/Cestas de metal

 Parrilla de soporte para la cesta

» Tubos y/o cables para realizar las conexiones a las fuentes de energia (solamente en los casos previstos que se
indican en el pedido de trabajo).

El contenido del suministro puede variar de acuerdo con el pedido.
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BEE NFORMACIONES PARA LOS USUARIOS

Destino de uso

Se considera que el equipo descrito en este documento se utiliza "en forma adecuada" si se destina a la coccion o rege-
neraciéon de productos alimenticios. Cualquier otro uso se considera "inadecuado" y, por lo tanto, peligroso. La maquina
se debe utilizar dentro de las condiciones previstas y declaradas en el contrato y dentro de los limites de capacidad
prescritos e indicados en los apartados correspondientes.

Esta absolutamente prohibido usar la cacerola como freidora.

Condiciones permitidas para el funcionamiento

El equipo fue disefiado exclusivamente para trabajar dentro de locales, respetando los limites técnicos y de capacidad
prescritos. Para obtener un funcionamiento 6ptimo y seguro, sera necesario respetar las siguientes indicaciones.

El equipo se debe instalar en un lugar adecuado para consentir las actividades normales de operacion y de manteni-
miento ordinario y extraordinario. Por lo tanto sera necesario preparar un espacio de trabajo para realizar las operacio-
nes de mantenimiento sin comprometer la seguridad del operador.

Ademas, el local debe tener las caracteristicas requeridas para la instalacion, como por ejemplo:

* la temperatura ambiente de los locales debe ser > + 5°C;

. la humedad relativa maxima: 80%;

. la temperatura minima del agua de enfriamiento > + 10°C;

. El suelo debe ser antideslizamiento y el aparato debe colocarse nivelado plano;

. el local debe contar con un sistema de ventilacién e iluminacion, tal como lo establecen las normativas vigentes
en el pais del usuario;

. el local debe estar preparado para descargar aguas grises y debe contar con interruptores y grifos para bloquear
todas las formas de alimentacién en el tramo anterior al equipo;

. Las paredes que se encuentren inmediatamente detras del equipo deben ser resistentes al fuego y/o estar aisla-
das de posibles fuentes de calor.

Prueba de funcionamiento y garantia

Prueba de funcionamiento: el equipo fue evaluado por el fabricante durante las fases de montaje, en el establecimiento
de produccion. Todos los certificados correspondientes a dicha prueba seran entregados al cliente.

Garantia: de acuerdo con las especificaciones que figuran en el contrato de venta, el equipo esta cubierto por una
garantia de 12 meses de duracion. Si durante el periodo de validez se detectaran fallas en el funcionamiento o partes
del equipo averiadas, tal como se indica en las clausulas de la garantia, luego de realizar las inspecciones adecuadas,
se procedera a reparar la maquina o sustituir las piezas defectuosas.

Las piezas defectuosas en garantia seran reparadas o sustituidas gratuitamente. Los gastos de transporte y/o entrega
siempre corren por cuenta del cliente, al igual que los gastos de viaje de ida y vuelta correspondientes a la intervencion
de los técnicos del fabricante en el establecimiento del cliente.

Los costos de mano de obra por intervenciéon de los técnicos del fabricante en el establecimiento del cliente corren
por cuenta del fabricante cuando se trata de reparaciones que figuran dentro de las clausulas de la garantia, excepto
cuando la naturaleza del defecto sea tal que el mismo cliente pueda remediar facilmente la falla del equipo en su local.
La garantia no cubre las herramientas ni el material de consumo que pueda proveer el fabricante junto con las maqui-
nas.

El fabricante es responsable por la maquina cuando esta se encuentra en su configuracién original.

El fabricante declina toda responsabilidad ante el uso inadecuado de la maquina y ante los dafios ocasionados por lle-
var a cabo operaciones que no se contemplan en este manual o que no cuentan con autorizacién previa del fabricante.

La garantia se extingue en los siguientes casos:

« Dafos provocados por el transporte y/o traslado. Si tal cosa sucede el cliente debe informar al revendedor
y al transportador via fax o correspondencia recomendada y debe anotar en las copias de los documentos de
transporte lo que ha sucedido. El técnico especializado para instalar el aparato evaluara, considerando el dafio,
si se puede llevar a cabo la instalacion.

La garantia ademas se extingue si se constatan:

« Daflos ocasionados por una instalacién errénea.

» Danos causados por desgaste de las partes debido a uso inadecuado.

* Danos causados por el uso de repuestos no aconsejados o no originales.

« Daflos causados por mantenimiento defectuoso y/o falta de mantenimiento.

» Danos causados por no seguir los procedimientos descritos en el presente documento.
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Bl NFORMACION GENERAL SOBRE LA SEGURIDAD

Prefacio

El manual de uso esta destinado al operador "Heterogéneo" (Operador con competencias y
atribuciones limitadas). Es la persona autorizada y encargada de hacer funcionar el equipo,
cuenta con dispositivos activos de proteccion y lleva a cabo tareas de mantenimiento ordinario
(Limpieza del aparato).

Los operadores que utilicen el equipo deben contar con los conocimientos adecuados acerca
del funcionamiento y la seguridad. Por esta razén, deberan interactuar utilizando las formas e
instrumentos adecuados y respetando las normas de seguridad requeridas.

Las informaciones contenidas en este documento no cubren el transporte, la instalacion y el
mantenimiento extraordinario que deberan ser ejecutados por operadores técnicos calificados
para tales operaciones.

El operador "Heterogéneo" a quien se destina esta documentacion debe operar el aparato des-
pués que el técnico responsable haya terminado la instalacion (transporte, conexiones eléctrica,
hidrica, de gas y de descarga).

El presente documento no se refiere a las informaciones sobre cada modificacion o variacion de este
aparato. El fabricante se reserva el derecho de modificar el equipo sin previo aviso.

il

Obligaciones - Prohibiciones - Consejos - Recomendaciones

En el momento de la entrega, abra el embalaje de la maquina y verifique que ésta y sus acceso-
rios no hayan sufrido danos durante el transporte. Si se constatan dafios, informe inmediatamen-
te al transportador sobre los hallazgos y no instale la maquina. Dirijase al personal cualificado y
autorizado para informarles que problema ha encontrado. El fabricante no se responsabiliza por
dafos ocurridos durante el transporte.

Queda prohibido que personas no autorizadas realicen cualquier tipo de intervencion.
Queda prohibido realizar cualquier tipo de intervenciéon sin haber leido por completo la docu-
mentacion.

Antes de llevar a cabo cualquier operacion, lea las instrucciones.

Elimine todo tipo de suministro (energia eléctrica - gas - agua) del tramo anterior al equipo cada
vez que deba trabajar en condiciones seguras.

>
>R ® >
7,

Utilice un equipo de protecciéon adecuado para las operaciones que se deben realizar. La Comu-
nidad Europea publicé las directivas sobre los dispositivos individuales de proteccién, a las que
los operadores deben atenerse.

No deje objetos ni materiales inflamables cerca del equipo.

>

&
(o

Elimine los residuos especiales segun lo establecen las normas vigentes.

1>¢

Al cargar y descargar el producto del equipo, existe un riesgo residual por quemaduras. Estas pueden
ocurrir al entrar en contacto accidentalmente con: superficies, fuentes, material tratado.

Utilice los recipientes para la coccion de manera que durante la elaboracion del producto queden
a la vista del operador. Los recipientes con liquido se pueden desbordar durante el proceso de
coccion, lo que genera una situacion peligrosa.

La falta de limpieza del equipo podria deteriorarlo de manera precoz, lo que puede condicionar
el funcionamiento de la maquina y generar situaciones de peligro.

Queda terminantemente prohibido alterar o quitar las tarjetas y pictogramas aplicados al equipo.

Conserve este manual cuidadosamente para que siempre esté al alcance de todos los que utili-
cen el equipo, de manera que puedan consultarlo cuando sea necesario.

Puede operar los mandos del equipo solo con las manos. Los dafios provocados por el uso de
objetos punzantes, afilados o similares haran caducar todas las clausulas de la garantia.

Para minimizar los peligros de descargas e incendios, no conecte ni desconecte la unidad con
las manos mojadas.

Cada vez que deba acceder a la zona de coccion recuerde que existe el peligro de quemaduras.
Por lo tanto es obligatorio adoptar medidas de proteccion individual adecuadas.

BB [E[EE> B BoP> @

ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.
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Bl NFORMACION GENERAL SOBRE LA SEGURIDAD

Indicaciones acerca de los riesgos residuales

A pesar de haber seguido las reglas de las "técnicas adecuadas de construccion" y las disposiciones legislati-
vas que regulan la fabricacion y la comercializacion del producto, aun subsisten los "riesgos residuales” que,
por la propia naturaleza del equipo, no se han podido eliminar. Entre estos riesgos se encuentran:

Riesgo residual de electrocucion:
Este riesgo existe en caso de que se deban intervenir los dispositivos eléctricos o electro-
nicos habiendo tension.

Riesgo residual de quemaduras:
Este riesgo existe si se entra en contacto accidentalmente con materiales a altas tempe-
raturas.

A\
A\

Riesgo residual de quemaduras por salida del material.

Este riesgo existe en caso que se entre en contacto accidentalmente con recipientes que
estén muy llenos de liquidos y/o de sdlidos que en fase de calentamiento cambian de for-
ma (pasan del estado solido al liquido). Si se utilizan de forma inadecuada pueden causar
quemaduras. En fase de trabajo los recipientes utilizados se deben colocar en niveles
facilmente visibles.

2\

Riesgo residual de explosion

Este riesgo existe cuando:

= hay olor a gas en el ambiente;

» se usa el aparato en una atmoésfera que contiene sustancias que puedan explotar;

« se utilizan alimentos en recipientes cerrados (por ejemplo frascos o latas) si éstos no son
adecuados al proposito;

= se utiliza con liquidos inflamables (como por ejemplo alcohol).

>

Riesgo residual de incendio:
Este riesgo existe cuando:
« se utiliza la marmita como freidora.

Modo de funcionamiento cuando hay olor a gas en el ambiente

Si hay olor a gas en el ambiente es obligatorio llevar a cabo urgentemente el pro-
cedimiento que se describe a continuacion.

. Interrumpir inmediatamente la alimentacion de gas (cierre
el grifo de red particular A).

= Ventilar el local de inmediato.

. No utilizar ningun dispositivo eléctrico en el ambiente
(Particular B-C-D).

. No utilizar ningun dispositivo que pueda producir chispas
o llamas (Particular B-C-D).

. Utilizar un medio de comunicacion externo al ambiente
donde se detectd el olor a gas para alertar a las

autoridades correspondientes (empresa de energia ~
eléctrica o bomberos).

ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.
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BEl NSTRUCCIONES DE USO - 700

Ubicacion de los principales componentes
La disposicién que se muestra en las figuras es de caracter informativo y
puede sufrir modificaciones.

1. Valvula de seguridad de presion en la camara.

2. Grifo agua fria para verter agua en el compartimiento de
coccion.

3. Grifo agua caliente para verter agua en el compartimiento
de coccion.

4. Termostato de control de temperatura del agua de la ca-
mara.

5. Grifo para llevar al nivel y controlar el agua de la camara.
6. Abertura de descarga de alimentos del compartimiento de
coccion.

7. Valvula de encendido (vea Modos y funciones de las llaves,
botones e indicadores luminosos).

8. Grifo para cargar agua dentro de la camara.

9. Llave termostato (vea Modos y funciones de las llaves, bo-
tones e indicadores luminosos).

10. Control de la llama piloto (dentro del aparato).

11. Manija abertura/cierre tapa.

12. Entrada de agua en el compartimiento de coccion.

13. Compartimiento de coccioén.

14. Tapon de desaglie de agua de la camara (dentro del apa-
rato).

Modo y funciéon de llaves, grifos, botones e indicadores luminosos
La disposicién de las llaves que se muestra en las imagenes es de caracter informativo y puede diferir de la disposicion real.

1. Enciende la llama piloto y el quemador.
2. Regula la llama (minimo - maximo).
3. Apaga el equipo.

Llave de ajuste de las llamas (GAS). Cumple tres funciones distintas:

Botdn piezoeléctrico (GAS). Cumple una sola funcién:
1. Al presionarlo, produce la chispa de encendido de la llama piloto.

1. Abre el flujo del agua.
2. Cierra el flujo del agua.

LA o 4

Llave para llenado agua caliente y fria (GAS/ELECTRICO). Funciones:

Grifo llenado agua (GAS/ELECTRICO). Funciones:

2. Cierra el flujo del agua dentro de la camara.

1. Abre el flujo para nivelar el agua dentro de la camara.

® [

Grifo nivel de agua camara (GAS/ELECTRICO). Funciones:
1. Grifo para el control y la regulaciéon del nivel de agua en la camara.

ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.
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BEl NSTRUCCIONES DE USO - 900

Ubicacion de los principales componentes
La disposicion que se muestra en las figuras es de caracter informativo y puede sufrir modificaciones.

1. Valvula de seguridad de presion en la camara.

2. Grifo agua fria para verter agua en el compartimiento de
coccion.

3. Grifo agua caliente para verter agua en el compartimiento
de coccion.

4. Termostato de control de temperatura del agua de la camara.
5. Grifo para llevar al nivel y controlar el agua de la camara.
6. Abertura de descarga de alimentos del compartimiento de
coccion.

7. Valvula de encendido (vea Modos y funciones de las llaves,
botones e indicadores luminosos).

8. Grifo para cargar agua dentro de la camara.

9. Indicador luminoso amairrillo (vea Modos y funciones de las
llaves, botones e indicadores luminosos).

10. Indicador luminoso verde (vea Modos y funciones de las
llaves, botones e indicadores luminosos).

11. Llave termostato (vea Modos y funciones de las llaves,
botones e indicadores luminosos).

12. Control de la llama piloto (dentro del aparato).

13. Manija abertura/cierre tapa.

14. Entrada de agua en el compartimiento de coccion.

15. Compartimiento de coccion.

16. Tapon de desague de agua de la camara (dentro del
aparato).

0] ©

..
£

L Q@

-

5

Modo y funcion de llaves, grifos, botones e indicadores luminosos
La disposicion de las llaves que se muestra en las imagenes es de caracter informativo y puede diferir de la disposicion real.

) Llave de ajuste de las llamas (GAS). Cumple tres funciones distintas:
1. Enciende la llama piloto y el quemador.
2. Regula la llama (minimo - maximo).

'\

3. Apaga el equipo.

%

(]
| |‘b
% g5 °

®

99 Llave de control de temperatura del agua de la camara.(GAS).
Cumple dos funciones distintas:

1. Regulacion de la temperatura del agua de la camara.
2. Para el calentamiento del agua en la camara.

Boton piezoeléctrico (GAS). Cumple una sola funcion:
1. Al presionarlo, produce la chispa de encendido de la llama piloto.

fiamma pilota.

- =3
)

Valvola accensione e spegnimento (GAS). Esegue tre diverse funzioni:
1. Accensione Piezoelettrica: Immette gas e produce la scintilla d’accensione sulla

2. Accensione Bruciatore: Immette gas nel circuito riscaldante.
3. Posizione Zero: Arresta l'afflusso di gas alla fiamma pilota.

/- Llave para llenado agua caliente y fria (GAS/ELECTRICO). Funciones:

= = 1. Abre el flujo del agua.
= —— - 2. Cierra el flujo del agua.

Grifo llenado agua (GAS/ELECTRICO). Funciones:

Grifo nivel de agua camara (GAS/ELECTRICO). Funciones:
1. Grifo para el control y la regulacion del nivel de agua en la camara.

° 1. Abre el flujo para nivelar el agua dentro de la camara.
2. Cierra el flujo del agua dentro de la camara.

1 O 2 ’ Indicador luminoso: 1. La luz del indicador sefala una fase de calentamiento. -2. La

luz del indicador sefala una fase de funcionamiento.

ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.
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BEll NSTRUCCIONES DE USO

Descripcion de los modos de parada

gencia, en caso de peligro inminente, cierre todos los dispositivos de bloqueo de las lineas de alimenta-

f En condiciones de detencion a causa de una anomalia en el funcionamiento y en condiciones de emer-
cion situados antes del equipo (de electricidad - de agua - de gas).

@ El dibujo muestra las diferentes posiciones en que pueden estar las llaves durante la parada de emergen-
cia (A1-B1-C1-D1-E1) y durante la parada en una fase de trabajo (A2-B2-C2-D2-E2).

Parada por anomalia en el funcionamiento

Termostato de seguridad:
Es un elemento de serie en los siguientes modelos:
. Freidora (en todos los modelos)

. Cacerola para estofado (en todos los modelos)

«  Cacerola (en todos los modelos)

*  Cuecepasta (solo en el modelo Eléctrico)

«  Cocina (en todos los modelos con horno eléctrico)

. Frytop presente en todos los modelos eléctricos (solo para 900)

. Piedra volcanica (no presente)

. Bafio Maria (no presente)

. Placa total (solo para 900: presente en todos los modelos con horno a gas)

Parada: En situaciones o circunstancias que puedan resultar peligrosas, interviene un termostato de seguridad que
detiene automaticamente la generacion de calor. El ciclo de produccion se interrumpe hasta que se elimine la causa
de la anomalia.

Re-encendido: Después de resolver el inconveniente que hizo funcionar el termostato de emergencia, el operador
técnico autorizado puede volver a poner en marcha el equipo utilizando los mandos correspondientes.

Parada de emergencia
En situaciones o circunstancias que puedan resultar peligrosas, segun el modelo, gire la llave hasta la posicion "Cero"
(A-B-C-D-E-1). Vea modo y funcion de las llaves, teclas e indicadores luminosos.

AT B1 C1 D1 E1

) o 270 |
% ] % 0’0 e‘SVO
- Ly G - é
0(1 . Qﬁ\' L

Parada durante una fase del trabajo

En situaciones o circunstancias que exigen la interrupcion momentanea de la generacion de calor, actue de la siguiente

forma:

1. Aparatos a Gas: Ponga las llaves en posicion piezoeléctrica (A-B-C-2), la llama piloto permanece funcionando mientras el
flujo de gas en el quemador se interrumpe.

% et

2. Aparatos Eléctricos: Ponga las llaves "D2-E2" en posicion "Cero" para detener la generacion de calor.
(Vea modo y funcién de las llaves, teclas e indicadores luminosos).

A2 B2 C2 D2 E2

o 0 25 270
A J o o 2 2 ")00 e\fo
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ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.
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BEll NSTRUCCIONES DE USO

Prime

ra puesta en marcha

A

Durante la primera puesta en marcha y después de un largo periodo de inactividad, se debe
limpiar la maquina para eliminar cualquier residuo de materia extrafia (Vea Mantenimiento
Ordinario).

ﬁ @ Limpieza en la primera puesta en marcha

No limpie el equipo con chorros de agua a presion o directos.

las partes externas de la maquina. Al terminar las operaciones indicadas para la limpieza de las
partes externas hay que proceder como se describe en "Limpieza Diaria" (Vea Mantenimiento
Ordinario).

@@ Quite manualmente la pelicula protectora de revestimiento externo y limpie con cuidado todas

Puesta en marcha diaria
Procedimiento:

@akrwN=2

Asegurese de que el equipo esté completamente limpio.

Controle que el sistema de aspiracion del local funcione correctamente.

Si fuera el caso, enchufe el equipo en el toma correspondiente.

Abra los candados de las redes situadas antes del equipo (de Gas - de Agua - Eléctrica).
Asegurese de que la descarga de agua (si esta presente) no esté obstruida.

Proceda con las operaciones que se describen en "Puesta en marcha para la produccion”.

ey

Dentro de la red de alimentacion de gas (si nunca se usa o se usa esporadicamente) pueden
formarse burbujas de aire. Es indispensable preparar el sistema de manera que se elimine este
inconveniente.

4

Para eliminar el aire de las tuberias es suficiente abrir los candados de la red, girar la llave del
aparato hasta la posicion piezoeléctrica manteniéndola presionada, acercar una llama (fésforo u
otro) al piloto y esperar que se encienda.

ey

Terminado el procedimiento de encendido de la llama piloto, gire la llave hasta la posicion "maxi-
mo" durante algunos segundos para estabilizar la llama. Al final del procedimiento vuelva a poner
la llave en la posicion "Cero" y si fuera el caso, cierre el mando de red.

Puesta fuera de servicio diaria y prolongada en el tiempo
Procedimiento:

1. Cierre los candados de las redes situadas antes del equipo (de Gas - de Agua - Eléctrica).
2. Compruebe que los grifos de descarga (si estan presentes) estén en posicion de “Cerrado”.
3. Asegurese de que el equipo esté completamente limpio (Vea Mantenimiento Ordinario).

ey

En caso de periodos prolongados de inactividad, proteja las partes mas expuestas a oxidacion tal
como se describe en el correspondiente capitulo (Vea Mantenimiento Ordinario).

ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.
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BEll NSTRUCCIONES DE USO

Puesta en marcha para la produccidon

Antes de continuar, consulte el apartado “Puesta en
funcionamiento diaria”.

Al cargar y descargar el producto del equipo, exis-
te un riesgo residual de quemaduras. Estas pueden
ocurrir debido al contacto accidental con: comparti-
miento de coccion - encimera de coccion - recipien-
tes o material tratado.

Tome medidas de proteccion individual adecuadas.
Utilice un equipo de proteccién adecuado para las
operaciones que se deben realizar.

Queda prohibido usar la marmita como freidora.

El equipo se debe utilizar con agua potable dentro
de al camara; de lo contrario, se considerara que el
uso de la maquina es inadecuado vy, por lo tanto, pe-
ligroso.

Al encender el equipo por primera vez, espere a que
el aire que se pueda formar dentro del circuito de gas
salga completamente de la tuberia.

1Bk b A

Carga de Agua en la Camara

Gire la llave para descargar el agua de la camara hasta la posicién
de descarga (Abierto)(Fig. 1 A).

Gire el grifo de llenado de agua de la camara hasta la posicion de
carga (Abierto) (Fig. 2 A)

Controlar cotidianamente la presencia de agua
@ en la camara y en caso necesario, actuar en la
compuerta de desague y en el grifo de control.

La capacidad de agua contenida en la camara es
@ de 8,5 litros para la 700. Para la 900 es de 13 o
17 litros, segun los modelos.

de agua se advierte cuando sale agua del grifo de

f El llenado completo de la camara en fase de carga
control (Fig. 1 B1).

Cuando se concluye el llenado, cierre al mismo tiempo la com-
puerta de desagle y el grifo de control de agua en la camara
(Fig. 1-2 B).

Finalizadas exitosamente las operaciones de carga de agua en la
camara, proceda, si fuera el caso, a cargar la marmita.

Carga de la Marmita

Compruebe que el grifo de descarga del compartimiento de coc-
cion esté en la posicion "Cerrado" (Fig. 3).

Qe

Dx. 0°=0%
@(j
90° =50% Fig. 3

Fig. 3A l

180° = 100%

El grifo de descarga se abre levantando la manija y
@ girandola 90°/180° (Fig. 3A-3B) respecto a la posi-
cion de valvula cerrada (Fig. 3).

Levante la tapa de la marmita y ponga dentro del compartimiento
de coccion el material con el que se trabajara.

Y

Fig. 3B l

ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.
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BEl NSTRUCCIONES DE USO - 700

A

Cuando cargue el compartimiento de coccion respe-
te el nivel maximo de carga que esta indicado en el
lado interno del mismo.

No ponga sal en grandes trozos en el compartimiento
de coccidén porque al depositarse en el fondo no po-
dria disolverse completamente.

ey

Se puede poner agua (caliente y/o fria) en el com-
partimiento de coccién actuando sobre las 2 llaves

(Fig. 4).

Para cargar agua en el compartimiento de coccion:

. Levante la tapa del compartimiento de coccion si fuera el

caso.

. Gire la salida de agua en la direccidon del compartimiento de
coccion (Fig. 5).

«  Abra a eleccion (caliente-fria-ambas) la llave de carga de
agua (Fig. 4A) y llene la cuba de acuerdo con las exigencias
del trabajo.

. Cuando termine el llenado cierre la/s llave/s (Fig. 4B).

. Acomode la salida de agua de manera que no impida cerrar
la tapa (Fig. 5).

Encendido/Apagado

La maquina se debe encender solo después de ha-
ber llenado la camara de agua. No encenderla a seco
(vea pagina anterior).

A
A

La maquina se debe encender solo después de ha-
ber cargado el agua dentro del compartimiento de
coccion. No encenderla a seco (con el compartimien-
to de coccién vacio).

Gire mientras presiona la llave de mando de los quemadores en

posicion piezoeléctrica (Fig. 7B).

Al mismo tiempo que gira la llave, presione el botén (Fig. 6) para

generar la chispa de encendido de la llama piloto.

Cuando se enciende la llama piloto (se ve abriendo la puertita in-
ferior del aparato) para regular la llama de trabajo gire la llave (Fig.

7C) hasta la posicion minimo y/o maximo.

Gire la llave de encendido a la posicion "Cero" (Fig. 7A) para
apagar el aparato.

x%

Fig.7

ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.
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BEl NSTRUCCIONES DE USO - 700

Control del Funcionamiento

ey

Durante el funcionamiento la temperatura de la ca-
mara es medida por el termémetro (Fig. 9).

Durante el funcionamiento la presion dentro de la
camara es medida por el mandmetro ubicado en la
valvula (Fig. 8C). Cuando se superan los kPa 50, el
sistema de purga entra en accion automaticamente
(Fig. 8A).

La valvula de presion de seguridad se puede activar
manualmente actuando sobre el mango esférico de
la misma (Fig. 8B). Esta operacién permite disminuir
la presioén interna del circuito.

A
A

Controle la temperatura durante el trabajo. Si fuera
necesario agregue agua en la camara actuando so-
bre el grifo de carga de agua.

Una vez que se alcanza la presion de trabajo (indicada por el
escape a través de la valvula de seguridad), gire la llave de mando
del quemador hasta la posicién de minimo.

Durante el trabajo controle el nivel del agua dentro del comparti-
miento de coccion. Si fuera necesario, lleve el agua a nivel actuan-
do sobre las llaves de carga de agua.

A

Cuando se reabastece el agua durante el funciona-
miento existe el riesgo residual de quemaduras. Use
medios adecuados de prevencién y proteccion.

Para apagar el aparato una vez concluidas las operaciones de
coccion, gire la llave de mando del quemador hasta la posicion

"Cero".

Descarga del Producto

Gire la llave de comando del quemador hasta la posicion "Cero"

(Fig. 10B).

A

Durante las operaciones de descarga del producto
llene el recipiente de recoleccidon hasta la mitad de su
capacidad, para poder trasladarlo de forma segura.

ey

Tome medidas de proteccion individual adecuadas.
Utilice un equipo de proteccion adecuado para las
operaciones que se deben realizar.

1. Ubique un recipiente (de capacidad y material apropiados)
debajo del grifo de descarga (Fig. 11).

2. Levante la manija y comience a girarla. La manija puede girar
180° (Vea Fig. 12).

3. Controle visualmente el llenado del recipiente. Una vez que
se haya llenado hasta los 3/4 de su capacidad total, cierre el

grifo.

4. Ubique el recipiente en un lugar previamente dispuesto para
estacionar el producto trabajado.

Repita las operaciones 1-2-3-4 hasta vaciar por completo el com-
partimiento de coccién.

-13-
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BEl NSTRUCCIONES DE USO - 900

Cuando cargue el compartimiento de coccion respe-
te el nivel maximo de carga que esta indicado en el
lado interno del mismo.

A

No ponga sal en grandes trozos en el compartimiento
de coccidén porque al depositarse en el fondo no po-
dria disolverse completamente.

Se puede poner agua (caliente y/o fria) en el com-
partimiento de coccién actuando sobre las 2 llaves
(Fig. 4).

ey

Para cargar agua en el compartimiento de coccion:

. Levante la tapa del compartimiento de coccion si fuera el
caso.

. Gire la salida de agua en la direccidon del compartimiento de
coccion (Fig. 5).

«  Abra a eleccion (caliente-fria-ambas) la llave de carga de
agua (Fig. 4A) y llene la cuba de acuerdo con las exigencias
del trabajo.

. Cuando termine el llenado cierre la/s llave/s (Fig. 4B).
Acomode la salida de agua de manera que no impida cerrar
la tapa (Fig. 5).

A

Encendido/Apagado

Cuando se reabastece el agua durante el fun-
cionamiento existe el riesgo residual de quema-
duras. Use medios adecuados de prevencion y
proteccion.

La maquina se debe encender solo después de
haber llenado la camara de agua. No encenderla
a seco (vea pagina anterior).

La maquina se debe encender solo después de
haber cargado el agua dentro del compartimiento
de coccion. No encenderla a seco (con el compar-
timiento de coccion vacio).

A
A

Modelo con camara (indirecta)

Girar manteniendo presionada la valvula en posicidon piezoeléc-
trica (Fig.6 D) hasta el encendido de la llama piloto.

Después de aproximadamente 20”, controle visualmente si la
llama piloto se mantiene encendida (Fig. 6), deje de presionar
el boton.

Abra la puerta inferior del aparato y controle si se mantiene
encendida la llama piloto.

Si después de 20" la llama piloto se apaga, repi-
ta la operacion. En caso de que la llama piloto no
permanezca encendida, contacte con el centro de
asistencia técnica.

A

Luego, girela hacia la posicion de encendido del quemador
(Fig. 6 E).

Terminado el procedimiento de encendido de la llama piloto,
gire la lave para programar la temperatura del agua en la ca-
mara (Fig. 7 F).

Terminada la fase de trabajo, se puede apagar el
quemador manteniendo activa la llama piloto giran-
do la valvula a la posicion piezoeléctrica (Fig.6 D)

ey

Gire a la posicion “Cero” la valvula para apagar el quemador y
parar el aparato (Fig. 6 C).

Fig.6
1 1 I
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Fig.7
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Modelo con camara (directa)

Gire mientras presiona la llave en posicion piezoeléctrica (Fig.
9 H).

Presione el pulsador (Fig. 8) contemporaneamente para gene-
rar la chispa de encendido de la llama piloto.

Después de aproximadamente 20", del encendido de la llama
piloto, deje de presionar el boton.

Si después de 20" la llama piloto se apaga, repi-

ta la operacion. En caso de que la llama piloto no
permanezca encendida, contacte con el centro de

asistencia técnica.

Cuando se enciende la llama piloto (se ve abriendo la puerta
inferior del aparato) para regular la llama de funcionamiento,
gire la llave (Fig. 9 I) hasta la posicion minimo y/o maximo.

Terminada la fase de funcionamiento, en prevision
de un nuevo ciclo de produccion, es posible apagar

@ el quemador manteniendo activa la llama piloto gi-

rando la llave en posicion piezoeléctrica (Fig. 9 H)

Gire en la posicion "Cero" (Fig. 9 G) la llave para apagar el apa-
rato.

Control Funcionamiento
Camara

JE Durante el funcionamiento el nivel del agua de la
camara se detecta mediante un visor (Fig. 10).

Durante el funcionamiento la presion dentro de la
@ camara es medida por el mandmetro ubicado en la

valvula (Fig. 11 C) y superados los 50 kPa se accio-
na automaticamente el sistema de purga (Fig. 11 A).

La valvula de presion de seguridad se puede activar

manualmente actuando sobre el mango esférico de
A la misma (Fig. 11 B). Esta operacion permite dismi-
nuir la presion interna del circuito.

Durante el funcionamiento controle el nivel del agua mediante
el visor (Fig.10); si fuera necesario, lleve el agua a nivel ac-
tuando sobre las llaves de carga de agua.

Cuando se reabastece el agua durante el fun-

cionamiento existe el riesgo residual de quema-
duras. Use medios adecuados de prevencion y

proteccion.

‘9
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Descarga del Producto

Gire a la posicion "Cero" (Fig. 12) la llave del termostato.

Durante las operaciones de descarga del produc-
to llene el recipiente de recoleccién hasta la mitad
de su capacidad, para poder trasladarlo de forma

segura.

Tome medidas de proteccion individual adecua-
das. Utilice un equipo de proteccion adecuado éﬂ

para las operaciones que se deben realizar.

1. Ubique un recipiente (de capacidad y material apropiados)

debajo del grifo de descarga (Fig. 13). ’é% -;'1
2. Levante la manija y comience a girarla. La manija puede

girar 180° (Vea Fig. 14).
3. Controle visualmente el llenado del recipiente. Una vez

que se haya llenado hasta los 3/4 de su capacidad total,

cierre el grifo. O
4. Ubique el recipiente en un lugar previamente dispuesto °

q . P g _ P P : - @

para estacionar el producto trabajado.
Repita las operaciones 1-2-3-4 hasta vaciar por completo el
compartimiento de coccion. u u

Fig.13
—_—

-
Fig.12

)

& ¢
"

Fig.14

>
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Puesta fuera de servicio

Al terminar el ciclo de trabajo gire la llave de comando del que-
mador hasta la posicion "Cero".

El equipo se debe limpiar regularmente y se deben
eliminar todas las incrustaciones o depdésitos de ali-
@ mentos. Vea el capitulo: “Instrucciones de limpieza”.

permanecer apagados al final de cada ciclo de tra-

f Si los indicadores luminosos estan presentes, deben
bajo.

Asegurese de que el equipo esté completamente limpio; consulte
el apartado “Instrucciones de limpieza”.

Cierre los candados de las redes situadas antes del equipo (de
Gas - de Agua - Eléctrica).

ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.
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Obligaciones - Prohibiciones - Consejos - Recomendaciones

A

Si el equipo esta conectado a una chimenea, el tubo de descarga se debe limpiar segun lo es-
tablecen las disposiciones especificas del pais (para obtener informaciéon al respecto, contacte
con el propio instalador).

I

Para asegurarse de que el equipo se encuentre en perfectas condiciones técnicas, solicite que
un técnico autorizado del servicio de asistencia haga el mantenimiento al menos una vez al afio.

@

Queda prohibido que personas no autorizadas realicen cualquier tipo de intervenciéon. Se prohi-
be que el operador heterogéneo realice cualquier tipo de operaciéon de indole técnica cualificada
y autorizada.

A A

Cada vez que deba acceder a la zona de coccidn recuerde que existe el peligro de quemaduras.
Por lo tanto es obligatorio adoptar medidas de proteccion individual adecuadas.

Elimine la alimentaciéon eléctrica en el tramo anterior al equipo para trabajar en condiciones
seguras al realizar las operaciones o intervenciones de limpieza y de mantenimiento.

Utilice un equipo de proteccién adecuado para las operaciones que se deben realizar. La Comu-
nidad Europea publicé las directivas sobre los dispositivos individuales de proteccion, a las que
los operadores deben atenerse.

El equipo se utiliza en la elaboracion de productos para uso alimenticio; manténgalo constante-
mente limpio, al igual que todo el entorno de trabajo. Si no se mantiene la maquina en 6ptimas
condiciones de higiene, es posible que se deteriore antes de tiempo y que se generen situacio-
nes de peligro.

Los restos de suciedad acumulados cerca de las fuentes de calor pueden incendiarse durante
el funcionamiento normal de la maquina. Esto puede crear situaciones de peligro. El equipo se
debe limpiar regularmente y se deben quitar todas las incrustaciones o depdsitos de alimentos.

El efecto quimico de la sal, del vinagre u otras sustancias acidas durante el proceso de coccion
puede causar a largo plazo corrosion dentro del compartimiento de coccion. Al final de cada
ciclo de coccidon que utilice dichas sustancias, el equipo se debe lavar a fondo con detergente,
enjuagar con abundante agua y secar con cuidado.

@@>b@>

Preste atencion para no dafiar las superficies de acero inoxidable, evite especialmente el uso de
productos corrosivos y no utilice material abrasivo ni herramientas cortantes.

El detergente liquido para limpiar el compartimiento de coccién debe tener las siguientes ca-
racteristicas quimicas: pH superior a 12, exento de cloruros/amoniaco, viscosidad y densidad
similares a las del agua. Para limpiar la parte externa e interna del equipo, utilice productos que
no sean agresivos (use los detergentes comerciales que se indican para limpiar acero, vidrio y
esmaltes).

Lea con atencion las indicaciones que figuran en la etiqueta de los productos utilizados, utilice
un equipo de proteccion adecuado para las operaciones que se deben realizar (consulte acerca
de los medios de proteccién que figuran en la etiqueta del embalaje).

No limpie el equipo con chorros de agua a presion o directos. Enjuague las superficies con agua
potable y séquelas con un pafio absorbente u otro material no abrasivo.

En caso de periodos de inactividad prolongada, ademas de desconectar todas las lineas de
alimentacion, sera necesario limpiar con cuidado todas las partes internas y externas del equipo.

Antes de llevar a cabo cualquier operaciéon de limpieza de las que se describen a continuacion,
es obligatorio que el operador haya leido todo el documento.

Elimine los residuos segun lo establecen las normas vigentes.

ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.
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eQ
AP

Limpieza diaria
Quite cualquier objeto que haya en el compartimiento de coccion.

Con una vaporizador normal pulverice el detergente sobre toda la superficie (compartimiento de
coccion, tapa y todas las superficies expuestas) y limpie todo el aparato manualmente usando
una esponja no abrasiva.

Finalizada la operacién, enjuague abundantemente con agua potable (no use chorros de agua
a presion y/o directos).
Haga fluir el agua utilizando el grifo de descarga.

Abra el grifo de descarga de la marmita solo después de haber ubicado un recipiente de material
y capacidad apropiados debajo del grifo.

Para poder transportar el recipiente con seguridad, llénelo hasta la mitad.
Para vaciar el contenedor siga los procedimientos de eliminacién vigentes en el pais de uso y
vuelva a colocar el recipiente vacio en su lugar.

Repita las operaciones mencionadas anteriormente hasta vaciar por completo la marmita.

Una vez terminadas las operaciones descritas, seque con cuidado el compartimiento de cocciéon
usando un pafio no abrasivo.

De ser necesario, repita las operaciones descritas anteriormente para llevar a cabo un nuevo
ciclo de limpieza.

Limpieza para la puesta fuera de servicio prolongada

Si el equipo no se utiliza durante un periodo de tiempo prolongado, sera necesario efectuar
todos los procedimientos descritos en el apartado limpieza diaria.

Una vez terminadas las operaciones, espere aque se enfrie la maquina y vaciela del agua
de la camara mediante el tapon correspondiente colocado bajo la camara (ver secc.3 Ins-
trucciones para el uso - Ubicacion de los elementos principales).

Desenrosque el tapon de desague tras haber colocado un contenedor (de material y ca-
pacidad adecuados) bajo la camara.

Para poder transportar el recipiente con seguridad, llénelo hasta la mitad.
Para vaciar el recipiente, siga los procedimientos de eliminacion vigentes en el pais de
uso y vuelva a colocar el recipiente vacio en su lugar.

Repita las operaciones mencionadas anteriormente hasta vaciar por completo la camara
del agua.

Al finalizar las operaciones, proteja las partes mas expuestas a fendmenos de oxidacion
como se indica a continuacion.

Para ello:

. Para limpiar las partes, utilice agua tibia ligeramente jabonosa;

. Enjuaguelas con cuidado y no utilice chorros de agua a presion o directos.

. Seque cuidadosamente todas las superficies utilizando material no abrasivo;

. Pase un pafo no abrasivo apenas humedecido con aceite de vaselina sobre todas las
superficies de acero inoxidable para crear una pelicula de proteccién.

Si se trata de equipos con puertas o juntas de goma, deje la puerta apenas
abierta para que se pueda ventilar y extienda el talco de proteccion en todas las
superficies de las juntas de goma.

Ventile periédicamente los equipos y los locales.
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Tabla sindptica: competencias - intervencidon - frecuencia

M

El operador “Heterogéneo”
Es la persona autorizada y encargada de hacer funcionar el equipo, cuenta con dispositivos acti-
vos de proteccion y lleva a cabo tareas simples.

El operador “Homogéneo”
Es el encargado de desplazar, transportar, instalar, mantener, reparar y desguazar el equipo.

OPERACIONES QUE SE DEBEN REALIZAR/FRECUENCIA DE LAS OPERACIONES

Limpieza en la primera puesta en marcha Cuando llega, después de la instalacion
Limpieza del equipo Todos los dias

Limpieza de las partes en contacto con alimentos | Todos los dias

Limpieza de la chimenea Anual

Control del termostato Anual

Control del micro interruptor Anual

Control valvula de seguridad Semestral

Limpieza de las placas (de cromo o de arrabio) Todos los dias

Si se comprueba un desperfecto en el equipo, el operador general realiza una primera inspeccion
Y, si esta autorizado, elimina la causa de la averia y reinicia el equipo para que funcione correcta-
mente.

4

Si no se puede resolver la causa del problema, apague el equipo, desconéctelo de la red eléctrica
y cierre toda la griferia de alimentacion; luego, contactese con el servicio de atencion al cliente.

4

El encargado de mantenimiento técnico interviene si el operador general no logra identificar la cau-
sa del problema o cuando para reiniciar el equipo deba ejecutar operaciones para las que no se
encuentra autorizado.
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Resolucion de problemas

I

de esta tabla.

Si el equipo no funciona correctamente, intente resolver los problemas sencillos con la ayuda

ANOMALIA

POSIBLE CAUSA

INTERVENCION

No se puede encender el equipo.

El interruptor principal no esta
introducido.

Se activo el interruptor dife-
rencial o el magnetotérmico.

.

Introduzca el interruptor prin-
cipal.

Restaure el diferencial o el
magnetotérmico.

No llega agua a la cuba cuece-
pasta.

El grifo de la red del agua esta
cerrado.

Abra el grifo de la red del agua.

No se descarga el agua del com-
partimiento de coccion.

La descarga esta obstruida.

Limpie el filtro de la descarga.

elimine los eventuales resi-
duos.

Las paredes internas de la cuba
estan cubiertas de depdsitos
calcareos.

El agua es demasiado dura, el
ablandador se ha terminado.

Conecte el equipo a un ablan-
dador.

Regenere el ablandador.

Descalcifique el compartimien-
to de coccion.

Hay manchas en el comparti-
miento de coccion.

Calidad del agua.
Detergente de mala calidad.
Enjuague insuficiente.

Filtre el agua (vea ablandador).

Utilice el detergente recomen-
dado.

Vuelva a enjuagar.

El equipo a gas no se enciende.

Grifo del gas cerrado.
Hay aire en las tuberias.

Abra el grifo del gas.

Repita las operaciones de
encendido.

Los indicadores luminosos per-
manecen apagados.

El interruptor principal no esta
introducido.

Se activo el interruptor dife-
rencial o el magnetotérmico.

Introduzca el interruptor prin-
cipal.

Restaure el diferencial o el
magnetotérmico.

Si no se puede resolver la causa del problema, apague el equipo y cierre toda la griferia de
alimentacion; luego, contacte con el servicio de asistencia técnica.
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Puesta fuera de servicio y desguace del equipo

E ES OBLIGACION ELIMINAR LOS MATERIALES SEGUN LO INDICA EL PROCEDIMIEN-
TO LEGISLATIVO EN VIGOR DEL PAIS DONDE SE DESGUAZARA EL EQUIPO.

DE ACUERDO CON las Directivas 2002/95/CE, 2002/96/CE y 2003/108/CE, correspondientes a la reduccion
del uso de sustancias peligrosas en los aparatos eléctricos y electronicos, asi como la eliminacion de residuos,
el simbolo del contenedor de basura tachado que aparece estampado en el equipo o en el embalaje indica que
al final de su vida Uutil, el producto se debe recoger separadamente de los otros residuos.

El fabricante organiza y controla la recoleccion diferenciada del presente equipo al final de su vida dutil. El
usuario que desee eliminar el equipo, debera contactar al fabricante y seguir el sistema adoptado por éste
para permitir la recoleccion separada del equipo al final de su vida util. Una adecuada recoleccion diferenciada
del equipo para su consiguiente envio al reciclaje, al tratamiento y a la eliminaciéon compatible con el medio
ambiente contribuye a evitar posibles efectos negativos sobre el medio ambiente y sobre la salud, a la vez
que favorece la reutilizacion y/o el reciclaje de los materiales que forman parte de la maquina. La eliminacion
abusiva del producto por parte del propietario conlleva a la aplicacion de sanciones administrativas previstas
por la normativa vigente.

La puesta fuera de servicio y el desguace del aparato deben ser efectuados por personas
A especializadas.

Eliminacion de los residuos

minantes (aceites, grasas, etc.) y disponga la recoleccion diferenciada de acuerdo con la

f Durante la fase de uso y mantenimiento evite dispersar en el ambiente productos conta-
composicion de los diversos materiales, respetando las leyes vigentes aplicables.

La eliminacion ilicita de residuos se castiga con sanciones reguladas por las leyes vigentes en el lugar donde
se constata la infraccion.
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Vorwort

Dieses Dokument wurde vom Hersteller in seiner eigenen Sprache (italienisch) verfasst. Die in diesem Dokument
enthaltenen Informationen sind ausschliellich fiir das zum Gebrauch des entsprechenden Gerats autorisierte Personal
bestimmt.

Die Bediener missen zu allen den Betrieb und die Sicherheit betreffenden Aspekten geschult sein. Besondere Sicher-
heitsvorschriften (Gebot/Verbot/Gefahr) sind in den jeweiligen Themenkapiteln erlautert. Das vorliegende Dokument
darf nicht ohne schriftiche Genehmigung des Herstellers zur Ansicht an Dritte weitergegeben werden. Der Text darf
nicht ohne schriftiche Genehmigung des Herstellers in anderen Druckschriften verwendet werden. Die im Dokument
eingesetzten Abbildungen/Fotos/Zeichnungen/Plane dienen nur zur Veranschaulichung und kénnen sich andern. Der
Hersteller behalt sich das Recht vor, Anderungen vorzunehmen, ohne diese ankiindigen zu miissen.

Zweck des Dokuments

Alle Handlungen des Personals im Umgang mit dem Geréat Uber dessen gesamte Lebensdauer wurden bei der Kon-
struktion des Gerats und bei der Erstellung dieses Dokuments sorgfaltig analysiert. Wir hoffen daher, dass diese Do-
kumentation dazu beitragen kann, die Funktionsfahigkeit des Gerats zu erhalten. Werden die angegebenen Hinweise
gewissenhaft befolgt, ist das Risiko von Arbeitsunféallen und/oder wirtschaftlichen Schaden minimal.

Hinweise zum Lesen des Dokuments

Das Dokument ist in Kapitel unterteilt, die alle zur gefahrlosen Benutzung des Gerats erforderlichen Informationen nach
Themen geordnet abhandeln. Jedes Kapitel ist in Abschnitte gegliedert, die wiederum betitelte Unterabschnitte mit
Beschreibungen enthalten kdnnen.

Aufbewahrung des Dokuments
Das vorliegende Dokument ist fester Bestandteil der Ursprungslieferung und muss daher Gber die gesamte Lebensdau-
er des Gerats sorgfaltig aufbewahrt und benutzt werden.

Zielgruppe

Das vorliegende Dokument ist fur den ausschlieRlichen Gebrauch durch den normalen Benutzer (Bediener mit ein-
geschrankten Zustandigkeiten und Aufgaben) bestimmt. Person, die autorisiert und beauftragt ist, das Gerat mit ak-
tivierten Schutzeinrichtungen zu bedienen, und einfache Aufgaben der ordentlichen Wartung (Reinigung des Gerats)
ausfuhren kann.

Schulungsprogramm

Auf besondere Anfrage des Benutzers kann entsprechend den in der Auftragsbestatigung angegebenen Bedingungen
ein Schulungskurs fur das Personal zur Bedienung des Gerats abgehalten werden.

Je nach Anfrage kdnnen beim Hersteller oder beim Benutzer Schulungen durchgefuhrt werden fir:

« Autorisierter Techniker fur die Wartung der Elektrik/Elektronik (Fachtechniker).

* Autorisierter Techniker fur die Wartung der Mechanik (Fachtechniker).

* Normales Personal fir die einfache Bedienung (Bediener - Endanwender).

Vorbereitungen durch den Kunden

Unter Vorbehalt anderslautender vertraglicher Vereinbarungen hat der Kunde normalerweise bereitzustellen:

» Geeignete Raumlichkeiten (einschlieRlich Maurerarbeiten, Fundamente oder gegebenenfalls erforderlicher Zu- und
Abluftkanale);

* Ebene und vollkommen waagerechte, rutschhemmende Fu3bdden;

» Einrichtung des Installationsortes und eigentliche Installation des Gerats unter Beachtung der im Lageplan (Grin-
dungsplan) angegebenen Mal3e;

» Geeignete Ver- und Entsorgungsanlagen fiir die Anlage (Stromnetz, Wassernetz, Gasnetz, Abflussleitungen);
 Elektrische Anlage gemal den am Installationsort geltenden gesetzlichen Bestimmungen;

» Geeignete Beleuchtung gemafl den am Installationsort geltenden gesetzlichen Bestimmungen;

» Gegebenenfalls Sicherheitsvorrichtungen der Energieversorgungsleitungen (Fehlerstromschutzschalter, Erdungsan-
lagen, Sicherheitsventile usw.) gemaf den im Installationsland geltenden Vorschriften;

» Erdungsanlage gemaf} den geltenden Bestimmungen;

* Wenn erforderlich Wasserenthartungsanlage (siehe technische Spezifikationen).

Lieferumfang

» Gerat

» Abdeckung(en)

» Metallkorb/-kérbe

= Korbhalterost

* Rohre/Schlauche bzw. Kabel zum Anschluss an die Energieversorgung (nur wenn im Bestellauftrag angegeben).
Je nach Bestellauftrag kann der Lieferumfang abweichen.
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B ccNUTZERHINWEISE

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Der Gebrauch des in dieser Dokumentation behandelten Gerats gilt als "sachgemal", wenn dieses zur Zubereitung
durch Kochen oder zur Regenerierung von Lebensmitteln eingesetzt wird, jeder andere Gebrauch gilt als "unsachge-
mafR" und damit als gefahrlich. Das Gerat darf nur unter den im Vertrag festgelegten Bedingungen und innerhalb der
vorgeschriebenen und in den jeweiligen Abschnitten genannten Belastungsgrenzwerte betrieben werden.

Der Gebrauch des Bréaters als Fritteuse ist strengstens verboten.

Betriebsbedingungen

Das Gerat ist ausschliel3lich fur den Betrieb in geschlossenen Raumen innerhalb der vorgeschriebenen technischen

und Belastungsgrenzwerte bestimmt. Um einen optimalen und sicheren Betrieb zu gewahrleisten, miissen die folgen-

den Anweisungen beachtet werden.

Die Installation des Gerats muss an einem geeigneten Ort erfolgen, d. h. so dass die normalen Bedientatigkeiten und

ordentlichen sowie auf3erordentlichen Wartungsarbeiten mdglich sind. Daher ist ausreichend Raum fiir eventuelle War-

tungsarbeiten freizuhalten, so dass diese sicher ausgefuhrt werden kénnen.

Der Raum muss auf3erdem die fir die Installation erforderlichen Merkmale aufweisen, wie:

. Raumtemperatur > + 5°C;

. maximale relative Luftfeuchtigkeit: 80%;

. minimale Kuhlwassertemperatur > + 10 °C;

. der Fuboden muss rutschhemmend sein und das Gerat muss exakt waagrecht aufgestellt sein;

. Die Raumlichkeiten missen eine Belliftungs- und Beleuchtungsanlage aufweisen, die denim Land des Benutzers geltenden Vorschriften entspricht;

. Die Raumlichkeiten miissen fir die Ableitung des Grauwassers eingerichtet und mit Schaltern und Absperrhahnen ausgeristet sein, die bei
Bedarf jede Form der Energiezufuhr zum Gerat unterbrechen;

. Die unmittelbar an das Gerat angrenzenden Wande mussen feuerbestandig bzw. von den potenziellen Warmequellen isoliert sein.

Abnahmeprufung und Garantie

Abnahmeprifung: Das Gerat wurde durch den Hersteller bei der Montage im Herstellungswerk einer Abnahmeprifung
unterzogen. Samtliche Bescheinigungen zur vorgenommenen Abnahmeprifung werden dem Kunden ausgehandigt.
Garantie: Fur das Gerat gilt eine Garantie von 12 Monaten gemaf den im Kaufvertrag genannten Bedingungen. Sollten
wahrend der Garantiezeit Betriebsstorungen auftreten oder sich Teile des Gerats als fehlerhaft erweisen, die unter die
in der Garantie angegebenen Umstande fallen, werden die fehlerhaften Teile nach entsprechender Prifung repariert
oder ersetzt.

In der Garantiezeit werden die fehlerhaften Teile kostenlos repariert bzw. ersetzt. Versand- bzw. Transportkosten, so-
wie Hin- und Ruckreisekosten bei Einsatzen von Technikern des Herstellers beim Kunden, sind stets vom Kunden zu
tragen.

Die Lohnkosten fur den Einsatz der Techniker des Herstellers beim Kunden zur Beseitigung von Defekten in der Garan-
tiezeit werden vom Hersteller getragen, auf3en in Fallen, in denen der Defekt derart beschaffen ist, dass er problemlos
vor Ort durch den Kunden beseitigt werden kann.

Von der Garantie ausgeschlossen sind alle Werkzeuge und Verbrauchsmaterialien, die gegebenenfalls vom Hersteller
zusammen mit den Geraten geliefert werden.

Der Hersteller haftet nur fir das Gerat in seiner urspringlichen Form und Zusammensetzung.

Der Hersteller lehnt jede Haftung fur unsachgemafRen Gebrauch des Gerats, fur Schaden infolge nicht in dieser Anlei-
tung genannter bzw. nicht im Voraus durch den Hersteller genehmigte Tatigkeiten ab.

In folgenden Fallen erlischt die Garantie:

« Schaden durch Transport bzw. Handling; sollte es dazu kommen, muss der Kunde den Handler und den
Transporteur per Fax oder Einschreiben/Ruckschein informieren und auf den Ausfertigungen des Lieferscheins
die Vorkommnisse vermerken. Der Installateur wird anhand des vorliegenden Schadens beurteilen, ob die Ins-
tallation des Gerats moglich und zulassig ist.

Die Garantie erlischt au3erdem bei:

» Schaden durch eine falsche Installation.

* Schaden durch Verschleild von Teilen wegen unsachgemafien Gebrauchs.

« Schaden durch Verwendung nicht empfohlener oder nicht originaler Ersatzteile.

» Schaden durch falsche bzw. unterlassene Wartung.

» Schaden durch Nichtbeachtung der in diesem Dokument beschriebenen Verfahrensweisen.
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B AL GEMEINE SICHERHEITSHINWEISE

Vorwort

Die Betriebsanleitung wurde fir den normalen Benutzer (Bediener mit eingeschrankten Zustan-
digkeiten und Aufgaben) erstellt. Person, die autorisiert und beauftragt ist, das Gerat mit ak-
tivierten Schutzeinrichtungen zu bedienen, und einfache Aufgaben der ordentlichen Wartung
(Reinigung des Geréats) ausfuhren kann.

Die Personen, die das Gerat benutzen, missen zu allen Aspekten hinsichtlich Betrieb und Si-
cherheit umfassend geschult sein. Sie miussen sich angemessen verhalten, die geeigneten Mittel
verwenden und die jeweiligen Sicherheitsvorschriften beachten.

Das vorliegende Dokument enthalt keine Informationen zu Transport, Installation und aulReror-
dentlicher Wartung, die durch fir die jeweils auszufihrende Arbeit qualifizierte technische Fach-
krafte durchzufuhren sind.

Der normale Benutzer, an den sich diese Dokumentation wendet, darf das Gerat erst bedienen,
wenn der zustandige Techniker die Installation abgeschlossen hat (Transport, Befestigung, Her-
stellung der elektrischen, Wasser-, Gas- und Abflussanschlisse).

Im vorliegenden Dokument kénnen nicht alle Anderungen und Varianten dieses Gerats beriick-
sichtigt werden. Der Hersteller behilt sich das Recht vor, Anderungen vorzunehmen, ohne diese
ankindigen zu mussen.

N B> b

Gebote - Verbote - Empfehlungen

Beim Empfang ist die Verpackung des Gerats zu 6ffnen und zu prifen, ob das Gerat oder das
Zubehor Transportschaden aufweisen. Liegen Schaden vor, sind diese dem Transporteur kurz-
fristig anzuzeigen und die Installation des Gerats ist zu unterlassen. Wenden Sie sich an auto-
risiertes Fachpersonal, um das festgestellte Problem zu melden. Der Hersteller haftet nicht fur
Transportschaden.

Verbot von Arbeiten durch unbefugte Personen.
Verbot, jegliche Arbeiten auszufihren, ohne vorher die Dokumentation vollstandig durchgelesen
zu haben.

Vor der Bedienung die Anleitung lesen.

Wenn unter sicheren Bedingungen gearbeitet werden muss, ist stets die Strom-, Gas- und Was-
serzufuhr zum Gerat zu unterbrechen.

>
>H® >
7

Bei der Ausflihrung der Arbeiten ist jeweils geeignete Schutzausriistung zu tragen. Zur person-
lichen Schutzausristung hat die Europaische Gemeinschaft Richtlinien verabschiedet, die vom
Personal zwingend zu beachten sind.

e

Niemals brennbare Gegenstande oder Materialien in der Nahe des Gerats liegen lassen.

>

&
(o

Bei der Entsorgung von Sonderabféllen sind die geltenden Vorschriften zu beachten.

>

Beim Umgang mit dem Kochgut auf dem Gerat besteht die Gefahr von Verbrennungen durch
versehentliche Berlihrung von Gerateoberflachen, Kochgeschirr, Kochgut.

Das Kochgeschirr ist so zu verwenden, dass es wahrend der Zubereitung im Blickfeld des Be-
dieners bleibt. Gefale, die Flussigkeiten enthalten, kdnnen beim Kochen tberlaufen und so zu
einer gefahrlichen Situation fUhren.

Mangelnde Hygiene des Gerats flhrt zu vorzeitigem Verschleil3, was den Betrieb beeinflusst und
zu Gefahrensituationen fuhren kann.

Das Entfernen oder Manipulieren der am Gerat angebrachten Typenschilder und Piktogramme
ist strengstens verboten.

Das vorliegende Dokument ist sorgfaltig aufzubewahren, so dass sie bei Bedarf stets zur Ein-
sichtnahme fir alle Benutzer des Gerats zur Verfligung steht.

Die Bedienelemente des Gerat durfen nur mit der Hand bedient werden. Schaden durch den
Einsatz spitzer, scharfkantiger oder ahnlicher Gegenstande fihren zum Verlust jeglichen Garan-
tieanspruchs.

Um die Stromschlag- und Brandgefahr zu minimieren, den Stecker des Gerats niemals mit nas-
sen Handen anfassen.

Beim Zugriff auf den Kochbereich darf niemals vergessen werden, dass Verbrennungsgefahr be-
steht. Daher mussen stets geeignete personliche Schutzmalnahmen ergriffen werden.

BB A BPAP> @
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Hinweise zu Restrisiken

Trotz Umsetzung der anerkannten Regeln der Technik und gesetzlichen Bestimmungen zur Herstellung und
Vermarktung des Produkts bleiben "Restrisiken" bestehen, die aufgrund der Beschaffenheit des Gerats nicht
ausgeschlossen werden kdnnen. Diese Risiken umfassen:

Restrisiko durch Stromschlag:
Diese Gefahr besteht, wenn an Spannung fuhrenden elektrischen bzw. elektronischen
Bauteilen gearbeitet werden muss.

Restrisiko durch Verbrennung:
Diese Gefahr besteht bei versehentlicher Berihrung hei3er Materialien.

B> B>

Restrisiko Verbrennung durch Austritt von Stoffen

Diese Gefahr besteht bei versehentlicher Berihrung Uberflllter GefalRe mit Flissigkeiten
IA bzw. Feststoffen, die beim Erhitzen ihren Aggregatzustand wechseln (von fest zu flissig),
diese kénnen bei falschem Gebrauch Verbrennungen verursachen. Wahrend der Zuberei-
tung mussen die verwendeten Gefal3e gut einsehbar angeordnet werden.

Restrisiko durch Explosion

Diese Gefahr besteht bei:

* Gasgeruch im Raum;

* Verwendung des Gerats in Atmospharen, die explosionsgefahrliche Stoffe enthalten;

« Verwendung von Lebensmitteln in geschlossenen GefalRen (wie Glaser und Dosen),
wenn diese fur den Zweck nicht geeignet sind;

* Gebrauch mit brennbaren Flussigkeiten (wie z. B. Alkohol).

Restrisiko durch Brand
Diese Gefahr besteht bei:
* Gebrauch des Kochkessels als Fritteuse.

>

Vorgehen bei Gasgeruch im Raum

Bei Gasgeruch im Raum miussen die im Folgenden beschriebenen MaBnahmen
unbedingt sofort umgesetzt werden.

. Gaszufuhr sofort unterbrechen (Gashahn zudrehen,
siehe Detail A).

< Raum sofort gut luften.

. Keine elektrische Vorrichtung im Raum betatigen (Detail
B/C/D).

. Keine Vorrichtung betatigen, die Funken oder Flammen
erzeugen kann (Detail B/C/D).

e Zur Verstandigung der zustandigen Einrichtungen
(Energieversorgungsunternehmen bzw. Feuerwehr) ein
Kommunikationsmittel auRerhalb des Raumes benutzen, ~
in dem der Gasgeruch aufgetreten ist.
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BEll sEDIENUNGSANLEITUNG - 700

Anordnung der wichtigsten Bauteile
Die Anordnung der Abbildungen dient nur der Veranschaulichung und kann
sich andern.

1. Sicherheitsventil fur Druck im Zwischenraum.

2. Kaltwasserhahn zum Fullen der Kochkammer mit Wasser.

3. HeiBwasserhahn zum Fiullen der Kochkammer mit Wasser.
4. Thermostat zur Kontrolle der Wassertemperatur im Zwi-
schenraum.

5. Hahn zum Regeln des Pegels und zur Kontrolle des Was-
sers im Zwischenraum.

6. Hahn zum Entleeren von Speisen aus der Kochkammer.

7. Ventil fur die Zundung (siehe Bedienung und Funktionen
von Drehknoépfen, Tasten und Kontrolllampen).

8. Hahn zum Fullen des Zwischenraums mit Wasser.

9. Thermostat-Drehknopf (siehe Bedienung und Funktionen
von Drehknépfen, Tasten und Kontrolllampen).

10. Kontrolle der Pilotflamme (im Innern des Gerats).

11. Griff zum Offnen/SchlieRen des Deckels.

12. Leitung zum Fullen der Kochkammer mit Wasser.

13. Kochkammer.

14. Ablass-Stopfen fir Wasser aus Zwischenraum (Innenbe-
reich des Gerats)

Bedienung und Funktionen von Drehknoépfen, Hahnen, Tasten und

Kontrolllampen

Die Anordnung der Tasten in den Abbildungen dient nur der Veranschaulichung und kann sich andern.

1. Zunden der Pilotflamme und des Brenners.
2. Regelung der Flamme (minimal - maximal).
3. Abschalten des Gerats.

Drehknopf zur Flammenregelung (GAS). Hat drei verschiedene Funktionen:

Piezoelektrische Ziindtaste (GAS). Hat nur eine Funktion:
1. Erzeugt beim Driicken den Zindfunken an der Pilotflamme.

1. Offnen der Wasserzufuhr.
2. Schliel3en der Wasserzufuhr.

LA o 4

Drehknopf zum Einflllen von Hei®- und Kaltwasser (GAS/ELEKTRISCH). Funktionen:

Wassereinfullhahn (GAS/ELEKTRISCH). Funktionen:

1. Offnen der Wasserzufuhr zum Ausgleich des Fiillstands im Zwischenraum.
2. Schlie3en der Wasserzufuhr in den Zwischenraum.

® [

Wasserhahn fiir Wasserstand im Zwischenraum (GAS/ELEKTRISCH). Funktionen:
1. Hahn zur Kontrolle und Regulierung des Wasserstands im Zwischenraum.

DAS VORLIEGENDE HANDBUCH IST EIGENTUM DES HERSTELLERS, DIE REPRODUKTION IN JEDER FORM IST, AUCH AUSZUGSWEISE, VERBOTEN.

-7-




BEll sEDIENUNGSANLEITUNG - 900

Anordnung der wichtigsten Bauteile
Die Anordnung der Abbildungen dient nur der Veranschaulichung und kann
sich andern.

1. Sicherheitsventil fir Druck im Zwischenraum.
2. Kaltwasserhahn zum Fullen der Kochkammer mit Wasser.

3. HeiBwasserhahn zum Fillen der Kochkammer mit Wasser.
4. Thermostat zur Kontrolle der Wassertemperatur im Zwi- U ‘ — 13
schenraum. | |

5. Hahn zum Regeln des Pegels und zur Kontrolle des Was-

sers im Zwischenraum.

6. Hahn zum Entleeren von Speisen aus der Kochkammer. @ - O@ @2- _»-@
7. Ventil fur die Zundung (siehe Bedienung und Funktionen % ® % %
von Drehknoépfen, Tasten und Kontrolllampen).

8. Hahn zum Fullen des Zwischenraums mit Wasser. 159

9. Gelbe Kontrolllampe (siehe Bedienung und Funktionen von

Drehknopfen, Tasten und Kontrolllampen). @ @
10. Grune Kontrolllampe (siehe Bedienung und Funktionen @ @
von Drehknoépfen, Tasten und Kontrolllampen). @

11. Thermostat-Drehknopf (siehe Bedienung und Funktionen @ =

von Drehknoépfen, Tasten und Kontrolllampen). L @

12. Kontrolle der Pilotflamme (im Innern des Gerats). .

13. Griff zum Offnen/SchlieRen des Deckels. —

14. Leitung zum Fullen der Kochkammer mit Wasser. @

15. Kochkammer.
16. Ablass-Stopfen fir Wasser aus Zwischenraum (Innenbe-

reich des Gerats)

Bedienung und Funktionen von Drehknopfen, Hahnen, Tasten und
Kontrolllampen
Die Anordnung der Tasten in den Abbildungen dient nur der Veranschaulichung und kann sich andern.

S Drehknopf zur Flammenregelung (GAS). Hat drei verschiedene Funktionen:
1. Zunden der Pilotflamme und des Brenners.

2. Regelung der Flamme (minimal - maximal).

3. Abschalten des Gerats.

'\

99 Drehknopf zur Kontrolle der Wassertemperatur im Zwischenraum (GAS).
Hat zwei verschiedene Funktionen:

1. Regelung der Wassertemperatur im Zwischenraum.

2. Stoppt die Wassererwarmung im Zwischenraum.

%

(]
| |‘b
% g5 °

®

Piezoelektrische Ziindtaste (GAS). Hat nur eine Funktion:
1. Erzeugt beim Dricken den Zundfunken an der Pilotflamme

Zund- und Absperrventil (GAS). Hat drei verschiedene Funktionen:

1.Piezoelektrische Ziindung: Fuhrt Gas zu und erzeugt den Ziundfunken an der
Pilotflamme.

2. Brennerzindung: Fuhrt dem Heizkreis Gas zu.

3. Nullstellung: Sperrt die Gaszufuhr zur Pilotflamme.

- =3
)

/— /- Drehknopf zum Einflllen von Hei3- und Kaltwasser (GAS/ELEKTRISCH). Funktionen:
& & 1. Offnen der Wasserzufuhr.

- i ——— 2. Schlielten der Wasserzufuhr.

Wassereinfiillhahn (GAS/ELEKTRISCH). Funktionen:

° 1. Offnen der Wasserzufuhr zum Ausgleich des Fiillstands im Zwischenraum.
2. Schlie3en der Wasserzufuhr in den Zwischenraum.

Wasserhahn fir Wasserstand im Zwischenraum (GAS/ELEKTRISCH). Funktionen:
1. Hahn zur Kontrolle und Regulierung des Wasserstands im Zwischenraum.

1 O 2 ’ Kontrolllampe: 1. Das Leuchten der Kontrolllampe zeigt eine Aufheizphase an. - 2.
: : Das Leuchten der Kontrolllampe zeigt eine Betriebsphase an.
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Arten der Abschaltung

Bei Abschaltung durch Betriebsstorung und Notabschaltung ist es zwingend vorgeschrieben, bei drohen-
! der Gefahr alle Absperrvorrichtungen der Energiezufuhr zum Gerat zu schlieen (Strom, Wasser, Gas).

Die Zeichnung zeigt die verschiedenen Stellungen der Drehknopfe wahrend der Not-Abschaltung (A1, B1,
@ C1, D1, E1) und bei Abschaltung wahrend des Betriebs (A2, B2, C2, D2, E2).

Abschaltung bei Betriebsstorung

Sicherheitsthermostat

Serienausstattung bei folgenden Modellen:

. Fritteuse (bei allen Modellen)

. Brater (bei allen Modellen)

. Kochkessel (bei allen Modellen)

. Nudelkocher (nur beim Elektro-Modell)

. Herd (bei allen Modellen mit Elektro-Backofen)

. Grillplatte bei allen elektrischen Modellen (nur bei 900)

. Lava-Stein (nicht vorhanden)

«  Wasserbad (nicht vorhanden)

*  Gluhplatte (nicht fir 900: bei allen Modellen mit Gas-Backofen)

Abschaltung: In Situationen oder unter Umstanden, in denen potenziell Gefahr besteht, wird der Sicherheitsther-
mostat ausgelOst, der automatisch die Warmeerzeugung abschaltet. Der Betrieb wird unterbrochen, damit die Ursache
der Stoérung beseitigt werden kann.

Neustart: Nach Beseitigung der Stérung, die zur Auslésung des Sicherheitsthermostaten gefiihrt hat, kann der zu-
standige Techniker den Betrieb des Gerats Uber die entsprechenden Bedienelemente erneut starten.

Not-Abschaltung
In Situationen oder unter Umstanden, in denen potenziell Gefahr besteht, je nach Modell den Drehknopf in "Null"-
Stellung bringen (A, B, C, D, E-1). Siehe Bedienung und Funktionen von Drehknopfen, Tasten und Kontrolllampen.

AT B1 C1 D1 E1

Q@0 e <

Abschaltung wahrend des Betriebs

In Situationen oder unter Umstanden, in denen eine zeitweilige Abschaltung der Warmeerzeugung erforderlich ist, wie

folgt vorgehen:

1. Gasgerat: Drehknopfe auf Piezoziindung drehen (A, B, C-2), die Pilotflamme bleibt in Funktion, aber die Gaszufuhr im Brenner
wird unterbrochen.

olz ot O

2. Elektrogerat: Drehknopfe D2 und E2 in "Null"-Stellung bringen, um die Warmeerzeugung abzuschalten.

(Siehe Bedienung und Funktionen von Drehknopfen, Tasten und Kontrolllampen).

A2 D2 E2

) 410 250 o 20
p S
~
- x -k -4
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BEl sEDIENUNGSANLEITUNG

Erstinbetriebnahme

A

Das Gerat muss bei der Erstinbetriebnahme und nach langerer Nichtbenutzung sorgfaltig ge-
reinigt werden, um alle Rickstande von Fremdstoffen zu beseitigen (siehe Ordentliche War-
tung).

ﬁ @ Reinigung bei Erstinbetriebnahme

Gerat nicht mit Hochdruckreinigern reinigen oder direkt mit Wasser abspritzen.

auleren Teile des Gerats sorgfaltig reinigen. Nach der beschriebenen Reinigung der aul3eren
Teile ist wie in "Tagliche Reinigung" beschrieben zu verfahren (siehe Ordentliche Wartung).

@@ Schutzfolie von der aukeren Oberflache ohne Zuhilfenahme von Werkzeugen abziehen und alle

Tagliche Inbetriebnahme
Verfahrensweise:

@akrwN=2

Sicherstellen, dass sich das Gerat in optimal gereinigtem und hygienischem Zustand befindet.
Kontrollieren, ob die Abzugsanlage des Raums einwandfrei funktioniert.

Gegebenenfalls Stecker des Gerats in die entsprechenden Stromversorgungssteckdose stecken.
Die dem Gerat vorgeschalteten Absperrvorrichtungen (Gas, Wasser, Strom) 6ffnen.
Kontrollieren, ob der Wasserabfluss (wenn vorhanden) frei von Verstopfungen ist.

Mit den in "Starten des Betriebs" beschriebenen Arbeiten fortfahren.

ey

Wenn das Gasversorgungsnetz niemals oder nur selten benutzt wurde, kdnnen sich darin Luft-
blasen bilden, die Anlage muss unbedingt so gestaltet werden, dass dieser Fall ausgeschlossen
ist.

4

Um die Luft aus der Rohrleitung abzulassen, genugt es, die Absperrvorrichtung der Netzleitung
zu offnen, den Drehknopf des Gerats gedrickt zu halten und auf Piezoziindung zu drehen, eine
Flamme (Streichholz o. a.) an die Pilotflammendiise zu halten und die Zindung abzuwarten.

ey

Nach dem Zinden der Pilotflamme den Drehknopf einige Sekunden lang auf "maximal" drehen,
so dass sich die Flamme stabilisiert. Danach den Drehknopf wieder auf "Null" zurtck stellen und
gegebenenfalls den Netzleitungsabsperrhahn zudrehen.

Tagliche AuBerbetriebsetzung und langere Stillsetzung

Verfahrensweise:

1. Die dem Gerat vorgeschalteten Absperrvorrichtungen (Gas, Wasser, Strom) schliel3en.

2. Kontrollieren, ob die Abflusshahne (wenn vorhanden) in geschlossener Stellung stehen.

3. Sicherstellen, dass sich das Gerat in optimal gereinigtem und hygienischem Zustand befindet (siehe Or-
dentliche Wartung).

ey

Bei langerer Nichtbenutzung sind die am starksten oxidationsgefahrdeten Teile wie im entspre-
chenden Kapitel beschrieben zu schiutzen (siehe Ordentliche Wartung).
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Starten des Betriebs

A B
Vor Gebrauch siehe "Tagliche Inbetriebnahme".
Beim Umgang mit dem Kochgut auf dem Gerat be-
steht die Gefahr von Verbrennungen durch verse- ‘ B1
hentliche Berihrung von Kochfeld, Kochkammer, Abb.1

Kochgeschirr bzw. Kochgut.

Es sind geeignete SchutzmalRnahmen zu treffen. Bei
der Ausfihrung der Arbeiten ist jeweils geeignete
Schutzausriistung zu tragen.

Der Gebrauch des Gerats als Fritteuse ist strengs-
tens verboten.

Das Gerat ist fur den Betrieb mit Trinkwasser im Zwi-
schenraum bestimmt, jeder andere Gebrauch gilt als
unsachgemalf} und damit als gefahrlich.

Beim ersten Einschalten bitte abwarten, dass die
moglicherweise in der Gasleitung angesammelte Luft

vollstandig ausgetreten ist.
@ | |
[ [

Wasser in Zwischenraum einfuallen

JB>pPB P [

Drehknopf zum Ablassen des Wassers aus dem Zwischenraum in
Ablassstellung (geoffnet) drehen (Abb. 1 A).

Hahn zum Fullen des Zwischenraums mit Wasser in Fullstellung
(geoffnet) drehen (Abb. 2 A).

Das Wasser-Fassungsvermogen im Zwischenraum
betragt 8,5 Liter fur das Modell 700 und 13 bzw. 17
Liter fir das Modell 900, je nach Ausfihrung.

4

ﬂ
Taglich das Vorhandensein von Wasser im 1‘: @
Zwischenraum sicherstellen, ggf. Einfallhahn und
f Die vollstandige Fullung des Zwischenraums bei

Kontrollhahn betatigen.

der Befullung mit Wasser ist daran zu erkennen, o o
dass aus dem Ventil des Kontrollhahns Wasser Dx.0°=0%
austritt (Abb. 1 B1).

— g
Nach dem Beflllen gleichzeitig den Einfullhahn und den Zwi-
schenraum-Wasserkontrollhahn schlieRen (Abb. 1-2 B).
Nach dem Einflllen des Wassers in den Zwischenraum ist gege- 90° = 50%
benenfalls der Kochkessel zu beflllen/beladen. Abb.3

Beladen des Kochkessels

°o_ 0
Sicherstellen, dass der Hahn zum Entleeren der Kochkammer in 180° =100%

geschlossener Stellung steht (Abb. 3). “
Abb.3A l o
Der Entleerungshahn wird gedffnet, wenn der Griff an-

@ gehoben und um 90°/180° (Abb. 3A - 3B) aus der ge-
Aob3B [

Deckel des Kochkessels anheben und zu verarbeitendes Material

schlossenen Stellung des Ventils gedreht wird (Abb. 3).
hineingeben.
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BEll sEDIENUNGSANLEITUNG - 700

nern angegebene Hochstflllstand zu beachten.

Kein grobkorniges Kochsalz in die Kochkammer ge- - - -‘F
@ ben, denn wenn es sich auf dem Boden absetzt, kann

es sich nicht vollstandig auflésen.

Uber die 2 Drehknépfe (Abb. 4) kann (heiRes und/
@ oder kaltes) Wasser in die Kochkammer einlaufen
gelassen werden.

f Beim Befillen der Kochkammer ist der in ihrem In- Abb.4

Zum Beflllen der Kochkammer mit Wasser wie folgt vorgehen:

. Gegebenenfalls den Deckel der Kochkammer hochklappen.
¢ Auslaufleitung in Richtung Kochkammer drehen (Abb. 5).

«  Wassereinfullknopf (heil, kalt oder beide, Abb. 4A) nach
Belieben aufdrehen und das Becken nach Bedarf fullen.

< Am Ende des Fullvorgangs Drehknopf/-knopfe zudrehen
(Abb. 4B).

«  Auslaufleitung wieder so ausrichten, dass sie die Bewegung
des Deckels nicht behindert (Abb. 5).

Ein-/Ausschalten

trocken einschalten (siehe vorherige Seite).

Das Gerat darf erst nach dem Einflillen von Wasser
in die Kochkammer eingeschaltet werden. Nicht tro- =\ .
cken einschalten (mit leerer Kochkammer). @

Das Gerat darf erst nach dem Einflillen von Wasser
A in den Zwischenraum eingeschaltet werden. Nicht
A\

Brenner-Drehknopf gedrickt halten und auf Piezoziindung drehen
(Abb. 7B).

Gleichzeitig mit dem Drehen des Drehknopfs die Taste (Abb. 6)
dricken, um den Funken zum Ziinden der Pilotflamme zu erzeu-  Ahbh.6
gen.

Nach Zindung der Pilotflamme (erkennbar, wenn die untere Klap-
pe des Gerats geodffnet wird) zum Regeln der Betriebsflamme den
Drehknopf (Abb. 7C) auf minimal oder maximal drehen.

C D E
) )
% 2 { A J )
Zum Abstellen des Gerats den Einschalt-Drehknopf auf "Null" Ll—— - -<
(Abb. 7A) stellen. / \
x
Abb.7
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BEll sEDIENUNGSANLEITUNG - 700

Kontrolle des Betriebs

Wahrend des Betriebs wird die Temperatur des Zwi-
schenraums durch das Thermometer gemessen
(Abb. 9).

Wahrend des Betriebs wird der Druck im Zwischen-
raum durch das Manometer am Ventil erfasst (Abb.
8C), bei Uberschreitung von 50 kPa wird automatisch

der Entlufter betatigt (Abb. 8A).
Das Druck-Sicherheitsventil kann durch Driicken auf

so kann der Druck in der Leitung vermindert werden.

Wahrend des Betriebs die Temperatur kontrollieren,
bei Bedarf Wasser in den Zwischenraum mit dem
Wassereinflillhahn nachfillen.

/'\ dessen Knopf (Abb. 8B) von Hand betatigt werden,
o

Ist der Betriebsdruck erreicht (am Entlufter des Sicherheitsventils
zu erkennen), Brenner-Drehknopf auf "minimal” stellen.

Wahrend des Betriebs ist der Wasserpegel in der Kochkammer zu
kontrollieren, bei Bedarf ist der Fullstand mit den Wassereinfull-
knopfen wiederherzustellen.

Beim Nachflllen von Wasser wahrend des Be-
é triebs besteht Verbruhungsgefahr. Es sind ge-

eignete Vorbeugungs- und Schutzmalnahmen zu
ergreifen.

Nach Abschluss der Kochvorgange zum Abstellen des Gerats den
Brenner-Drehknopf auf "Null" stellen.

Entnahme des Kochguts

Brenner-Drehknopf auf "Null" (Abb. 10B) stellen.

Um ein sicheres Bewegen zu gewahrleisten, sollte
das Gefal fur die Aufnahme des Garguts nur bis zur
Halfte gefullt werden.

Es sind geeignete SchutzmalRnahmen zu treffen. Bei
@ der Ausfihrung der Arbeiten ist jeweils geeignete
Schutzausristung zu tragen.

1. Einen (nach Material und Fassungsvermdgen geeigneten)
Behalter unter den Abflusshahn stellen (Abb. 11).

2. Griff anheben und die Drehung beginnen, der Griff kann um
180° gedreht werden (siehe Abb. 12).

3. Flllstand des Behalters beobachten. Wenn er bis etwa 3/4
seines Fassungsvermogens geflllt ist, Hahn schlie3en.

4. Behalter an einen vorher fir die Zwischenlagerung des bear-
beiteten Produkts vorbereiteten Ort stellen.

Oben beschriebene Schritte 1, 2, 3, 4 bis zur vollstandigen Lee-
rung der Kochkammer wiederholen.

Abb.8 C
B 1.5
10/ 2‘:
A
50
35 90
§ 0/110
Abb.9
/)
[] \ l\
Q4
ﬂ
@

Abb.11

* (

Abb.10

o
- <

*

(

2
-

)

>

1%

Y
| |

Abb.12
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BEll sEDIENUNGSANLEITUNG - 900

Beim Beflullen der Kochkammer ist der in ihrem In-
A nern angegebene Hdochstflullstand zu beachten.

Kein grobkorniges Kochsalz in die Kochkammer ge-
@ ben, denn wenn es sich auf dem Boden absetzt, kann
es sich nicht vollstandig auflésen.

Uber die 2 Drehknépfe (Abb. 4) kann (heiRes und/
@ oder kaltes) Wasser in die Kochkammer einlaufen

gelassen werden.

Zum Beflllen der Kochkammer mit Wasser wie folgt vorgehen:

. Gegebenenfalls den Deckel der Kochkammer hochklappen.
¢ Auslaufleitung in Richtung Kochkammer drehen (Abb. 5).

«  Wassereinfullknopf (heil, kalt oder beide, Abb. 4A) nach
Belieben aufdrehen und das Becken nach Bedarf fullen.

< Am Ende des Fullvorgangs Drehknopf/-knopfe zudrehen
(Abb. 4B).

«  Auslaufleitung wieder so ausrichten, dass sie die Bewegung
des Deckels nicht behindert (Abb. 5).

Beim Nachflillen von Wasser wahrend des Betriebs besteht

/'\ Verbriihungsgefahr. Es sind geeignete Vorbeugungs- und
. SchutzmaRnahmen zu ergreifen.

Ein-/Ausschalten

schalten (siehe vorherige Seite).

Das Gerat darf erst nach dem Einflllen von Wasser in die

Das Gerat darf erst nach dem Einfiillen von Wasser in den
Zwischenraum eingeschaltet werden. Nicht trocken ein-
A Kochkammer eingeschaltet werden. Nicht trocken einschalten

(mit leerer Kochkammer).

Modell mit Zwischenraum (indirekt)

Ventil gedriuckt halten und auf Piezozindung drehen (Abbildung
6 D), bis die Pilotflamme zindet.

Nach etwa 20 Sekunden kontrollieren, ob die Pilotflamme wei-
terbrennt (Abb. 6), und Taste loslassen.

Untere Klappe des Gerats 6ffnen und auf Sicht kontrollieren, ob
die Pilotflamme weiter brennt.

Wenn die Pilotflamme nach 20 Sekunden ausgeht, Vorgang
A wiederholen. Sollte die Pilotflamme immer wieder ausgehen,

bitte den technischen Kundendienst versténdigen.

Danach in Position Brennerzindung (Abbildung 6 E) drehen.

Nach dem Zinden der Pilotflamme den Drehknopf betatigen,
um die Wassertemperatur im Zwischenraum einzustellen (Ab-
bildung 7 F).

Nach dem Ende der Arbeitsphase kann der Brenner abgestellt
@ werden, aber die Pilotflamme geziindet bleiben, indem das
Ventil auf Piezoztindung gestellt wird (Abb. 6 D).

Ventil auf ,Null“ stellen, um den Brenner abzustellen und das
Gerat abzuschalten (Abb. 6 C).
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BEll sEDIENUNGSANLEITUNG - 900

Modell ohne Zwischenraum (direkt)

Drehknopf gedriickt halten und auf Piezoziindung drehen (Abb.
9 H).

Gleichzeitig die Taste (Abb. 8) driicken, um den Funken zum
Zunden der Pilotflamme zu erzeugen.

Nach ca. 20 Sekunden kontrollieren, ob die Pilotflamme weiter
brennt und die Taste loslassen.

Wenn die Pilotflamme nach 20 Sekunden ausgeht,
é Vorgang wiederholen. Sollte die Pilotflamme immer

wieder ausgehen, bitte den technischen Kunden-
dienst verstandigen.

Nach Ziundung der Pilotflamme (erkennbar, wenn die untere
Klappe des Gerats geodffnet wird) zum Regeln der Betriebs-
flamme den Drehknopf (Abb. 9 I) auf minimal oder maximal
drehen.

Nach dem Ende der Arbeitsphase kann, um einen

ﬂ
neuen Produktionsgang vorzubereiten, der Bren- ’ O @

@ ner abgestellt werden, aber die Pilotflamme gezun-
det bleiben, indem der Drehknopf auf Piezozun- — PR
dung gestellt wird (Abb. 9 H).

EAbv 8 H
Zum Abstellen des Gerats den Drehknopf auf "Null" (Abb. 9 G) O

stellen.

Kontrolle des Betriebs

B
Zwischenraum ' ‘o/ z:

Wahrend des Betriebs wird der Wasserstand des
e Zwischenraums durch durch ein Sichtgerat ge-
messen (Abb. 10).

Wahrend des Betriebs wird der Druck im Zwischen-
raum durch das Manometer am Ventil erfasst (Abb.
@ 11 C), bei Uberschreitung von 50 kPa wird automa-

tisch der Entlufter betatigt (Abb. 11 A). \

Das Druck-Sicherheitsventil kann durch Dricken

auf dessen Knopf (Abb. 11 B) von Hand betatigt
werden, so kann der Druck in der Leitung vermin- D ‘

dert werden.

Wahrend des Betriebs ist der Wasserpegel Uber ein Sichtge- ® ag ;‘1 é_ﬁ
rat (Abb. 10) zu kontrollieren, bei Bedarf ist der Fuillstand mit s
den Wassereinflullknopfen wiederherzustellen.

Beim Nachflllen von Wasser wéhrend des Be-

é triebs besteht Verbriihungsgefahr. Es sind geeig-

nete Vorbeugungs- und SchutzmalRnahmen zu 3 @
ergreifen.

[ [
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Entnahme des Kochguts

Thermostat-Drehknopf auf "Null" (Abb. 12) stellen.

A

Um ein sicheres Bewegen zu gewahrleisten, soll-
te das Gefal} fur die Aufnahme des Garguts nur
bis zur Halfte gefullt werden.

ey

Es sind geeignete SchutzmalRnahmen zu treffen.
Bei der Ausfiihrung der Arbeiten ist jeweils geeig-
nete Schutzausrustung zu tragen.

1. Einen (nach Material und Fassungsvermogen geeigneten)
Behalter unter den Abflusshahn stellen (Abb. 13).

2. Griff anheben und die Drehung beginnen, der Griff kann
um 180° gedreht werden (siehe Abb. 14).

3. Flullstand des Behalters beobachten. Wenn er bis etwa 3/4
seines Fassungsvermogens gefiillt ist, Hahn schlie3en.

4. Behalter an einen vorher fur die Zwischenlagerung des
bearbeiteten Produkts vorbereiteten Ort stellen.

Oben beschriebene Schritte 1, 2, 3, 4 bis zur vollstdndigen
Leerung der Kochkammer wiederholen.

[]

Abb.13
S_
-é
Abb.12
— “F

)

>

v
!

|

Abb.14
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AuBerbetriebsetzung

Am Ende des Arbeitsprozesses den Brenner-Drehknopf auf ,Null"
stellen.

Das Gerat muss regelmafig gereinigt und alle an-
@ getrockneten Speisereste miussen entfernt werden,
siehe Kapitel: ,Reinigungsanweisungen".

Ende jedes Arbeitsprozesses erloschen.

f Wenn vorhanden, mussen die Kontrolllampen bei

Sicherstellen, dass sich das Gerat in optimal gereinigtem und hygi-
enischem Zustand befindet, siehe "Reinigungsanweisungen".

Die dem Geréat vorgeschalteten Absperrvorrichtungen (Gas, Was-
ser, Strom) schlief3en.

DAS VORLIEGENDE HANDBUCH IST EIGENTUM DES HERSTELLERS, DIE REPRODUKTION IN JEDER FORM IST, AUCH AUSZUGSWEISE, VERBOTEN.
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Gebote - Verbote - Empfehlungen

Wenn das Gerat an einen Schornstein angeschlossen ist, muss die Abgasleitung gemaR den
spezifischen gesetzlichen Bestimmungen des Landes gereinigt werden (Informationen hierzu
erteilt lnnen lhr Installateur).

Um sicherzustellen, dass das Gerat sich in technisch einwandfreiem Zustand befindet, ist min-
destens einmal jahrlich eine Wartung durch einen vom Kundendienst autorisierten Techniker
durchfihren zu lassen.

Verbot von Arbeiten durch unbefugte Personen. Dem normalen Benutzer ist es verboten, Ar-
beiten auszufuhren, die unter die Zustandigkeit des qualifizierten und autorisierten Technikers
fallen.

Beim Zugriff auf den Kochbereich darf niemals vergessen werden, dass Verbrennungsgefahr
besteht. Daher miissen stets geeignete personliche SchutzmalRnahmen ergriffen werden.

Um Reinigungs- oder Wartungsarbeiten unter sicheren Bedingungen auszufiihren, ist vorher
stets die Stromzufuhr zum Gerat zu unterbrechen.

Bei der Ausfihrung der Arbeiten ist jeweils geeignete Schutzausristung zu tragen. Zur person-
lichen Schutzausristung hat die Européaische Gemeinschaft Richtlinien verabschiedet, die vom
Personal zwingend zu beachten sind.

Das Gerat wird zur Zubereitung von Lebensmitteln verwendet, daher ist das Gerat und seine
Umgebung stets sauber zu halten. Mangelnde hygienische Zustande kénnen zu vorzeitiger Ab-
nutzung des Geréats und gefahrlichen Situationen fuhren.

Angesammelte Schmutzreste in der Nahe der Warmequellen kdnnen beim normalen Gebrauch
des Gerats in Brand geraten und zu gefahrlichen Situationen fiihren. Das Gerat muss regelma-
RBig gereinigt werden und alle angetrockneten Speisereste missen entfernt werden.

Die chemische Wirkung von Salz, Essig oder anderen sauren Stoffen kann wahrend des Ko-
chens langfristig zu Korrosion in der Kochkammer fiihren. Am Ende des Kochprozesses mit
solchen Stoffen muss das Gerat sorgfaltig mit einem geeigneten Reiniger gereinigt, gut nachge-
wischt und sorgfaltig abgetrocknet werden.

Edelstahlflachen sind vorsichtig zu reinigen, um sie nicht zu beschadigen, insbesondere sollten
keine korrosiven Mittel, scheuernden Stoffe oder scharfe Werkzeuge verwendet werden.

Die Reinigungsflissigkeit fur die Kochkammer muss bestimmte chemische Eigenschaften ha-
ben: pH Uber 12, chlorid-/ammoniakfrei, wasserahnliche Viskositat und Dichte. Zur Reinigung
des Gerats von innen und aul3en keine aggressiven Mittel verwenden (handelsubliche, fur die
Reinigung von Stahl, Glas, Email geeignete Reiniger benutzen).

Angaben auf dem Etikett der verwendeten Mittel aufmerksam lesen und fur die auszufihren-
den Arbeiten geeignete Schutzkleidung tragen (siehe auf dem Etikett der Packung angegebene
Schutzausrustung).

Gerat nicht mit Hochdruckreinigern reinigen oder direkt mit Wasser abspritzen. Oberflachen mit
einem mit Trinkwasser angefeuchteten Tuch abwischen und mit einem saugfahigen Tuch oder
anderem nicht scheuernden Material abtrocknen.

Bei langerer Nichtbenutzung sind alle Versorgungsleitungen abzutrennen und alle inneren und
auleren Teile des Gerats sorgfaltig zu reinigen.

Vor allen im Folgenden beschriebenen Reinigungsarbeiten muss der Benutzer, der diese aus-
fuhrt, das gesamte Dokument durchgelesen haben.

Bei der Entsorgung von Abfallen sind die geltenden Vorschriften zu beachten.
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0eO
AP

Tagliche Reinigung
Samtliche Gegenstande aus der Kochkammer nehmen.

Reinigungsflissigkeit mit einem normalen Zerstauber auf die gesamte Oberflache aufbringen
(Kochkammer, Abdeckung und alle freiliegende Oberflachen) und mit einem nicht scheuernden
Schwamm sorgfaltig das gesamte Gerat von Hand reinigen.

Danach gut mit Trinkwasser ausspulen (keine Hochdruckreiniger verwenden oder direkt mit
Wasser abspritzen).
Wasser uber den Abflusshahn ablaufen lassen.

Hahn zum Entleeren des Kochkessels erst 6ffnen, nachdem ein geeigneter (Material und Fas-
sungsvermaogen) unter den Hahn gestellt wurde.

Gefal nur bis zur Halfte fullen, um es sicher handhaben zu kénnen.
Gefall gemafl den im Gebrauchsland geltenden Entsorgungsvorschriften entleeren und wieder
in seine Halterung einsetzen.

Oben beschriebene Schritte bis zur vollstdndigen Leerung des Kochkessels wiederholen.

Nach Ausflihrung der beschriebenen Arbeiten sorgfaltig mit einem nicht scheuernden Tuch ab-
trocknen.

Gegebenenfalls sind die oben beschriebenen Arbeiten fir einen erneuten Reinigungsvorgang
zu wiederholen.

Reinigung fur langere Stillsetzung

Bei langerer Nichtbenutzung sind alle in ,Tagliche Reinigung“ beschriebenen Arbeiten
durchzufuhren.

Nach Beendigung der Tatigkeiten, das Abkuhlen des Gerats abwarten und das Wasser mit
Hilfe des entsprechenden Stopfens unter dem Zwischenraum (siehe Abschn. 3 der Betrieb-
sanleitung - Anordnung der wichtigsten Bauteile) austreten lassen.

Den Ablass-Stopfen erst aufschrauben, nachdem ein geeigneter Behalter (Material und
Fassungsvermogen) unter den Hahn gestellt wurde.

Gefald nur bis zur Halfte fullen, um es sicher handhaben zu kénnen.
Gefall gemafd den im Gebrauchsland geltenden Entsorgungsvorschriften entleeren und
wieder in seine Halterung einsetzen.

Oben beschriebene Schritte bis zur vollstandigen Leerung des Zwischenraums wieder-
holen.

Am Ende der Arbeiten sind die am starksten oxidationsgefahrdeten Teile wie im Folgenden

beschrieben zu schitzen.

Daher:

. Zur Reinigung der Teile lauwarmes Wasser mit etwas Spulmittel verwenden.

. Teile sorgfaltig nachwischen, keine Hochdruckreiniger verwenden oder direkt mit
Wasser abspritzen.

« Alle Oberflachen sorgfaltig mit nicht scheuerndem Material abtrocknen.

. Mit einem leicht in Vaselindl getrankten, nicht scheuernden Tuch Uber alle Oberflachen
aus Edelstahl wischen, um diese mit einem Schutzfilm zu versehen.

Bei Geraten mit Turen und Gummidichtungen die Tur leicht gedffnet lassen, so
dass sie ausluften kann, und zum Schutz die Oberflachen der Gummidichtungen
mit Talk einstreichen.

Geriate und Raume regelmagig luften.
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Ubersichtstabelle: Zustiandigkeiten - Tatigkeit - Haufigkeit

® Normaler Benutzer
M Person, die autorisiert und beauftragt ist, das Gerat mit aktivierten Schutzeinrichtungen zu bedie-
nen, und einfache Aufgaben ausfuhren kann.

® Autorisierter Techniker
ﬁ‘ Fur den Transport, die Installation, die Instandhaltung, die Reparatur und die Verschrottung des
Gerats autorisiertes und erfahrenes Personal.

AUSZUFUHRENDE ARBEITEN HAUFIGKEIT DER ARBEITEN
)
& Reinigung bei Erstinbetriebnahme Bei der Ankunft nach der Installation
® .. ..
Reinigung des Gerats Taglich
vy
[ J Reinigung der Teile, die mit Lebensmitteln in Taglich
M Kontakt kommen
)
& Reinigung des Schornsteins Jahrlich
)
& Kontrolle des Thermostats Jahrlich
)
& Kontrolle des Mikroschalters Jahrlich
)
& Kontrolle des Sicherheitsventils Halbjahrlich
) L . .
Reinigung der Platten (Chrom, Gusseisen) Taglich
A

Bei Auftreten eines Defekts fihrt der normale Benutzer eine erste Fehlersuche durch und besei-
@ tigt, falls er dazu befugt ist, die Ursachen der Storung und stellt den normalen Betrieb des Gerats
wieder her.

Wenn die Ursache des Problems nicht beseitigt werden kann, Gerat ausschalten, vom Stromnetz
trennen und alle Versorgungshahne schlie3en, danach den Kundendienst verstandigen.

4

Der Wartungstechniker greift dann ein, wenn der normale Benutzer die Ursache des Problems nicht
ermitteln kann oder wenn zur Wiederherstellung des normalen Geratebetriebs Arbeiten erforderlich
sind, zu deren Durchfihrung der normale Benutzer nicht befugt ist.

4

DAS VORLIEGENDE HANDBUCH IST EIGENTUM DES HERSTELLERS, DIE REPRODUKTION IN JEDER FORM IST, AUCH AUSZUGSWEISE, VERBOTEN.

-20-




Il ORDENTLICHE WARTUNG

Troubleshooting

I

le zu l6sen.

Wenn das Gerat nicht einwandfrei arbeitet, versuchen, kleinere Probleme mithilfe dieser Tabel-

STORUNG

MOGLICHE URSACHE

EINGRIFF

Das Gerat lasst sich nicht ein-
schalten.

.

Hauptschalter nicht einge-
schaltet.

Fehlerstrom- oder Leitungs-
schutzschalter wurde aus-
gelost.

.

.

Hauptschalter einschalten.

Fehlerstrom- oder Leitungs-
schutzschalter wieder ein-
schalten.

Im Nudelkocher-Becken kommt
kein Wasser an.

Der Wasserleitungshahn ist
geschlossen.

Wasserleitungshahn 6ffnen.

Das Wasser lauft nicht aus der
Kochkammer ab.

Der Abfluss ist verstopft.

Filter des Abflusses reinigen.

Gegebenenfalls Ruckstande
aus dem Abfluss entfernen.

Die Innenwande des Beckens
sind mit Kalk bedeckt.

Das Wasser ist zu hart, der
Entharter ist aufgebraucht.

Gerat an einen Wasserenthar-
ter anschlielRen.

Entharter regenerieren.

Kochkammer entkalken.

In der Kochkammer befinden
sich Flecken.

Wasserqualitat.
Minderwertiger Reiniger.
Ungenugendes Nachwischen.

Wasser filtern (siehe Wasse-
rentharter).

Empfohlenen Reiniger ver-
wenden.

Noch einmal auswischen.

Das Gas-Gerat lasst sich nicht
zinden.

Gashahn geschlossen.

Luft in der Leitung.

Gashahn o6ffnen.

Zundvorgang wiederholen.

Die Kontrolllampen brennen
weiter.

Hauptschalter nicht einge-
schaltet.

Fehlerstrom- oder Leitungs-
schutzschalter wurde aus-
gelost.

Hauptschalter einschalten.

Fehlerstrom- oder Leitungs-
schutzschalter wieder ein-
schalten.

Wenn die Ursache des Problems nicht beseitigt werden kann, Gerat ausschalten und alle Ver-
sorgungshahne schlielRen, danach den Kundendienst verstandigen.

DAS VORLIEGENDE HANDBUCH IST EIGENTUM DES HERSTELLERS, DIE REPRODUKTION IN JEDER FORM IST, AUCH AUSZUGSWEISE, VERBOTEN.
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ﬁ B ENTSORGUNG

AulBerbetriebsetzung und Entsorgung des Gerats

E DIE MATERIALIEN MUSSEN GEMASS DEN GELTENDEN BESTIMMUNGEN DES LAN-
DES ENTSORGT WERDEN, IN DEM DAS GERAT VERSCHROTTET WIRD.

Erklarung gemaf den Richtlinien 2002/95/EG, 2002/96/EG und 2003/108/EG zur Reduzierung des Einsatzes
von Schadstoffen in elektrischen und elektronischen Geraten, sowie zur Abfallentsorgung. Das auf dem Gerat
oder der Verpackung angebrachte Symbol der durchgestrichenen Mulltonne weist darauf hin, dass das Pro-
dukt am Ende seiner Nutzlebensdauer von anderen Abfallen getrennt entsorgt werden muss.

Am Ende der Lebensdauer dieses Gerats werden Entsorgung und Wiederverwertung vom Hersteller orga-
nisiert und durchgefihrt. Zur Entsorgung dieses Gerats hat der Benutzer sich daher mit dem Hersteller in
Verbindung zu setzen und das Verfahren einzuhalten, das dieser fur die separate Sammlung der Altgerate ein-
gerichtet hat. Die ordnungsgemafie Sammlung fur die spatere Zufuhrung des Altgerats zur Wiederverwertung,
zur Aufbereitung und zur umweltvertraglichen Entsorgung tragt dazu bei, mogliche schadliche Auswirkungen
auf Umwelt und Gesundheit zu vermeiden und begunstigt die Wiederverwertung bzw. das Recycling der Ma-
terialien, aus denen das Gerat besteht. Widerrechtliche Entsorgung des Produkts durch den Besitzer wird
strafrechtlich verfolgt.

AulRerbetriebsetzung und Verschrottung des Gerats mussen durch Fachpersonal erfol-
{ f E gen.

Abfallentsorgung

Wahrend des Gebrauchs und der Wartung ist dafur zu sorgen, dass keine Schadstoffe
A (Ole, Fette usw.) in die Umwelt gelangen. Die Entsorgung muss nach Inhaltsstoffen ge-
trennt und gemaf den hierzu geltenden Bestimmungen erfolgen.

Widerrechtliche Abfallentsorgung wird entsprechend den Gesetzen des Landes bestraft, in dem der Verstol}
festgestellt wird.

DAS VORLIEGENDE HANDBUCH IST EIGENTUM DES HERSTELLERS, DIE REPRODUKTION IN JEDER FORM IST, AUCH AUSZUGSWEISE, VERBOTEN.
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Prefacio

Este documento foi realizado pelo fabricante no préprio idioma (ltaliano). As informagdes mencionadas neste documen-
to sdo de uso exclusivo do operador autorizado para o uso da aparelhagem em questao.

Os operadores devem ser treinados sobre todos os aspectos relacionados com o funcionamento e a seguranca.
As prescrigcdes especiais de seguranga (obrigagdo - proibigdo - perigo) estdo detalhadamente descritas no capitulo
especifico. O presente manual ndo pode ser cedido a terceiros sem a autorizagio escrita do fabricante. O texto ndo
pode ser utilizado em impressdes sem a autorizagdo escrita do fabricante. A utilizagao de: Figuras/Imagens/Desenhos/
Esquemas no interior do documento € meramente indicativa e podem ser modificadas. O fabricante reserva-se o direito
de efetuar modificagdes sem ter a responsabilidade de comunicar as alteragdes realizadas.

Objetivo do documento

As interagdes entre o operador e a aparelhagem, durante o ciclo de vida util da mesma, foram atenciosamente analisa-
das pelo fabricante tanto na fase de projetagcdo quanto na redagado do manual. Portanto, € nossa esperanca que este
manual possa ajudar a manter a eficiéncia caracteristica da aparelhagem. Seguindo escrupulosamente as indicagdes,
o risco de acidentes no trabalho e ou danos econémicos é diminuido.

Como ler o documento

O documento é dividido em capitulos que agrupam, por assunto, todas as informagdes necessarias para utilizar a apa-
relhagem sem algum risco. No interior de cada capitulo existe uma subdivisdo em paragrafos. Cada paragrafo pode ter
titulos numerados junto com o subtitulo e uma descrigao.

Conservacao do documento
O presente documento € parte integrante do fornecimento inicial, portanto, deve ser mantido e devidamente utilizado
durante toda a vida util da aparelhagem.

Destinatarios

O presente documento é estruturado para uso exclusivo do operador “Heterogéneo” (Operador com competéncias e
funcgdes limitadas). Pessoa autorizada e encarregada do funcionamento da aparelhagem, com as protecdes ativas e
capaz de efetuar operagdes de manutengéo ordinaria (limpeza da aparelhagem).

Programa de treinamento de operadores

Mediante a especifica solicitagdo do utilizador, é possivel efetuar um curso de treinamento para os operadores encar-
regados do uso da aparelhagem, seguindo as modalidades descritas na confirmagéao do pedido.

Com base na solicitagdo podem ser efetuados, na fabrica ou no estabelecimento do utilizador, os cursos de preparagéao
para:

» Operador homogéneo, encarregado da manutencgéao elétrica/eletronica (Técnico especializado).

* Operador homogéneo, encarregado da manutengdo mecéanica (Técnico especializado).

» Operador heterogéneo encarregado da operacgao simples (Operador - Usuario final).

Predisposicoes sob a responsabilidade do cliente

Exceto acordos contratuais diferentes, normalmente é responsabilidade do cliente:

» Predisposigao dos locais (inclusive as obras necessarias, fundagdes ou canalizagdes solicitadas);

* Pavimentacao perfeitamente nivelada, antiderrapante e lisa;

* Predisposicéo do local de instalacdo e a propria instalagdo da aparelhagem, respeitando as quotas indicadas no
layout (plano de fundagao);

» Predisposicéo dos servigos auxiliares adequados as exigéncias do sistema (rede elétrica, hidrica, do gas e de des-
carga);

* Predisposicdo do sistema elétrico em conformidade com as disposigdes das normativas em vigor no local da insta-
lagao;

* lluminagédo adequada, em conformidade com as normativas em vigor no local da instalagao;

» Os dispositivos de seguranga a montante e a jusante da linha de alimentac&o de energia (interruptores diferenciais,
sistemas de instalagdo a terra equipotencial, valvulas de segurancga, etc) previstos pela legislagdo em vigor no pais de
instalacao;

* Instalagdo a terra em conformidade com as normativas em vigor;

» Predisposigao, se necessario (ver as especificagdes técnicas) de um sistema para suavizar a agua.

Conteudo do fornecimento

» Aparelhagem

* Tampa/tampas

» Cesto metalico/cestos metalicos

» Grade de suporte do cesto

» Tubos e ou cabos para a ligagéo as fontes de energia (somente nos casos previstos, indicados no pedido).
De acordo com o pedido, o conteudo do fornecimento pode variar.
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Destinacao de uso

A utilizacdo da aparelhagem, assunto deste documento, deve ser considerado “Uso Proéprio” se destinado ao trata-
mento, por cozimento, ou a regeneragdo de géneros destinados ao uso alimentar. Qualquer uso diferente deve ser
considerado "Uso improéprio" e, consequentemente, perigoso. A aparelhagem deve ser utilizada nos termos previstos
declarados no contrato e dentro dos limites de capacidade prescritos e mencionados nos respectivos paragrafos.

E absolutamente proibido utilizar a churrasqueira como fritadeira.

Condicoes permitidas para o funcionamento

A aparelhagem foi projetada para funcionar exclusivamente dentro de locais e nos limites técnicos e de capacidade
prescritos. Para obter o funcionamento ideal, e em condi¢cdes de seguranga, € necessario respeitar as seguintes indi-
cacoes.

A instalagdo da aparelhagem deve ser feita em local idéneo, ou seja, onde possa permitir as normais operagdes de
condugdo e manutencao ordinaria e extraordinaria. E necessario predispor o espago operativo para as eventuais inter-
vengdes de manutengdo para ndo comprometer a seguranga do operador.

O local deve haver as caracteristicas solicitadas para a instalagao, ou seja:

« Atemperatura ambiental dos locais deve ser > + 5°C;

. Humidade maxima relativa: 80%;

« temperatura minima da agua de arrefecimento > + 10 °C;

. O pavimento deve ser antiderrapante e a aparelhagem posicionada perfeitamente no plano;

. O local deve haver um sistema de ventilagéo e iluminagdo como prescrito pelas normativas em vigor no pais do
utilizador;

. O local deve ser predisposto para a descarga da agua do esgoto e possui interruptores e comportas de bloqueiam
que excluam, quando necessario, todas as possibilidades de alimentagdo a montante da aparelhagem;

. As paredes imediatamente sucessivas a aparelhagem devem ser ignifugas e ou isoladas das possiveis fontes de
calor.

Teste e garantia

Teste: A aparelhagem foi testada pelo fabricante durante as fases de montagem no local do estabelecimento de produ-
céo. Todos os certificados referentes ao teste efetuado devem ser entregues ao cliente.

Garantia: A aparelhagem possui garantia de 12 meses, de acordo com as especificagdes descritas no contrato de ven-
da. Se durante o periodo de validade forem identificados defeitos no funcionamento ou avarias da aparelhagem que
pertencem aos casos indicados pela garantia, apds as devidas verificagdes, sera efetuado o conserto ou a substituigcao
das partes defeituosas.

As partes defeituosas em garantia seréo consertadas ou substituidas gratuitamente. As despesas de transporte e ou
expedicdo sdo por conta do cliente, além das despesas de viagem de ida e volta, referentes as intervengdes dos téc-
nicos do fabricante no local do cliente.

Os custos de mao-de-obra referentes a intervencado dos técnicos do fabricante no estabelecimento do cliente, para a
remocao dos defeitos em garantia, s&o por conta do cliente, exceto quando o defeito possa ser facilmente removido
no proéprio local de trabalho.

Estao excluidas da garantia todas as ferramentas e os materiais de consumo fornecidos pelo fabricante junto com as
maquinas.

O fabricante considera-se responsavel pela aparelhagem na sua configuragao original.

O fabricante declina qualquer tipo de responsabilidade por uso impréprio da aparelhagem ou danos causados apoés as
operagdes ndo descritas neste manual ou ndo autorizadas anteriormente pelo proprio fabricante.

A garantia declina em caso de:

« Danos provocados pelo transporte e ou movimentagado e, neste caso, € necessario que o cliente informe o
revendedor e o transportador através de fax ou carta com aviso de recebimento e anote o fato ocorrido nas
copias de documentos de transporte. O técnico especializado a instalar o aparelho julgara, com base no dano,
se a instalagdo pode ser efetuada.

A garantia declina também se houver:

» Danos provocados pela instalagcdo errada.

« Danos provocados pelo desgaste de partes devido ao uso impréprio.

+ Danos provocados pelo uso de pecas de troca nao aconselhadas ou ndo originais.

« Danos provocados pela manutencéao errada e ou danos provocados pela auséncia de manutencéao.

« Danos provocados pela inobservancia dos procedimentos descritos no presente documento.

O PRESENTE MANUAL E PROPRIEDADE DO FABRICANTE E E PROIBIDO REPRODUZI-LO TOTAL OU PARCIALMENTE.
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Prefacio

O manual para o uso foi realizado para o operador "Heterogéneo" (Operador com competéncias
e fungdes limitadas). Pessoa autorizada e encarregada do funcionamento da aparelhagem, com
as protecdes ativas e capaz de efetuar operagdes de manutencédo ordinaria (limpeza da apare-
lhagem).

Os operadores que utilizam a aparelhagem devem ser treinados em todos os aspectos relacio-
nados ao funcionamento e a seguranga. Portanto, devem interagir utilizando modos e instru-
mentos adequados e respeitando as normas solicitadas de segurancga.

As informacgdes descritas neste documento n&o incluem o transporte, a instalagéo e a manuten-
Gcao extraordinaria, que devem ser efetuadas por técnicos qualificados para o tipo de intervengéao
a efetuar.

O operador "Heterogéneo"’, destinatario desta documentacdo, deve operar na aparelhagem
depois que o técnico encarregado terminar a instalagéo (transporte, fixagdo, ligagéo elétrica,
hidrica, gas e descarga).

N B> b

O presente documento ndo se refere as informagdes sobre as modificagdes ou variagdes desta
aparelhagem. O fabricante reserva-se o direito de efetuar modificagdes sem ter a responsabili-
dade de comunicar as alteragdes realizadas.

Obrigacoes

- Proibicoes - Conselhos - Prescricoes

Ao receber a maquina, abrir a embalagem e verificar se o maquinario e os acessorios sofreram
danos durante o transporte. Em presenga de danos, sinalizar imediatamente ao transportador e
ndo instalar a aparelhagem. Dirigir-se as pessoas qualificadas e autorizadas para sinalizar o pro-
blema identificado. O fabricante ndo é responsavel pelos danos causados durante o transporte

E proibido que pessoas nado autorizadas efetuem qualquer tipo de intervencao.
E proibido efetuar qualquer intervengéo sem ter lido completamente a documentacao.

Ler a instrugdes antes de efetuar qualquer tipo de operacgao.

>
>E® >
o

Excluir todas as formas de alimentagéo (elétrica - gas - hidrica) a montante da aparelhagem
quando for necessario operar em condigdes de seguranca.

e

Utilizar equipamento idéneo de protecdo para as operagoes a efetuar. No tocante aos disposi-
tivos de protecgao individual, a Comunidade Europeia emanou as diretivas que os operadores
devem seguir obrigatoriamente.

N&o deixar objetos ou material inflamavel nas proximidades da aparelhagem.

1>

Utilizar as normativas em vigor para a eliminacéo dos detritos especiais.

Ao carregar e descarregar o produto da aparelhagem permanece o risco residual de queimadu-
ras e, este risco, pode ocorrer em contacto acidental com: superficies, torteiras, material tratado.

Utilizar os recipientes para o cozimento de modo que, durante a elaboragéao do produto, possam
ser visiveis para o operador. Os recipientes que contém liquidos podem transbordar durante o
cozimento e criar uma situagéo de perigo.

A falta de higiene na aparelhagem pode deteriora-la precocemente, influenciar no funcionamen-
to e pode criar situagdes de perigo.

E absolutamente proibido violar ou retirar placas e pictogramas aplicados na aparelhagem.

Conservar com cuidado o presente documento para que esteja sempre disponivel a todos os
utilizadores da aparelhagem, para que possam consulta-lo quando necessario.

Os comandos da aparelhagem podem ser acionados somente com as maos. Os danos provo-
cados pela utilizagdo de objetos pontiagudos, afiados ou similares fazem com que a garantia
decline.

Para diminuir os perigos de choques e incéndios ndo conectar ou desconectar a unidade com
as méaos molhadas.

B> FF> B B o> @

Sempre que for necessario ter acesso a area de cozimento é importante lembrar que ha riscos de
queimaduras. Portanto, é obrigatério adotar medidas de protegao individual adequadas.
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Indicacao sobre os riscos residuais

Embora sejam adotadas as regras corretas de construcdo e disposi¢cdes legislativas que regulamentam a
fabricacdo e o comércio do produto ainda ha "riscos residuais" que, devido a origem da aparelhagem" ndo &
possivel eliminar. Estes riscos compreendem:

Risco residual de eletrocusséo:
Este risco existe se for necessario intervir em dispositivos elétricos e ou eletronicos em
presenca de tensao.

Risco residual de queimadura:
Este risco existe em caso de contacto acidental com materiais com temperaturas eleva-
das.

Risco residual de queimadura por saida de material

Este risco existe no contacto acidental com recipientes muito cheio de liquidos e ou soli-
dos que, em fase de aquecimento, alteram a propria morfologia (passam do estado sdlido
ao liquido) e podem causar queimaduras se utilizados incorretamente. Durante a elabo-
racao, os contentores utilizados devem ser posicionados em niveis facilmente visiveis.

B> BB

Risco residual de explosao

Este risco existe com:

» A presenca de odor de gas no ambiente;

« Utilizagdo da aparelhagem em atmosfera que contenha substancias a risco de exploséo;
« Utilizagdo de alimentos com recipientes fechados (como, por exemplo, caixas e latas),
se ndao forem adequadas para o objetivo;

» Utilizagdo com liquidos inflamaveis (como, por exemplo, alcool).

ﬁ

Risco residual de incéndio
Este risco existe com:
» Utilizacado da marmita para fritar.

>

Modalidade operativa para odor de gas no ambiente

Em presenca de odor de gas no ambiente é obrigatdorio atuar os procedimentos
descritos a seguir com a maxima urgéncia.

. Interromper imediatamente a alimentacao do gas (fechar
a torneira de rede privada A).

. Ventilar o local imediatamente.
. N&o acionar nenhum dispositivo elétrico no ambiente
(Pormenor B-C-D).

. N&o acionar nenhum dispositivo que possa produzir
faiscas ou chamas (Pormenor B-C-D).

. Utilizar um meio de comunicagcao externo ao ambiente
para avisar as entidades especializadas (empresa
distribuidora da energia elétrica e ou bombeiros). ~

B C D
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Localizacao dos componentes princi-
pais
A disposicéo das figuras € meramente indicativa e pode variar.

1. Valvula de seguranca de pressao do vao.

2. Torneira de agua fria para introduzi-la no vao de cozimento.
3. Torneira de agua quente para introduzi-la no vao de cozi-
mento.

4. Termostato de controlo da temperatura da agua do véao.

5. Torneira de capacidade do nivel e controlo da agua do vao.
6. Comporta de descarga de alimentos do vao de cozimento.
7. Valvula de acendimento (ver Modalidades e funcdo dos
manipulos, teclas e indicadores luminosos).

8. Comporta de carga da agua no interior do vao.

9. Manipulo terméstato (ver Modalidades e fung&o dos mani-
pulos, teclas e indicadores luminosos).

10. Controlo da chama piloto (interno da aparelhagem).

11. Puxador de abertura/fechamento da tampa.

12. Direcionador para introduzir agua no vao de cozimento.
13. Vao de cozimento.

14. Tampa de descarga da agua vao (parte interna aparelha-
gem).

Modalidade e funcao dos manipulos, comportas, teclas e indicado-

res luminosos
A disposigao das teclas nas figuras € meramente indicativa e pode variar.

1. Acendimento da chama piloto e queimador.
2. Regulagao da chama (minimo - maximo).
3. Desconexao da aparelhagem.

Manipulo de regulagao de fogos (GAS). Efetua trés diferentes fungées:

Bot&o piezoelétrico (GAS). Efetua somente uma fungéo:
1. Quando pressionado, introduz a faisca de acendimento na chama piloto.

1. Abertura fluxo de agua.
2. Fechamento do fluxo de agua.

LA o 4

Manipulos de enchimento de agua quente e fria (GAS/ELETRICO). Fungdes:

Comporta de enchimento de agua (GAS/ELETRICO). Funcdes:
1. Abertura do fluxo para a nivelagdo de agua no interior do vao.
2. Fechamento do fluxo de agua no interior do vao.

® [

Torneira de nivel da agua vao (GAS/ELETRICO). Fungdes:
1. Torneira para o controlo e a regulacao do nivel da agua no vao.

O PRESENTE MANUAL E PROPRIEDADE DO FABRICANTE E E PROIBIDO REPRODUZI-LO TOTAL OU PARCIALMENTE.
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Localizacao dos componentes princi-
pais
A disposicéo das figuras € meramente indicativa e pode variar.

1. Valvula de segurancga de pressao do vao.

2. Torneira de agua fria para introduzi-la no vao de cozimento. @
3. Torneira de agua quente para introduzi-la no vao de cozi- 9
mento. U \ (3
4. Termodstato de controlo da temperatura da agua do vao. ‘

5. Manipulo de capacidade do nivel e descarga da agua do vao.

6. Comporta de descarga de alimentos do vao de cozimento. @ @ @ @
7. Valvula de acendimento (ver Modalidades e fung&o dos ma- 54 o Q a
nipulos, teclas e indicadores luminosos). %)

8. Comporta de carga da agua no interior do vao.

9. Indicador luminoso amarelo (ver Modalidades e fungdo dos
manipulos, teclas e indicadores luminosos).
10. Indicador luminoso verde (ver Modalidades e fungdo dos

11. Manipulo termoéstato (ver Modalidades e fungdo dos mani-

pulos, teclas e indicadores luminosos). @

12. Controlo da chama piloto (interno da aparelhagem). L O

13. Puxador de abertura/fechamento da tampa.
14. Direcionador para introduzir agua no vao de cozimento.
15. Vao de cozimento.

@9
manipulos, teclas e indicadores luminosos). @ @ @
=
16

16. Tampa de descarga da agua vao (parte interna aparelha- H H
gem).

Modalidade e funcao dos manipulos, comportas, teclas e indicado-
res luminosos
A disposigao das teclas nas figuras € meramente indicativa e pode variar.

) Manipulo de regulagao de fogos (GAS). Efetua trés diferentes fungdes:
1. Acendimento da chama piloto e queimador.

2. Regulacao da chama (minimo - maximo).

3. Desconexao da aparelhagem

'\

99 Manipulo de controlo da temperatura da 4gua do véo (GAS).
Efetua duas diferentes fungodes:

1. Regulagédo da temperatura da agua no vao.

2. Para o aquecimento da agua no véao.

%

(]
| |‘b
% g5 °

®

Botdo piezoelétrico (GAS). Efetua somente uma fungéo:
1. Quando pressionado, introduz a faisca de acendimento na chama piloto.

Vélvula para acender e apagar (GAS). Efetua trés diferentes fungdes:

1. Acendimento Piezoelétrico: Introduz o gas e produz a centelha de acendi-
mento na chama piloto.

2. Acendimento Queimador: Introduz gas no circuito aquecedor.

3. Posicao Zero: Para o fluxo de gas para a chama piloto.

- =3
)

/— /- Manipulos de enchimento de 4gua quente e fria (GAS/ELETRICO). Funcées:
& & 1. Abertura fluxo de agua.

= —— - 2. Fechamento do fluxo de agua.

Comporta de enchimento de agua (GAS/ELETRICO). Fungdes:

° 1. Abertura do fluxo para a nivelagdo de agua no interior do vao.
2. Fechamento do fluxo de agua no interior do vao.

Torneira de nivel da 4gua vao (GAS/ELETRICO). Fungdes:
1. Torneira para o controlo e a regulagdo do nivel da agua no véao.

1 O 2 ’ Indicador luminoso: 1. A iluminagao do indicador sinaliza uma fase de aquecimento.
: . - 2. Aliluminagéao do indicador sinaliza uma fase de funcionamento.

O PRESENTE MANUAL E PROPRIEDADE DO FABRICANTE E E PROIBIDO REPRODUZI-LO TOTAL OU PARCIALMENTE.
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BEll NSTRUCOES PARA O USO

Descricao das modalidades de parada

perigo iminente, fechar todos os dispositivos de bloqueio das linhas de alimentagdo a montante da apa-

f Nas condi¢cdes de parada por anomalia de funcionamento e de emergéncia é obrigatério, em caso de
relhagem (Elétrica-hidrica-gas).

@ O esquema ilustra os varios posicionamentos dos manipulos durante a parada de emergéncia (A1-B1-C1-
D1-E1) e a parada durante uma fase da elaboragado (A2-B2-C2-D2-E2).

Paradas por anomalia de funcionamento

Termostato de seguranca
Fornecido de série nos seguintes modelos:
. Fritadeira (presente em todos os modelos)

. Churrasqueira (presente em todos os modelos)

. Marmita (presente em todos os modelos)

Cozedor de massas (somente no modelo elétrico)

e Cozinha (presente em todos os modelos com forno elétrico)

*  Grelhador de contacto presente em todos os modelos elétricos (somente para 900)
. Pedra lavica (ndo presente)

. Banho-Maria (n&o presente)

. Chapeira (somente para 900: presente em todos os modelos com forno a gas)

Parada: Em situagdes ou circunstancias que possam ser perigosas, intervém o terméstato de segurancga e para auto-
maticamente a geragao de calor. O ciclo de producédo € interrompido a espera que seja removida a causa da anomalia.
Reinicializacao: Depois de ter resolvido o inconveniente que gerou a ativagdo do termdstato de emergéncia, o
operador técnico autorizado pode reinicializar o funcionamento da aparelhagem através de especificos comandos.

Parada de emergéncia
Em situagdes ou circunstancias que podem ser perigosas, girar, de acordo com o modelo, o manipulo para a posigédo
“Zero” (A-B-C-D-E-1). Modalidade e fungdo dos manipulos, teclas e indicadores luminosos

AT B1 C1 D1 E1

) o 270 |
% ] % 0’0 e‘SVO
®
- - °© Ll ~—
~N
S
0(1 . Qﬁ\' L

Parada durante uma fase da elaboracao

Em situagdes ou circunstancias que necessitam a parada temporaria da geragao de calor, seguir as instru¢gdes abaixo:

1. Aparelhagem a gas: Girar os manipulos para a posicéo piezoelétrica (A-B-C-2) e a chama piloto permanece em fungao enquanto
o fluxo de gas do queimador interrompe-se.

2. Aparelhagem elétrica: Girar os manipulos “D2-E2” para a posigéo “Zero” para parar a geragéo de calor

(Ver modalidade e fungao dos manipulos, teclas e indicadores luminosos).

O PRESENTE MANUAL E PROPRIEDADE DO FABRICANTE E E PROIBIDO REPRODUZI-LO TOTAL OU PARCIALMENTE.
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Preparacao para a primeira inicializacao

A

A aparelhagem na primeira inicializacao, e apos a parada prolongada, deve ser limpa cui-
dadosamente para eliminar qualquer tipo de residuo de material estranho (ver "Manutengao
ordinaria").

ﬁ @ Limpeza para a primeira inicializacao

Nao limpar a aparelhagem utilizando jatos de agua sob pressao e ou diretos.

@@ Remover manualmente a pelicula de protecéo de revestimento externo e limpar cuidadosamen-

te todas as partes externas da aparelhagem. No final das operagcdes descritas para a limpeza
das partes externas, € necessario seguir as instru¢gdes em "Limpeza diaria" (Ver Manutencao
Ordinaria).

Ativacao diaria
Procedimento:

@akrwN=2

Verificar o estado ideal de limpeza e higiene da aparelhagem.

Verificar o correto funcionamento do sistema de aspiragédo do local.

Inserir, se necessario, a ficha da aparelhagem na respectiva tomada de alimentacao elétrica.
Abrir os cadeados de rede a montante da aparelhagem (gas - hidrica - elétrica).

Verificar se a descarga da agua (se houver) esta obstruida.

Efetuar as operacdes descritas em "Inicializacao para a produgao”.

ey

No interior da rede de alimentacdo do gas (se for nunca for utilizada ou raramente usada) podem
formar-se bolhas de ar e € indispensavel predispor o sistema de modo a eliminar este inconve-
niente.

4

Para liberar o ar dentro da tubagem basta abrir o fechamento de rede, girar, mantendo pressio-
nado o manipulo da aparelhagem para a posigao piezoelétrica, posicionar uma chama (fésforo
ou semelhante) no piloto e aguardar o acendimento.

ey

ApOs terminar o procedimento de acendimento da chama piloto, girar o manipulo ao “maximo”
por alguns segundos para estabilizar a chama. No final do procedimento, reposicionar o manipu-
lo em “Zero” e, se necessario, fechar a comporta de rede.

Desconexao diaria e prolongada.

Procedimento:

1. Fechar os cadeados de rede a montante da aparelhagem (gas - hidrica - elétrica).

2. Verificar se as torneiras de descarga (se houver) estdo na posi¢cédo "Fechado".

3. Verificar o estado ideal de limpeza e higiene da aparelhagem (Ver Manutencao Ordinaria).

ey

Em caso de inatividade prolongada, proteger as partes mais expostas aos fenédmenos de oxida-
cao, como descrito no capitulo "Instrugdes para a limpeza" (Ver Manutengao Ordinaria).

O PRESENTE MANUAL E PROPRIEDADE DO FABRICANTE E E PROIBIDO REPRODUZI-LO TOTAL OU PARCIALMENTE.
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Inicializacao para a producao

Antes de efetuar as operagdes ver "Ativagao diaria".

Ao carregar e descarregar o produto da aparelhagem
permanece o risco residual de queimaduras e, este
risco, pode ocorrer em contacto acidental com: Vao
de cozimento - plano de cozimento - recipientes ou
material tratado.

Adotar medidas adequadas de protegao individual.
Utilizar equipamento idoneo de protecdo para as
operagoes a efetuar.

E absolutamente proibido utilizar a marmita como
fritadeira.

A aparelhagem deve ser utilizada com o auxilio de
agua potavel dentro do vao e todo outro tipo de uso &
considerado improéprio e, de consequéncia, perigoso.

No primeiro acendimento aguardar que a possivel
formagdo de ar no interior do circuito de gas saia
completamente da conduta.

i1 pBBpp b I

Carga da agua do vao

Girar o manipulo em posicdo de descarga (Aberto) para a descar-
ga da agua do véo (Fig. 1 A).

Girar a comporta de enchimento de agua localizada dentro do vao
(Fig. 2 A) para a posicdo de carga (Aberta).

Verificar diariamente a presenca de agua no vao
e, se houver necessidade, atuar sobre valvula de
guilhotina de carga e sobre a torneira de controlo.

A capacidade da agua contida no vao é de 8,5
litros para a 700. Para a 900 & de 13 ou 17 litros,
de acordo com os modelos.

é O enchimento completo do vao em fase de carga

é sinalizado pela saida da agua da valvula da tor-
neira de controlo (Fig. 1 B1).

Apds terminar o enchimento, fechar contemporaneamente
a valvula de guilhotina de carga e a torneira de controlo da
agua do vao (Fig. 1-2 B).

Quando terminarem as operagdes de enchimento de agua no vao,
continuar, se necessario, com o carregamento da marmita.

Carregamento da marmita

Verificar se a comporta de descarga do vao de cozimento esta em
posigao "Fechado", (Fig. 3).

Qe

Dx. 0°=0%
@(j
90° =50% Fig. 3

Fig. 3A l

180° = 100%

A comporta de descarga abre-se ao levantar o puxa-
@ dor e girando-a em 90°/180° (Fig.3A -3B), em rela-

cdo a posicao de valvula fechada (Fig.3).

Levantar a tampa da marmita e continuar com a carga dentro da
vao de cozimento do material a elaborar.

Y

Fig. 3B l

O PRESENTE MANUAL E PROPRIEDADE DO FABRICANTE E E PROIBIDO REPRODUZI-LO TOTAL OU PARCIALMENTE.

-1 -



BEEll NSTRUCOES PARA O USO -

700

A

No carregamento do vao de cozimento, respeitar a
maxima carga indicada dentro do proprio vao.

N&o inserir sal de cozinha em grandes pedacos no
vdo do cozimento, pois ao depositar-se no fundo,
nao se desfaz completamente.

ey

E possivel colocar agua (quente e ou fria) dentro
do vao de cozimento atuando nos dois manipulos
(Fig.4).

Para efetuar a carga de agua no vao de cozimento & necessario:

. Levantar a tampa do vao de cozimento.
. Girar o direcionador para o vao de cozimento (Fig. 5).

*  Abrir o manipulo de carga de agua (Fig. 4A) que desejar
(quente-fria-ambas) e encher a cuba como necessario para
a elaboragéo.

. No final do enchimento, fechar o(s) manipulo(s) (Fig.4B).

. Reposicionar o direcionador para néo criar obstaculos para o
curso da tampa de fechamento (Fig. 5).

Ligar/Desligar

A aparelhagem deve ser ligada ap6s encher o vao
com agua. Nao ligar sem agua (ver pagina anterior)

A
A

A aparelhagem deve ser ligada apos efetuar o en-
chimento da agua dentro da cozinha. Nao ligar se
estiver seco (com o vao de cozimento vazio).

Girar e manter pressionado o manipulo do comando queimador
em posigao piezoelétrica (Fig.7B).

Pressionar o botado (Fig.6) e, ao mesmo tempo, girar o manipulo
para gerar a faisca de acendimento da chapa piloto.

No momento de acendimento da chama piloto (que é visivel ao
abrir a porta inferior da aparelhagem), girar o manipulo (Fig.7C)
para a posigcdo de minimo e ou maximo para regular a chama de
funcionamento.

Girar em posigéo “Zero” (Fig. 7A) o manipulo de acendimento
para desligar a aparelhagem.

O PRESENTE MANUAL E PROPRIEDADE DO FABRICANTE E E PROIBIDO REPRODUZI-LO TOTAL OU PARCIALMENTE.
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BEll NSTRUCOES PARA O USO - 700

Controlo do funcionamento

Durante o funcionamento, a temperatura do vao é
:S identificada pelo termémetro (Fig.9).

Durante o funcionamento, a pressao presente no in-
terior do vao é identificada pelo manémetro situado
na valvula (Fig. 8C) e ao superar kPa 50, a valvula de
respiro (Fig. 8A) aciona-se automaticamente.

A valvula de seguranca de pressao pode ser ativada
manualmente atuando no botdo situado nesta mes-
ma valvula (Fig. 8B) e isto permite diminuir a presséo

no interior do circuito.

Durante o funcionamento, controlar a temperatura e,
quando necessario, adicionar agua no vao através

Fig.8
ig B

C

1 2

\_/,

A

da comporta de carga de agua.

Ao obter a pressao de funcionamento (evidenciada pelo respiro da
valvula de seguranga), girar o manipulo de comando do queimador
para a posigado de minimo.

Durante o funcionamento, controlar o nivel de agua no interior do
vao de cozimento e, se necessario, abastecer através dos mani-
pulos de carga de agua.

residual de queimaduras. Utilizar meios adequados

f Ao colocar agua, durante o funcionamento, ha o risco
de prevengao e de protecao.

Ap6s terminar as operagdes de cozimento do material a confec-
cionar, girar para a posi¢ao de “Zero” o manipulo de comando do
queimador para desligar a aparelhagem.

Descarga do produto

Girar em posigao “Zero” (Fig. 10B) o manipulo de comando do
queimador.

metade da capacidade total do contentor de recolha

f Nas operagdes de descarga do produto, encher até a
para movimenta-lo com seguranca.

Adotar medidas adequadas de protecao individual.
@ Utilizar equipamento idoneo de protecdo para as
operagoes a efetuar.

1. Posicionar um recipiente (adequado para o material e capaci-
dade) embaixo da comporta de descarga (Fig. 11).

2. Levantar o puxador e iniciar a rotagdo; o puxador pode girar
até 180° (Ver Fig. 12).

3. Controlar visualmente o enchimento do contentor. Quando for
enchido cerca 3/4 da capacidade total, fechar a comporta.

4. Posicionar o contentor em local ja predisposto para deixar o
produto elaborado.

Repetir as operagdes 1-2-3-4 até que o vdo de cozimento esteja
completamente vazio.

50

35 90
0/0110

Fig.9

Fig.11

Y
|

Fig.12

O PRESENTE MANUAL E PROPRIEDADE DO FABRICANTE E E PROIBIDO REPRODUZI-LO TOTAL OU PARCIALMENTE.
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No carregamento do vao de cozimento, respeitar a
maxima carga indicada dentro do proprio vao.

A

N&o inserir sal de cozinha em grandes pedacos no
vdo do cozimento, pois ao depositar-se no fundo,
nao se desfaz completamente.

E possivel colocar agua (quente e ou fria) dentro
do vao de cozimento atuando nos dois manipulos
(Fig.4).

ey

Para efetuar a carga de agua no vao de cozimento & necessario:

. Levantar a tampa do vao de cozimento.
. Girar o direcionador para o vao de cozimento (Fig. 5).

*  Abrir o manipulo de carga de agua (Fig. 4A) que desejar
(quente-fria-ambas) e encher a cuba como necessario para
a elaboragéo.

. No final do enchimento, fechar o(s) manipulo(s) (Fig.4B).

. Reposicionar o direcionador para néo criar obstaculos para o
curso da tampa de fechamento (Fig. 5).

A

Ligar/Desligar

Ao colocar agua, durante o funcionamento, ha o risco resi-
dual de queimaduras. Utilizar meios adequados de preven-
cao e de protegao.

Fig.4

A aparelhagem deve ser ligada ap6s encher o vdo com
agua. Nao ligar sem agua (ver pagina anterior).

A aparelhagem deve ser ligada apés efetuar o enchimento
da agua dentro da cozinha. N&o ligar se estiver seco (com o
vao de cozimento vazio).

A
A

Modelo com vao (indireto)

Girar mantendo pressionada a valvula na posicao piezoelétri-
ca (Fig. 6 D ) até o acendimento da chama piloto.

Apo6s 20 segundos, aproximadamente, verificar se a chama
piloto (Fig. 6) esta acesa e soltar o botao.

Abrir a porta inferior da aparelhagem e efetuar uma verifica-
c¢ao visual da manutencao do acendimento da chama piloto.

A

A seguir, gira-lo na posigcao de acendimento do queimador
(Fig. 6 E).

Se apo6s 20 segundos a chama piloto desligar-se,
repetir a operagdo. Se a chama piloto nao perma-
necer acesa, contactar o servigo de assisténcia
técnica.

ApOs concluido o procedimento de acendimento da chama
piloto, girar o manipulo para definir a temperatura da agua no
vao (Fig. 7 F).

Apos terminado o trabalho, € possivel desligar o
queimador mantendo ativa a chama piloto giran-
do o manipulo na posigao piezoelétrica (Fig. 6 D)

ey

Girar na posigao “Zero” a valvula para desligar o queimador e

parar a aparelhagem (Fig. 6 C).

. S,
O, @
Fig.6
1 1 |
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O PRESENTE MANUAL E PROPRIEDADE DO FABRICANTE E E PROIBIDO REPRODUZI-LO TOTAL OU PARCIALMENTE.

-14 -



BEll NSTRUCOES PARA O USO - 900

Modelo sem vao (direto)

Girar e manter pressionado o manipulo na posigao piezoelé-
trica (Fig.9 H).

Contemporaneamente pressionar o botdo (Fig. 8) para gerar
a centelha de acendimento da chama piloto.

Apods 20 segundos, aproximadamente, verificar se a chama
piloto esta acesa e soltar o botdo.

Se apo6s 20 segundos a chama piloto desligar-se,

repetir a operagédo. Se a chama piloto ndo perma-
necer acesa, contactar o servigco de assisténcia

técnica.

No momento de acendimento da chama piloto (que é visivel
ao abrir a porta inferior da aparelhagem), girar o manipulo
(Fig.9 I) para a posicao de minimo e ou maximo para regular
a chama de funcionamento.

Apo6s terminado o trabalho, contando com um
@ novo ciclo de producado, € possivel desligar o

queimador mantendo ativa a chama piloto giran-
do o manipulo na posigao piezoelétrica (Fig. 9 H)

Girar na posicao “Zero” (Fig. 9 G) o manipulo para desligar a
aparelhagem.

Controlo do Funcionamento
Vao

Durante o funcionamento o nivel da agua do vao
:@ pode ser obtido a partir de um visor (Fig.10).

Durante o funcionamento, a pressao presente no
interior do vao ¢ identificada pelo mandémetro si-
@ tuado na valvula (Fig. 11 C) e ao superar kPa 50,
a valvula de respiro (Fig. 11 A) aciona-se automa-
ticamente.

A valvula de seguranca de pressao pode ser
ativada manualmente atuando no botao situado
nesta mesma valvula (Fig. 11 B) e isto permite

diminuir a pressao no interior do circuito.

Durante o funcionamento, controlar o nivel de agua através
do visor (Fig.10) e, se necessario, abastecer através dos ma-
nipulos de carga de agua.

o risco residual de queimaduras. Utilizar meios

f Ao colocar agua, durante o funcionamento, ha
adequados de prevencao e de protecao.

‘9
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Descarga do produto

Girar em posicéao “Zero” (Fig. 12) o manipulo termodstato.

A

Nas operacdes de descarga do produto, encher
até a metade da capacidade total do contentor de
recolha para movimenta-lo com seguranca.

ey

Adotar medidas adequadas de protegao individu-
al. Utilizar equipamento idéoneo de protegdo para
as operagdes a efetuar.

1. Posicionar um recipiente (adequado para o material e
capacidade) embaixo da comporta de descarga (Fig. 13).

2. Levantar o puxador e iniciar a rotagdo; o puxador pode

girar até 180° (Ver Fig. 14).

3. Controlar visualmente o enchimento do contentor. Quando
for enchido cerca 3/4 da capacidade total, fechar a

comporta.

4. Posicionar o contentor em local ja predisposto para deixar

o produto elaborado.

Repetir as operagdes 1-2-3-4 até que o vao de cozimento es-

teja completamente vazio.

T
T
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Desativacao

No final do ciclo de trabalho, girar o manipulo de comando do
queimador para a posicao "Zero".

A aparelhagem deve ser limpa regularmente e as
JE incrustagdes e ou depodsitos alimentares devem ser
removidos; ver capitulo: “Instru¢gdes para a limpeza”

Os indicadores luminosos, se houver, devem perma-
é necer apagados no final de cada ciclo de trabalho.

Verificar o estado ideal de limpeza e higiene da aparelhagem; ver
"Instrugdes para a limpeza".

Fechar os cadeados de rede a montante da aparelhagem (gas -
hidrica - elétrica).

O PRESENTE MANUAL E PROPRIEDADE DO FABRICANTE E E PROIBIDO REPRODUZI-LO TOTAL OU PARCIALMENTE.
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I VANUTENCAO ORDINARIA

Obrigacoes - Proibicoes - Conselhos - Prescricoes

A

Se a aparelhagem for conectada a uma chaminé, o tubo de descarga deve ser limpo, de acordo
com o que foi previsto pelas disposicdes das normativas especificas do pais (para ulteriores
informacgdes sobre o assunto, contactar o préprio instalador).

Para que a aparelhagem esteja em condi¢des técnicas perfeitas, € necessario que um técnico
autorizado pelo servigo de assisténcia efetue, pelo menos uma vez por ano, a manutengéo.

@

E proibido que pessoas ndo autorizadas efetuem qualquer tipo de intervencgédo. E proibido que
o operador heterogéneo efetue qualquer tipo de operagdo de competéncia técnica qualificada
e autorizada.

VAVAN

Sempre que for necessario ter acesso a area de cozimento é importante lembrar que ha riscos
de queimaduras. Portanto, é obrigatério adotar medidas de protecao individual adequadas.

Excluir a alimentagao elétrica a montante da aparelhagem sempre que for necessario operar em
condi¢cdes de seguranga para efetuar operagdes ou intervencgdes de limpeza e de manutencgao

Utilizar equipamento idéneo de protegcdo para as operagdes a efetuar. No tocante aos disposi-
tivos de protecgao individual, a Comunidade Europeia emanou as diretivas que os operadores
devem seguir obrigatoriamente.

A aparelhagem é utilizada para preparar produtos de uso alimentar portanto, manter a aparelha-
gem constantemente limpa, assim como todo o ambiente circunstante. A deterioragédo precoce
da aparelhagem pode ser o resultado da falta de condigdes ideais e pode criar situagdes de
perigo.

Os residuos de sujeira em acumulo, nas proximidades das fontes de calor, podem incendiar-se
durante o uso normal da aparelhagem e criar situagdes de perigo. A aparelhagem deve ser limpa
regularmente e as incrustagdes e ou depdsitos alimentares devem ser removidos.

Com o decorrer do tempo, o efeito quimico do sal e ou vinagre, ou outras substancias acidas
durante o cozimento, podem gerar fendmenos de corrosdo dentro do vao de cozimento. Apds o
ciclo de cozimento destas substancias, lavar cuidadosamente a aparelhagem com detergente,
enxagua-la abundantemente e secar com cuidado.

Prestar atengao para nao danificar as superficies de aco inox e, especialmente, evitar o uso de
produtos corrosivos; ndo utilizar material abrasivo ou utensilios cortantes.

O liquido detergente para a limpeza do vao para o cozimento deve possuir determinadas carac-
teristicas quimicas: pH superior a 12, sem cloluros/amoniaco, viscosidade e densidade seme-
Ihante a agua. Usar produtos n&o agressivos para a limpeza externa e interna da aparelhagem
(utilizar detergentes que normalmente sado encontrados no comércio para a limpeza do aco,
vidro e esmaltes).

Ler atenciosamente as indicagdes presentes na etiqueta dos produtos utilizados, usar equipa-
mento de protecdo idoneo as operagdes a efetuar (ver meios de protegao indicados na etiqueta
da confecgéo).

N&o limpar a aparelhagem utilizando jatos de agua sob pressao e ou diretos. Enxaguar as su-
perficies com agua potavel e seca-las com um pano absorvente ou outro material ndo abrasivo.

>>b D EE B > O

Em caso de inatividade prolongada, além de desconectar todas as linhas de alimentacéao, é
necessario efetuar a limpeza cuidadosa de todas as partes internas e externas da aparelhagem.

Antes de efetuar as operagdes de limpeza descritas a seguir, € obrigatério que o operador co-
nheca todo o manual e leia o documento com atengéao.

Q H

Utilizar as disposi¢cdes normativas em vigor para a eliminagédo dos detritos especiais.
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Limpeza diaria

Retirar qualquer objeto do vdo de cozimento.

Aplicar o liquido detergente em toda a superficie (vdo de cozimento, tampa e todas as superfi-
cies expostas) através de um vaporizador normal e, manualmente, utilizando uma esponja néo
abrasiva, limpar cuidadosamente toda a aparelhagem.

ApOs terminar as operagodes, enxaguar abundantemente com agua potavel (nao utilizar jatos de
agua de pressao e ou diretos).

Fazer com que a agua deflua, utilizando a comporta de descarga.

Abrir a comporta de descarga marmita somente apods posicionar um contentor apropriado (ma-
terial de capacidade) embaixo da comporta.

Encher o recipiente até a metade da capacidade para movimenta-lo com seguranca.
Esvaziar o recipiente, seguindo os procedimentos para a eliminagdo em vigor no pais de utiliza-
céo, e reposicionar o recipiente vazio no respectivo local.

Repetir as operagdes acima descritas até o esvaziamento completo da marmita.

Quando terminarem as operagdes descritas anteriormente, secar com cuidado o vao de cozi-
mento com um pano nao abrasivo.

Se necessario, repetir as operagdes acima descritas para o novo ciclo de limpeza.

Limpeza para a desativacao prolongada

No caso de inatividade prolongada, € necessario efetuar todos os procedimentos descri-
tos em “Limpeza diaria”.

Ap6s concluir as operagdes, aguardar o arrefecimento da maquina e esvaziar a agua da
vao através do respectivo tampao instalados sob o vao (cons. secg. 3. Instrugdes para o
uso - Localizacao dos componentes principais).

Desaparafusar o tampao de descarga depois de ter posicionado um contentor adequado
(material e capacidade) em baixo do vao.

Encher o recipiente até a metade da capacidade para movimenta-lo com segurancga.
Esvaziar o recipiente, seguindo os procedimentos para a eliminagao em vigor no pais de
utilizacao, e reposicionar o recipiente vazio no respectivo local.

Repetir as operagcdes acima descritas até o esvaziamento completo a agua do vao.

No final das operacdes, proteger as partes mais expostas aos fendmenos de oxidagao,
como ilustrado a seguir.

Portanto:

. Utilizar agua morna e com pouco sabdo para a limpeza das partes.

. Enxaguar as pegas cuidadosamente e nao utilizar jatos de agua sob pressdo e ou
diretos.

. Secar com cuidado todas as superficies, utilizando material ndo abrasivo.

. Passar um pano nao abrasivo com um pouco de 6leo de vaselina em todas as
superficies de ago inox para criar uma camada de protecao.

Em caso de aparelhagens com as portas e guarnicdes de borracha, deixar a
porta entreaberta para a ventilacao e colocar talco de protecao em todas as
superficies das guarnicdes de borracha.

Ventilar periodicamente as aparelhagens e os locais.

O PRESENTE MANUAL E PROPRIEDADE DO FABRICANTE E E PROIBIDO REPRODUZI-LO TOTAL OU PARCIALMENTE.

-19-




I VANUTENCAO ORDINARIA

Tabela resumida: competéncias - intervencao - frequéncia

M

Operador "heterogéneo"

capaz de efetuar fungdes simples.

Operador "homogéneo"

Pessoa autorizada e encarregada do funcionamento da aparelhagem, com as protecgdes ativas,

Operador treinado e autorizado a movimentar, transportar, instalar, manter, consertar e demolir a

D)
uﬁ aparelhagem.

OPERACOES A EFETUAR FREQUENCIA DAS OPERAGOES
)
& Limpeza para a primeira inicializacao No momento da chegada, apds a instalagao
[
Limpeza da aparelhagem Diaria
Ly
[

Limpeza das partes em contacto com os alimentos | Diaria
M

@ Limpeza da chaminé Anual

D
& Controlo do termodstato Anual

D
& Controlo do microinterruptor Anual
)
@ Controlo da valvula de seguranca Semestral
e )

(J Limpeza das chapas (cromadas, ferro fundido) Diaria

Em caso de defeitos, o operador geral efetua uma pesquisa geral e, se for habilitado, remove as

@ causas da anomalia e restabelece o correto funcionamento da aparelhagem.

4

Se nao for possivel resolver a causa do problema, desligar o aparelho, desconecta-lo da rede elé-
trica e fechar todas as torneiras de alimentacao e, a seguir, contactar o servigco para os clientes.

4

para as quais o operador geral ndo esta habilitado.
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Resolucao de problemas

e Se a aparelhagem nao funcionar corretamente tentar solucionar os problemas mais simples,
com o auxilio desta tabela.
ANOMALIA POSSIVEL CAUSA INTERVENCAO

Nao é possivel ligar o aparelho.

. O interruptor principal nao
esta conectado.

. Disparou o diferencial ou o
termomagnético.

. Inserir o interruptor principal.

. Restabelecer o diferencial ou
o termomagnético.

A agua nao chega dentro do reci-
piente para cozinhar a massa.

. A comporta de rede da agua
esta fechada.

= Abrir a comporta de rede da
agua.

A agua do vao de cozimento nao
descarrega.

. A descarga esta obstruida.

. Limpar o filtro da descarga.

. Liberar a descarga dos even-
tuais residuos.

As paredes internas do tanque
estdo recobertas de calcario.

< A agua é muito dura, o suavi-
zador terminou.

. Conectar a aparelhagem a um
suavizador.

. Regenerar o suavizador.

. Descalcificar o vao do cozi-
mento.

Ha manchas no vao de cozimen-
to.

* Qualidade da agua.

. Detergente de baixa quali-
dade.

. Enxague insuficiente.

. Filtrar a agua (ver suavizador).

. Utilizar o detergente aconse-
lhado.

. Repetir o enxague.

A aparelhagem a gas né&o liga.

« Torneira do gas fechada.
. Presenca de ar na tubagem.

Abrir a torneira do gas.

. Repetir as operagdes de acen-
dimento.

Os indicadores luminosos per-
manecem desligados.

. O interruptor principal nao
esta conectado.

. Disparou o diferencial ou o
termomagnético.

. Inserir o interruptor principal.

. Restabelecer o diferencial ou
o termomagnético.

Se nao for possivel resolver a causa do problema, desligar o aparelho e fechar todas as tor-
neiras de alimentacao e, a seguir, contactar o servico para os clientes.
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Desativacao e eliminacao da aparelhagem

E OBRIGAGAO DE ELIMINAR OS MATERIAIS SEGUINDO OS PROCEDIMENTOS LEGIS-
LATIVOS EM VIGOR NO PAIS ONDE A APARELHAGEM FOR ELIMINADA.

Nos termos das DIRETIVAS 2002/95/CE, 2002/96/CE e 2003/108/CE, referentes a reducao do uso de subs-
tdncias perigosas nas aparelhagens elétricas e eletronicas, além da eliminagao de detritos. O simbolo do
bidao barrado presente na aparelhagem ou na confecg¢ao indica que o produto deve ser recolhido separada-
mente dos outros detritos no final de sua vida util.

O recolhimento diferenciado da presente aparelhagem é organizada e controlada pelo produtor, no final da
vida util do aparelho. O usuario que desejar eliminar a presente aparelhagem deve contactar o fabricante e
seguir o esquema adotado pelo mesmo para a recolha separada da aparelhagem no final de sua vida util. A
recolha diferenciada adequada para a ativagao sucessiva da aparelhagem entregue a reciclagem, tratamento
e eliminagao compativel com o ambiente contribui para evitar possiveis efeitos negativos no proprio ambiente
e para a saude, favorecendo a reutilizagcdo e ou reciclagem dos materiais com os quais a aparelhagem é com-
posta. A eliminagao abusiva do produto efetuada pelo detentor comporta a aplicagdo das sangdes administra-
tivas previstas pela normativa em vigor.

A desativagao e a eliminacao da aparelhagem devem ser efetuadas por pessoas espe-
A cializadas.

Eliminacao de detritos

gorduras, etc) e efetuar a recolha diferencial em fungéo da composi¢cao dos diversos ma-

f Durante o uso e a manutencgéao, evitar dispersar no ambiente produtos poluentes (6leos,
teriais e no respeito das leis em vigor sobre o assunto.

A eliminacdo abusiva dos detritos € punida com sang¢des reguladas pelas leis em vigor no territério onde for
efetuada a infragcdo.
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Wstep

Niniejszy dokument zostat sporzadzony przez producenta w jego wilasnym jezyku (wioski). Informacje zawarte w
niniejszym dokumencie odnoszg sie wytacznie do operatora upowaznionego do zastosowania danego urzgdzenia.
Operatorzy muszg by¢ przeszkoleni pod katem wszystkich aspektéw dotyczacych funkcjonowania i bezpieczenhstwa.
Szczegodlne zalecenia odnos$nie bezpieczenstwa (Obowigzek-Zakaz-Niebezpieczenstwo) znajdujg sie w specjalnym
rozdziale omawianego tematu. Niniejszego dokumentu nie mozna pokazywac¢ stronom trzecim bez pisemnej autoryzaciji
producenta. Tekstu nie mozna uzy¢ w innych wydrukach bez pisemnej autoryzacji producenta. Zastosowanie: Figur/
Obrazow/Rysunkéw/Schematéw w dokumencie jest czysto wskazujgce i moze ulec zmianie. Producent zastrzega
sobie prawo do wprowadzenia zmian bez koniecznosci informowania o tym.

Cel dokumentu

Wszelkie wspoltdziatanie operatora i urzgdzenia w catym cyklu zyciowym urzadzenia zostato uwaznie przeanalizowane
zarébwno podczas projektowania jak i przy sporzadzaniu niniejszego dokumentu. Mamy wiec nadzieje, ze taka
dokumentacja moze utatwi¢ zachowanie charakterystyki urzgdzenia. Stosujac sie $cisle do wprowadzonych zalecen,
ryzyko wypadkoéw przy pracy i/lub szkéd materialnych jest ograniczone.

Jak czyta¢ dokument

Dokument podzielony jest na rozdziaty, ktére sg tematycznym zbiorem wszystkich informaciji koniecznych do stosowania
urzadzen bez zadnego ryzyka. W kazdym rozdziale istnieje podziat na paragrafy, kazdy paragraf moze zawierac
wypunktowanie z tytutem i podtytutem oraz opis.

Przechowanie dokumentu
Niniejszy dokument stanowi integralng czes¢ poczatkowej dostawy, dlatego tez nalezy go przechowac i odpowiednio z
niego korzystac¢ przez caly okres zycia urzadzenia.

Odbiorcy

Niniejszy dokument zostat przygotowany do wylgcznego uzycia przez operatora “Niejednorodnego” (Operator o
ograniczonych kompetencjach i zadaniach). Osoba upowazniona i wyznaczona do uruchomienia urzadzenia z
aktywnymi ostonami i bedaca w stanie wykona¢ zadania konserwacji zwyczajnej (Czyszczenie urzadzenia).

Program szkolenia operatorow

Na wyrazng prosbe uzytkownika, mozliwe jest przeprowadzenie kursu szkoleniowego dla operatorow wyznaczonych do
obstugi urzgadzenia, w sposob opisany w potwierdzeniu zamoéwienia.

Na podstawie takiej prosby, odbeda sie kursy szkoleniowe w zaktadzie producenta lub uzytkownika dla:

» Operatora jednorodnego wyznaczonego do konserwacji elektrycznej/elektronicznej (Wyspecjalizowany technik).

» Operatora jednorodnego wyznaczonego do konserwacji mechanicznej (Technik wyspecjalizowany).

» Operatora jednorodnego wyznaczonego do prostej obstugi (Obstugujacy - Uzytkownik koncowy).

Przygotowania ze strony klienta

O ile w umowie nie wskazano inaczej, klient zazwyczaj odpowiedzialny jest za:

* przygotowanie pomieszczen (wraz z pracami murarskimi, fundamentami lub ewentualnie wymaganag kanalizacja);

« idealnie wyréwnana posadzka antyposlizgowa bez nieréwnosci;

» przygotowanie miejsca montazu i montaz samego urzadzenia zgodnie z wartosciami wskazanymi w uktadzie (plan
fundamentow);

» przygotowanie dodatkowych jednostek odpowiednich do wymogoéw instalacji (sie¢ elektryczna, sie¢ wodna, sie¢
gazowa, sie¢ spustowa);

 przygotowanie instalacji elektrycznej zgodnie z normami obowigzujgacymi w miejscu montazu;

» odpowiednie oswietlenie, zgodne z normami obowigzujgcymi w miejscu montazu;

+ ewentualne urzadzenia zabezpieczajgce przed i za linig zasilania energigq (wytaczniki roéznicowe, instalacje
ekwipotencjalnego uziemienia, zawory bezpieczenstwa, itd.) przewidziane przez obowigzujgce w kraju montazu,
przepisy;

« instalacje uziemienia zgodng z obowigzujgacymi przepisami;

» przygotowanie, w razie koniecznosci (patrz wytyczne techniczne), instalacji do zmigkczenia wody.

Zawartosc¢ dostawy

» Urzadzenie

» Pokrywa/Pokrywy

* Metalowy Kosz/Metalowe Kosze

« Siatka podtrzymujaca kosz

* Rury i/lub kable do podigczenia do zrodet energii (tylko w przewidzianych przypadkach wskazanych w zleceniu pracy).
W zaleznosci od zamowienia, zawartos¢ dostawy moze ulec zmianie.
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Przewidziane zastosowanie

Zastosowanie urzgdzenia omawianego w niniejszej dokumentacji nalezy uzna¢ za “Prawidtowe Zastosowanie”, jezeli
przeznaczone do obrébki w celu gotowania lub regeneraciji artykutdw przeznaczonych do zastosowania spozywczego,
wszelkie inne zastosowanie nalezy uzna¢ za “Nieprawidlowe Zastosowanie”, wskutek tego - niebezpieczne. Z
urzadzenia nalezy korzysta¢ w przewidzianym zakresie zadeklarowanym w umowie oraz w zakresie limitdw objetosci
zaleconych i wskazanych w odpowiednich paragrafach.

Surowo zabrania sie uzywania patelni jako frytkownicy.

Dozwolone warunki funkcjonowania

Urzadzenie zaprojektowano wytgcznie do funkcjonowania w zaleconych pomieszczeniach, w zakresie zaleconych

limitéw technicznych i zaleconej objetosci. Aby uzyskac¢ optymalne funkcjonowanie w bezpiecznych warunkach, nalezy

zastosowac sie do nastepujacych zalecen.

Montaz urzadzenia nalezy wykona¢ w odpowiednim pomieszczeniu, czyli takim, ktéry umozliwi normalne czynnosci

obstugi i konserwacji zwyczajnej i nadzwyczajnej. Z tego wzgledu nalezy przygotowac¢ odpowiednie miejsce w celu

wykonania interwencji konserwacyjnych tak, aby nie naruszy¢ bezpieczenstwa operatora.

Ponadto, pomieszczenie musi posiada¢ cechy wymagane do montazu:

. temperatura otoczenia w pomieszczeniu musi by¢ > + 5°C;

. maksymalna wilgotno$¢ wzgledna: 80%;

. minimalna temperatura wody chtodzenia > + 10 °C;

. posadzka musi by¢ antyposlizgowa a pozycja urzgdzenia musi by¢ idealnie pozioma;

. pomieszczenie musi posiadac instalacje wentylacyjng i oswietleniowsq, jak zalecono w przepisach obowigzujacych
w kraju uzytkownika;

. pomieszczenie musi by¢é zaopatrzone w odptyw wody szarej i musi dysponowaé wylgcznikami i zasuwami
lokujacymi, ktére w razie koniecznosci odigczg wszelki rodzaj zasilania przed urzgadzeniem;

. Sciany przy urzadzeniu muszg byé ognioodporne i/lub odizolowane od mozliwych zrédet ciepta.

Préoba techniczna i gwarancja

Préoba techniczna: urzgdzenie zostato poddane przez producenta prébie technicznej podczas montazu w zaktadzie
produkcyjnym. Wszystkie certyfikaty odnosnie wykonanej prébie technicznej zostang wreczone klientowi.

Gwarancja: urzgdzenie objete jest gwarancjg na okres 12 miesiecy, zgodnie z wytycznymi w umowie sprzedazy. Jezeli
w okresie waznosci, dojdzie do wadliwego funkcjonowania lub uszkodzenia czesci urzgdzenia w przypadkach objetych
gwarancja, po odpowiednich kontrolach przeprowadzi sie naprawe lub dokona sie wymiany wadliwych czesci.
Wadliwe czesci na gwarancji zostang naprawione lub wymienione bezptatnie. Klient ponosi koszty transportu i/lub
wysyiki, jak rowniez koszty podrézy w obie strony dotyczgce interwencji technikéw producenta w siedzibie klienta.
Koszty robocizny dotyczace interwencji technikéw producenta w siedzibie klienta, usuniecia wad na gwarancji ponosi
producent, z wyjatkiem przypadkoéw, w ktérych typ wady pozwala na tatwe usuniecie jej na miejscu przez klienta.
Gwarancjg nieobjete sg zadne narzedzia i materiaty zuzywalne, ewentualnie dostarczone przez producenta razem z
urzgadzeniami.

Producent ponosi odpowiedzialnos¢ za urzadzenie w jego oryginalnej konfiguracji.

Producent uchyla sie od wszelkie odpowiedzialnosci za nieprawidlowe zastosowanie urzadzenia, za szkody
spowodowane czynnosciami nieuwzglednionymi w niniejszej instrukcji lub nieupowaznionymi uprzednio przez samego
producenta.

Gwarancja traci waznos¢, gdy:

* Uszkodzenia spowodowane transportem i/lub przemieszczaniem, w razie zajscia takiego zdarzenia, o ktérych
klient musi poinformowac¢ sprzedawce i przewoznika faksem lub listem poleconym za potwierdzeniem odbioru
i opisa¢ zajscie na kopiach dokumentéw przewozowych. Technik wyspecjalizowany w montazu urzadzenia
oceni na podstawie szkody, czy moze dojs¢ do zainstalowania.

Ponadto gwarancja traci waznos¢, w razie:

* Uszkodzen spowodowanych btednym montazem.

« Uszkodzen spowodowanych zuzyciem czesci z powodu nieprawidiowego zastosowania.

« Uszkodzen spowodowanych zastosowaniem niezaleconych lub nieoryginalnych czesci wymiennych.

« Uszkodzen spowodowanych btedng konserwacjg i/lub uszkodzeniami spowodowanymi brakiem konserwacji.
* Uszkodzen spowodowanych brakiem zastosowania sie do procedur zaleconych w niniejszym dokumencie.
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B OGOLNE INFORMACJE ODNOSNIE BEZPIECZENSTWA

Wstep

Instrukcja zastosowania zostata przygotowana dla “Niejednorodnego” (Operator o ograniczonych
kompetencjach i zadaniach). Osoba upowazniona i wyznaczona do uruchomienia urzadzenia z
aktywnymi ostonami i bedaca w stanie wykona¢ zadania konserwacji zwyczajnej (Czyszczenie
urzadzenia).

N B> b

Operatorzy korzystajacy z urzadzenia muszg by¢ przeszkoleni pod katem wszystkich aspektow
dotyczacych funkcjonowania i bezpieczenstwa. Musza wiec pracowa¢ w odpowiedni sposoéb i
korzystajgc z odpowiednich narzedzi, zgodnie z wymaganymi zasadami bezpieczenstwa.

Informacje zawarte w niniejszym dokumencie nie uwzgledniajg transportu, montazu i konserwacji
nadzwyczajnej, ktére muszg wykonac¢ technicy wyspecjalizowani w rodzaju interwencji do
zastosowania.

Operator “Niejednorodny”, odbiorca niniejszej dokumentacji moze obstugiwa¢ urzadzenie
dopiero, gdy wyznaczony technik zakonczyt montaz (transport, podtgczenia elektryczne, wodne
i gazowe oraz spustowe).

Niniejszy dokument nie odnosi sie do informacji o modyfikacjach lub zmianach niniejszych
urzadzen. Producent zastrzega sobie prawo do wprowadzenia zmian bez koniecznosci
informowania o tym.

Obowigzki - Zakazy - Porady - Zalecenia

Po dostawie, nalezy otworzy¢ opakowanie urzadzenia i sprawdzi¢, czy zaden element wyposazenia
nie ulegt zniszczeniu podczas transportu. W razie szkéd, nalezy bezzwiocznie poinformowac

A przewoznika o zajsciu i nie instalowa¢ urzadzenia. Aby poinformowa¢ o znalezionym problemie,
nalezy zwréci¢ sie do wykwalifikowanego i upowaznionego personelu. Producent uchyla sie od
odpowiedzialnosci za szkody spowodowane podczas transportu.

Nieupowaznionym osobom zabrania sie¢ wykonywania wszelkich interwencji.
Zakaz wykonywania wszelkich interwencji bez uprzedniego przeczytania catej dokumentaciji.

Przeczyta¢ instrukcje przed wykonaniem wszelkiej czynnosci.

ﬁ ﬁ @ Odigczy¢ wszystkie zrodta zasilania (elektryczne - gazowe - wodne) przed urzgdzeniem za

kazdym razem, gdy istnieje koniecznos¢ pracy w bezpiecznych warunkach.

Zatozy¢ srodki ochrony indywidualnej odpowiednie do czynnosci do wykonania. Odnosnie
srodkoéw ochrony indywidualnej, Wspolnota Europejska wydata dyrektywy, do ktérych operatorzy
musza sie obowigzkowo zastosowac.

e

BB EEEE B B QP> @

Przy urzadzeniu nie wolno zostawia¢ tatwopalnych przedmiotéw lub materiatéw.

>

&
(o

Nalezy wdrozy¢ przepisy obowigzujgce odnos$nie usuwania odpadéw specjalnych.

>

Podczas fadowania i wyladowania produktu z urzgadzenia, pozostaje ryzyko szczatkowe
oparzenia; takie ryzyko moze pojawi¢ sie podczas przypadkowego kontaktu z: powierzchniami,
blaszkami, uzywanym materiatem.

Zbiornikbw do gotowania uzywac tak, aby podczas przygotowywania produktu, operator mogt je
dobrze widzie¢. Zbiorniki z ptynami, moga sie przepetni¢ podczas gotowania doprowadzajgc do
niebezpiecznej sytuacji.

Brak higieny urzadzenia prowadzi do przedwczesnego pogorszenia jego stanu; taki stan wptywa
na jego funkcjonowanie i moze doprowadzi¢ do niebezpiecznych sytuacji.

Surowo zabrania sie naruszania integralnosci lub usuwania tabliczek i piktograméw na
urzadzeniu.

Niniejszy dokument nalezy przechowac¢ starannie, aby byt on zawsze dostepny dla wszystkich
uzytkownikéw urzadzenia, ktérzy w razie koniecznosci moga z niego skorzystac.

Sterowanie urzgdzenia mozna uruchomié¢ wytgcznie diornmi. Szkody wskutek szpiczastych,
zaostrzonych lub podobnych przedmiotéw doprowadzg do utraty wszelkiej gwarancji.

Aby zmniejszyC niebezpieczenstwo wstrzasow i pozaréw, nie podigczac ani odtgczac jednostki
mokrymi dtorimi.

W razie koniecznosci dostepu do strefy gotowania nalezy pamietac o ryzyku oparzenia.
Obowigzuje wiec zastosowanie odpowiednich srodkéw ochrony indywidualne;.
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B OGOLNE INFORMACJE ODNOSNIE BEZPIECZENSTWA

Wskazanie odnosnie ryzyka szczagtkowego

Pomimo wdrozenia zasad “dobrej praktyki produkcyjnej” i przepisow regulujgcych produkcje i handel produktem,
pozostaje obecne “ryzyko szczatkowe”, ktére ze wzgledu na sam rodzaj urzgdzenia nie jest mozliwe do
usunigcia. Takie ryzyko obejmuje:

Ryzyko szczatkowe porazenia pragdem elektrycznym:
Takie ryzyko jest obecne, gdy nalezy interweniowac¢ na urzadzeniach elektrycznych i/lub
elektronicznych pod napieciem.

ﬁ Ryzyko szczatkowe oparzenia:

Takie ryzyko jest obecne w razie przypadkowego kontaktu z gorgcymi materiatami.

Ryzyko szczatkowe z powodu oparzenia przy wylaniu sie materiatu

Takie ryzyko jest obecne w razie przypadkowego kontaktu z pojemnikami przepetnionymi
£\ ptynem i/lub z materialem stalym, ktéry na etapie podgrzewania zmienia forme

IA (przechodzac ze stanu statego w ptynny) - stosowane nieprawidiowo mogg stac¢ sie
przyczyng oparzen. Przy pracy, uzywane zbiorniki muszg by¢ umieszczone na tatwo

widocznych ptaszczyznach.

Ryzyko szczatkowe wybuchu

Takie ryzyko zwigzane jest z:

* obecnoscig zapachu gazu w otoczeniu;

I/Lé. « zastosowaniem urzgdzenia w atmosferze zawierajacej substancje zagrozone wybuchem;
« zastosowaniem artykutow spozywczych w zamknietych pojemnikach (jak na przyktad
puszki i pudetka), jezeli nie nadajg sie do tego celu;

« zastosowaniem tatwopalnych ptynéw (jak na przyktad alkohol).

Ryzyko szczatkowe pozaru

Takie ryzyko zwigzane jest z:
- zastosowaniem garnka jako frytkownicy.

Tryb operacyjny do zapachu gazu w otoczeniu

W razie obecnosci gazu w otoczeniu, nalezy jak najszybciej wdrozy¢ procedury
opisane ponizej.

. Natychmiast przerwac¢ doptyw gazu (zamkng¢ kurek gazu
szczegot A).

. Natychmiast przewietrzy¢ pomieszczenie.

. Nie uruchamia¢ zadnych urzgdzen elektrycznych w
otoczeniu (Szczegdt B-C-D).

. Nie uruchamiac¢ zadnych urzadzen mogacych prowadzi¢
do powstawania iskier lub ptomieni (Szczegoét B-C-D)

. Uzy¢ zewnetrznego wzgledem pomieszczenia, w
ktorym wykryto zapach gazu, srodka komunikacji, aby
poinformowac¢ odpowiednie jednostki (firma elektryczna ~
i/lub straz pozarna).
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BEl NSTRUKCJUE OBSEUGI - 700

Pozycja gtédwnych komponentéodw
Rozmieszczenie rysunkow jest czysto wskazujace i moze ulec zmianie.

1. Zawor bezpieczenstwa cisnienia szczeliny powietrznej.

2. Kurek do zimnej wody, do wlewania wody do zbiornika

gotowania. O | ‘
3. Kurek do cieptej wody, do wlewania wody do zbiornika

gotowania.

4. Termostat kontrolny temperatury wody szczeliny. @

5. Kurek doprowadzenia do poziomu i kontroli wody szczeliny .a

powietrzne;.

6. Zasuwa wylewowa do pozywienia ze zbiornika do

gotowania.

7. Zawor wigczania (patrz Tryb i funkcja pokretet, przyciskow i
podswietlanych wskaznikow).

8. Zasuwa wlewowa do wody szczeliny powietrznej.

9. Pokretto termostatu (patrz Tryb i funkcja pokretet, przyciskow
i podswietlanych wskaznikéw).

10. Kontrola ptomienia startowego (wewnatrz urzadzenia).
11. Raczka do otwierania/zamykania pokrywy.

12. Kanat do wlewania wody do zbiornika gotowania. _@_

13. Zbiornik do gotowania.

(wewnatrz urzadzenia).

14. Zatyczka wylewowa wody ze szczeliny powietrznej

Trybifunkcjapokretel, zasuw, przyciskowipodswietlanych wskaznikow
Rozmieszczenie przyciskow na rysunkach jest czysto wskazujgce i moze ulec zmianie.

Pokretto regulacji ptomienia (GAZOWY). Spetnia dwie funkcje:
1. Zapalenie ptomienia startowego i palnika.

2. Regulacja ptomienia (minimalny - maksymaliny).

3. Wytaczenie urzadzenia.

Przycisk piezoelektryczny (GAZOWY). Wykonuje jedng funkcje:
1. Wcisniety wytwarza iskre na ptomieniu startowym.

LA o 4

Pokretta napetnienia wodg cieptg i zimng (GAZOWY/ELEKTRYCZNY). Funkcje:
1. Otwarcie strumienia powietrza.
2. Zamkniecie strumienia powietrza.

Zasuwa napetniania woda (GAZOWY/ELEKTRYCZNY). Funkcje:

1. Otwarcie strumienia do wyrdwnania wody w szczelinie powietrznej.

2. Zamkniecie strumienia wody w szczelinie powietrzne;.

® [

Kurek poziomu wody szczeliny (GAZOWY/ELEKTRYCZNY). Funkcje:
1. Kurek do sterowania i regulacji poziomu wody w szczelinie.
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BEl NSTRUKCJUE OBSEUGI - 900

Pozycja gtédwnych komponentéodw
Rozmieszczenie rysunkow jest czysto wskazujace i moze ulec zmianie.

1. Zawor bezpieczenstwa cisnienia szczeliny powietrznej.

2. Kurek do zimnej wody, do wlewania wody do zbiornika
gotowania.

3. Kurek do cieptej wody, do wlewania wody do zbiornika
gotowania.

4. Termostat kontrolny temperatury wody szczeliny.

5. Pokretto doprowadzenia do poziom u i wylanie wody ze
szczeliny powietrzne;j.

6. Zasuwa wylewowa do pozywienia ze zbiornika do gotowania.
7. Zawor wigczania (patrz Tryb i funkcja pokretet, przyciskow i
podswietlanych wskaznikow).

8. Zasuwa wlewowa do wody szczeliny powietrznej.

9. Podswietlany zotty wskaznik (patrz Tryb i funkcja pokretet,
przyciskow i podswietlanych wskaznikow).

10. Podswietlany zielony wskaznik (patrz Tryb i funkcja pokretet,
przyciskow i podswietlanych wskaznikow).

11. Pokretto termostatu (patrz Tryb i funkcja pokretet, przyciskow
i podswietlanych wskaznikow).

12. Kontrola ptomienia startowego (wewnatrz urzadzenia).

13. Raczka do otwierania/zamykania pokrywy.

14. Kanat do wlewania wody do zbiornika gotowania.

15. Zbiornik do gotowania.

16. Zatyczka wylewowa wody ze szczeliny powietrznej
(wewnatrz urzadzenia).

L Q@

-

5

Trybifunkcjapokretetl, zasuw, przyciskowipodswietlanych wskaznikow
Rozmieszczenie przyciskow na rysunkach jest czysto wskazujgce i moze ulec zmianie.

'\

3. Wytaczenie urzgdzenia.

S Pokretto regulacji ptomienia (GAZOWY). Spetnia dwie funkcje:
1. Zapalenie ptomienia startowego i palnika.
2. Regulacja ptomienia (minimalny - maksymalny).

%

(]
| |‘b
% g5 °

Spetnia dwie funkcje:

®

99 Pokretto kontrolne temperatury wody szczeliny (GAZ).

1. Regulacja temperatury wody w szczelinie.
2. Zatrzymanie podgrzewania wody w szczelinie.

Przycisk piezoelektryczny (GAZOWY). Wykonuje jedng funkcje:
1. Wcisniety wytwarza iskre na ptomieniu startowym.

ptomieniu startowym.

- =3
)

Zawoér wiaczania i wytgczania (GAZOWY). Spetnia dwie funkcje:
1. Wiaczenie Piezoelektryczne: Doprowadza gaz i wcisniety wytwarza iskre na

2. Wiaczanie Palnika: Doprowadza gaz do obwodu podgrzewajgcego.
3. Pozycja Zero: Zatrzymuje doptyw gazu do ptomienia startowego.

/

&

Pokretta napetienia wodg ciepta i zimng (GAZOWY/ELEKTRYCZNY). Funkcje:
1. Otwarcie strumienia powietrza.
2. Zamkniecie strumienia powietrza.

Zasuwa napetniania woda (GAZOWY/ELEKTRYCZNY). Funkcje:
1. Otwarcie strumienia do wyréwnania wody w szczelinie powietrznej.
2. Zamkniecie strumienia wody w szczelinie powietrznej.

&
@

Pokretto do wyptywu wody (GAZOWY/ELEKTRYCZNY). Funkcje:
1. Pokretto do regulacji poziomu i wyptywu wody ze szczeliny.

QO 2@

Podéwietlany wskaznik: 1. Swiatto wskaznika wskazuje etap podgrzewania. - 2.
Swiatto wskaznika wskazuje etap funkcjonowania.
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Opis sposobdow zatrzymania

bezposrednio grozacego niebezpieczenstwa, nalezy koniecznie zamkng¢ wszystkie urzadzenia blokujace

f W warunkach zatrzymania z powodu nieprawidtowosci w funkcjonowaniu i awaryjnego, w razie
linie zasilania przed urzadzeniem (Elektryczna - Wodna - Gazowa).

@ Rysunek przedstawia réozne pozycje, ktére przyjmujg pokretta podczas zatrzymania awaryjnego (A1-B1-
C1-D1-E1) i zatrzymania podczas etapu pracy (A2-B2-C2-D2-E2).

Zatrzymanie z powodu nieprawidlowosci funkcjonowania

Termostat bezpieczenstwa
Wyposazenie seryjne nastepujacych modeli:
«  Frytkownica (na wszystkich modelach)

. Patelnia (na wszystkich modelach)

. Garnek (na wszystkich modelach)

. Zbiornik do gotowania makaronu (tylko na modelu Elektrycznym)

. Kuchenka (na wszystkich modelach z piekarnikiem elektrycznym)

. Frytop na wszystkich modelach elektrycznych (tylko dla 900)

. Lawa wulkaniczna (nieobecny)

. Bemar (nieobecny)

. Ptyta (tylko dla 900: na wszystkich modelach z piekarnikiem gazowym)

Zatrzymanie: W sytuacjach lub okolicznosciach moggcych okazac¢ sie niebezpiecznymi, termostat bezpieczenstwa
interweniuje i automatycznie zatrzymuje wytwarzanie ciepta. Cykl produkcyjny jest przerywany w oczekiwaniu na
usuniecie przyczyny nieprawidtowosci.

Ponowne uruchomienie: Po rozwigzaniu problemu, ktéry doprowadzit do uruchomienia termostatu
bezpieczenstwa, upowazniony operator techniczny moze uruchomi¢ urzgadzenie za pomocgq specjalnego sterowania.

Zatrzymanie awaryjne
W sytuacjach lub okolicznosciach mogacych okazac sie niebezpiecznymi, w zaleznosci od modelu przekreci¢ pokretto
na pozycje “Zero” (A-B-C-D-E-1). Patrz tryb i funkcja pokretet, przyciskow i podswietlanych wskaznikow.

AT B1 C1 D1 E1

5 70 |
% -4 n G -é

b
W sytuacjach lub okoliczno$ciach wymagajgcych czasowego zatrzymania wytwarzania ciepta, nalezy:

Zatrzymanie podczas pracy
1. Urzadzenie Gazowe: Przekreci¢ pokretto na pozycje piezoelektryczng (A-B-C-2), ptomien startowy pozostaje, natomiast
przerywa sie doptywa gazu do palnika.

olz ot O

2. Urzadzenie Elektryczne: Przekreci¢ pokretta “D2-E2” do pozycji “Zero”, aby zatrzymac wytwarzanie ciepta.

(Patrz tryb i funkcja pokretet, przyciskéw i podswietlanych wskainikéw).

D2 E2

R
-4 -%
3
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BEl NSTRUKCJUE OBSEUGH

Rozruch przy pierwszym uruchomieniu

Przy pierwszym uruchomieniu i po dtugim okresie przestoju urzadzenia, nalezy je doktadnie
umy¢, aby usuna¢ wszelki materiat obcy (Patrz Konserwacja Zwyczajna).

é @ Czyszczenie przy pierwszym uruchomieniu

Urzadzenia nie mozna czysci¢ strumieniem wody pod cisnieniem i/lub bezposrednim.

zewnetrzne czesci urzgdzenia. Po zakonczeniu czynnosci opisanych przy czyszczeniu

@@ Nalezy recznie usungc folie¢ ochronng z zewnetrznego pokrycia i doktadnie wyczysci¢ wszystkie
zewnetrznych czesci, nalezy wykonaé¢, co opisano w “Czyszczeniu Codziennym” (Patrz
Konserwacja Zwyczajna).

Rozruch codzienny

Procedura:

Sprawdzi¢, czy stan czystosci i higieny urzadzenia jest idealny.

Sprawdzi¢ prawidtowe funkcjonowanie systemu zasysania w pomieszczeniu.

W razie koniecznosci wiozy¢ wtyczke urzadzenia do specjalnego gniazdka zasilania elektrycznego.
Otworzy¢ zamkniecia sieci na kitddki, przed urzgdzeniem (Gazowa - Wodna - Elektryczna).
Sprawdzi¢, czy wylot wody (jezeli obecny) nie jest zablokowany.

Wykona¢ czynnosci opisane w “Uruchomienie do produkcji”.

oohrwN =

W sieci zasilania gazowego (jezeli nigdy nie uzywana lub rzadko) mogg utworzy¢ sie pecherze
@ powietrza, niezbedne jest przygotowanie urzgdzenia do wydalenia ich.

Aby odpowietrzy¢ rury, wystarczy otworzy¢ zamkniecie sieci, przekreci¢ przytrzymujgc pokretto
@ urzadzenia na pozycji piezoelektrycznej, dostarczy¢ ptomien (zapatka lub inny) na ptomieniu
startowym i poczekac na zapalenie sie.

Po zapaleniu ptomienia startowego, przekreci¢ na kilka sekund pokretto do pozycji “maksymalny”,
@ aby ustabilizowa¢ ptomien. Po zakonczeniu, ustawi¢ pokretto na pozycji “Zero” i w razie
koniecznosci, zamkng¢ zasuwe sieci.

Codzienne i diugotrwate wylgczenie

Procedura:

1. Zamkng¢ zamkniecia sieci na ktdédki, przed urzgdzeniem (Gazowa - Wodna - Elektryczna).

2. Sprawdzi¢, czy kurki wylotowe (jezeli obecne) sg na pozycji “Zamkniety”.

3. Sprawdzi¢, czy stan czystosci i higieny urzadzenia jest idealny (Patrz Konserwacja Zwyczajna).

W razie dtugotrwatego wytgczenia, nalezy zabezpieczy¢ czesci najbardziej narazone na
3@ utlenianie, jak opisano w specjalnym rozdziale (Patrz Konserwacja Zwyczajna).

NINIEJSZA INSTRUKCJA JEST WEASNOSCIA PRODUCENTA | WSZELKIE KOPIOWANIE, NAWET CZESCIOWE JEST ZABRONIONE.

-10 -



BEl NSTRUKCJUE OBSEUGH

Uruchomienie do produkcji

A B
Przed przystgpieniem do czynnosci, patrz “Rozruch
codzienny”.
Podczas tadowania i wytadowania produktu z urzgdzenia,
pozostaje ryzyko szczatkowe oparzenia; takie ryzyko ‘
moze pojawi¢ sie podczas przypadkowego kontaktu Rys.1 B1
z: zbiornikiem do gotowania - blatem do gotowania -

zbiornikami lub obrabianym materiatem.

Zastosowac¢ odpowiednie srodki ochrony indywidualnej.
Zatozy¢ $Srodki ochrony indywidualnej odpowiednie do
czynnosci do wykonania.

Surowo zabrania sie uzywania garnka jako
frytkownicy.

Urzadzenia nalezy uzywac z zastosowaniem pitnej
wody w szczelinie powietrznej, wszelkie inne uzycie
nalezy uzna¢ za nieprawidlowe i z tego wzgledu
niebezpieczne.

Przy pierwszym wigczeniu poczeka¢, az mozliwe
powietrze zgromadzone wewnatrz obwodu gazu

zostanie w petni odprowadzone z kanatu. U \ | | |

qB>pp b [

Zatadowanie Wody Szczeliny
Powietrznej

Przekreci¢ pokretto do wylania wody ze szczeliny (Rys. 1 A) do
pozycji wylania (Otwarty).

(@)
Przekreci¢ zasuwe napetniania szczeliny (Rys. 2 A) wodg, do
pozycji do pozycji wlewania (Rys. 2 A). @ ﬁ @

Codziennie nalezy sprawdza¢ wode w szczelinie i w razie

@ koniecznosci wyregulowaé poziom zasuwg do wlewania
A Petne napetnienie szczeliny przy wlewaniu wskazywane jest Dx.0°=0%
L]

Pojemno$¢ wody w szczelinie wynosi okoto 8,5 litrow dla
:S 700. Dla 900 wynosi 13 lub 17 litrow, zaleznie od modeli.

wody i kurkiem kontrolnym.
wylewaniem sie wody przez kurek kontrolny (Rys. 1 B1).

ﬂ-ﬁ
Po napetnieniu, zamkng¢ jednoczesnie zasuwe do wlewania i
kurek kontrolny wody szczeliny powietrznej (Rys. 1-2 B).

Po pomysinym zakonczeniu czynnosci wlewania wody do 90° = 50%
szczeliny powietrznej, przystgpi¢, w razie koniecznosci, do Rys.3
napetniania garnka.

Zatadowanie Garnka

o _ 0,
Sprawdzi¢, czy zasuwa wylewowa do wody ze zbiornika do 180 100%

gotowania jest na pozycji “Zamkniety” (Rys. 3). “
Rys.3A l
Zasuwa spustowa otwiera sie, podnoszac raczke i

@ przekrecajgc ja o 90°/180° (Rys.3A -3B) wzgledem
Rys.3B l

Podnies¢ pokrywe garnka i zbiornik do gotowania napetnic
materiatem do przygotowania.

pozycji zaworu zamknietego (Rys.3).
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BEl NSTRUKCJUE OBSEUGI - 700

Przy napetnianiu zbiornika do gotowania nalezy

zastosowa¢ sie¢ do maksymalnego poziomu
napetnienia wskazanego w zbiorniku.

Do zbiornika do gotowania nie mozna wsypywac
@ grubej soli kuchennej, ktéra osiadajgc na dnie nie
mogtaby w petni sie rozpuscic.

Wode (cieptq i/lub zimna) mozna wla¢ do zbiornika
@ do gotowania postugujgc sie 2 pokrettami (Rys.4).

Aby napetni¢ zbiornik do gotowania wodg, nalezy:

. W razie koniecznosci podnies¢ pokrywe zbiornika do
gotowania.
. Przekreci¢ kanat w kierunku zbiornika do gotowania (Rys. 5).

. Otworzy¢ dowolnie (ciepta-zimna-obydwie) pokretto do
napetniania wodg (Rys. 4A) i napetni¢ zbiornik, zgodnie z
wymogami pracy.

. Po napetnieniu, zamkna¢ pokretto/-a (Rys.4B).

. Ponownie ustawi¢ kanat tak, aby nie blokowat skoku pokrywy
zamykajgcej (Rys. 5).

Wigczanie/Wylagczanie

Urzadzenie nalezy witgczy¢ dopiero po napetnieniu
szczeliny powietrznej woda. Nie  wigczac
nienapetnionego urzadzenia (patrz poprzednia

strona).
Urzadzenie mozna wigczy¢ po napetnieniu zbiornika
é do gotowania wodag. Nie wigcza¢ nienapetnionego

urzadzenia (z pustym zbiornikiem do duszenia).

Przekreci¢  pokretto  sterowania palnikiem do pozycji
piezoelektrycznej (Rys.7B) przytrzymujac je.

Jednoczesnie nacisng¢ na przycisk (Rys.6), aby wytworzy¢ iskre
ptomienia startowego.

Wigczajgc ptomien startowy (widoczny otwierajgc dolne drzwiczki
urzadzenia), aby wyregulowa¢ ptomien roboczy, przekreci¢
pokretto (Rys.7C) do pozycji minimalny i/lub maksymalny.

Przekreci¢ pokretto wigczania na pozycje “Zero” (Rys. 7A), aby
wylgczy¢ urzagdzenie.

C D E
QDD ¢
- RN - - <
<\
Rys.7
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BEl NSTRUKCJUE OBSEUGI - 700

Kontrola Funkcjonowania

Podczas funkcjonowania, temperatura szczeliny
:S powietrznej wykrywana jest przez termometr (Rys.9).

Podczas funkcjonowania, cisnienie w szczelinie
@ powietrznej wykrywane jest manometrem na zaworze

(Rys. 8C) i po przekroczeniu kPa 50 uruchamia sie
automatycznie odpowietrznik (Rys. 8A).

pomoca gatki na zaworze (Rys. 8B); taka czynnosé

f Zawor bezpieczenstwa mozna uaktywni¢ recznie za
umozliwia zmniejszenie ciSnienia w obwodzie.

koniecznosci nalezy dola¢ wody do szczeliny powietrznej

f Podczas pracy nalezy sprawdza¢ temperature, a w razie
korzystajac z zasuwy do nalewania wody.

Po osiggnieciu cisnienia pracy (wskazanego odpowietrznikiem
zaworu bezpieczenstwa), przekreci¢ pokretto sterowania palnikiem
do pozycji minimum.

Podczas pracy nalezy sprawdzaé¢ poziom wody w zbiorniku do
gotowania i w razie koniecznosci uzupetni¢, korzystajac z zaworéw
napetniania woda.

ryzyko szczatkowe oparzenia. Zastosowacé

f Podczas napetniania wodg przy pracy, istnieje
odpowiednie srodki zapobiegawcze i ochronne.

Po zakonczeniu gotowania, aby wytgczy¢é urzadzenie,
przekreci¢ pokretto palnika na pozycje “Zero”.

Wyjmowanie produktu

Przekreci¢ pokretto palnika na pozycje “Zero” (Rys. 10B).

zbiorczy do potowy pojemnosci, aby méc go tatwo

f Podczas wylewania produktu, napetni¢ pojemnik
przemieszczac.

Zastosowac odpowiednie srodki ochrony indywidualne;.
@ Zatozy¢ $Srodki ochrony indywidualnej odpowiednie do

czynnosci do wykonania.

1. Pojemnik (Odpowiedni pod katem materiatu i pojemnosci)
umiesci¢ pod zasuwg spustowg (Rys. 11).

2. Unies$¢ raczke i rozpocza¢ przekrecanie; rgczka moze sie
obréci¢c o 180° (Patrz Rys. 12).

3. Wzrokowo sprawdzi¢ napetnienie pojemnika. Po nalaniu okoto
3/4 catkowitej pojemnosci nalezy zamkna¢ zasuwe.

4. Pojemniknalezy umiesci¢ w miejscu uprzednio przygotowanym
do przechowania przygotowanego produktu.

Powtoérzy¢é czynnosci 1-2-3-4, az do catkowitego oproéznienia
zbiornika do gotowania.

50
35 90
0/0110

Rys.9

[ ] [ ]
Rys.11
—
B o
. - < ‘
Rys.10 &
iaﬁ

Y
|

Rys.12
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BEl NSTRUKCJUE OBSEUGI - 900

Przy napetnianiu zbiornika do gotowania nalezy

zastosowa¢ sie¢ do maksymalnego poziomu
napetnienia wskazanego w zbiorniku.

Do zbiornika do gotowania nie mozna wsypywac
@ grubej soli kuchennej, ktéra osiadajgc na dnie nie
mogtaby w petni sie rozpuscic.

Wode (cieptq i/lub zimna) mozna wla¢ do zbiornika
:S do gotowania postugujgc sie 2 pokrettami (Rys.4).

Aby napetni¢ zbiornik do gotowania wodg, nalezy:

. W razie koniecznosci podnies¢ pokrywe zbiornika do
gotowania.
. Przekreci¢ kanat w kierunku zbiornika do gotowania (Rys. 5).

. Otworzy¢ dowolnie (ciepta-zimna-obydwie) pokretto do
napetniania wodg (Rys. 4A) i napetni¢ zbiornik, zgodnie z
wymogami pracy.

. Po napetnieniu, zamkna¢ pokretto/-a (Rys.4B).

. Ponownie ustawi¢ kanat tak, aby nie blokowat skoku pokrywy
zamykajgcej (Rys. 5).

Podczas napetniania wodg przy pracy, istnieje
A ryzyko szczatkowe oparzenia. Zastosowac

odpowiednie srodki zapobiegawcze i ochronne.

Wigczanie/Wylagczanie

Urzadzenie nalezy wigczy¢  dopiero po
napetnieniu szczeliny powietrznej wodg. Nie
wiacza¢ nienapetnionego urzgdzenia (patrz
poprzednia strona).

Urzgdzenie mozna wigczy¢é po napetnieniu
é zbiornika do gotowania, wodg. Nie wigczac

nienapetnionego urzadzenia (z pustym zbiornikiem

do gotowania).

Model ze szczeling (posredni)

Przekreci¢ zawor wceiskajac go jednoczesnie, do pozycji piezo-
elektrycznej (Rys. 6 D ), az do zapalenia ptomienia startowego.
Po okoto 20 sekundach nalezy sprawdzi¢ zachowanie ptomienia
startowego (Rys. 6) i zwolni¢ przycisk.

Otworzy¢ dolne drzwiczki urzgdzenia i wzrokowo sprawdzi¢
utrzymywanie sie ptomienia startowego.

Jezeli po 20 sekundach ptomien startowy zgasnie,
powtorzy¢ operacje. Jezeli ptomien startowy nie
pozostanie zapalony, skontaktowac sie z serwisem

technicznym.

Nastepnie przekrecic go do pozycji wigczania palnika (Rys. 6 E).
Po zakonczeniu procedury zapalania ptomienia startowego, przekre-
ci¢ pokretto, aby ustawi¢ temperature wody w szczelinie (Rys. 7 F).

Po zakonczeniu pracy mozna wylaczy¢ palnik
@ zachowujgc ptomien startowy przekrecajac zawor
do pozycji piezoelektrycznej (Rys. 6 D)

Przekreci¢ zawor na pozycje “Zero”, aby wylaczy¢ palnik i
zatrzymac urzadzenie (Rys. 6 C).

@® &) e
g g
Rys.l6 . .
e 99
F G

Rys.7
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BEl NSTRUKCJUE OBSEUGI - 900

Model bez szczeliny (bezposredni)

Przekreci¢ pokretto wciskajgc je jednoczesnie, do pozycji
piezoelektrycznej (Rys. 9 H).

Jednoczesnie wcisng¢ przycisk (Rys. 8), aby wytworzy¢ iskre
do zapalenia ptomienia startowego.

Po okoto 20 sekundach nalezy sprawdzi¢ zachowanie ptomienia
startowego zwolni¢ przycisk.

powtorzy¢ operacje. Jezeli ptomien startowy nie
pozostanie zapalony, skontaktowac sie z serwisem
technicznym.

T Jezeli po 20 sekundach ptomien startowy zgasnie,

Wiaczajac ptomien startowy (widoczny, otwierajac dolne
drzwiczki urzadzenia), aby wyregulowa¢ ptomien roboczy,
przekreci¢ pokretto (Rys.9 1) do pozycji minimalny i/lub
maksymainy.

Po zakonczeniu pracy, przed nowym cyklem produkcyjnym,
@ mozna wylaczy¢ palnik zachowujgc ptomien startowy
przekrecajac pokretto do pozyciji piezoelektrycznej (Rys. 9 H)

Przekreci¢ pokretto na pozycje “Zero” (Rys. 9 G), aby wylaczyc
urzadzenie.

Kontrola Funkcjonowania
Szczelina

Podczas funkcjonowania, poziom wody w szczelinie
@ kontrolowany jest za pomoca wskaznika (Rys.10).

Podczas funkcjonowania, cisnienie w szczelinie mierzone
@ jest manometrem na zaworze (Rys. 11 C) i po przekroczeniu
50 kPa uruchamia sie automatycznie odpowietrznik (Rys. 11
A).

Zawor bezpieczenstwa ciSnienia mozna uaktywni¢ recznie

za pomocg gatki na zaworze (Rys. 11 B); taka czynnosé
umozliwia zmniejszenie ciSnienia w obwodzie.

Podczas pracy, na wskazniku (Rys.10) nalezy sprawdzac
poziom wody i w razie koniecznosci uzupetni¢, korzystajgc z
pokretet do wlewania wody.

szczgtkowe oparzenia. Zastosowa¢ odpowiednie $rodki

f Podczas napetniania woda przy pracy, istnieje ryzyko
zapobiegawcze i ochronne.

‘9
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Wytadowanie produktu

Przekreci¢ pokretto termostatu na pozycje “Zero” (Rys. 12).

A

Podczas wylewania produktu, napetni¢ pojemnik zbiorczy do
potowy pojemnosci, aby moc go tatwo przemieszczac.

ey

Zastosowa¢ odpowiednie $rodki ochrony indywidualnej.
Zatozy¢ $rodki ochrony indywidualnej odpowiednie do
czynnosci do wykonania.

1. Pojemnik (Odpowiedni pod wzgledem materiatu i
pojemnosci) umiesci¢ pod zasuwg spustowg (Rys. 13).

2. Unies¢ raczke i rozpoczac¢ przekrecanie; ragczka moze sie
obroci¢ o 180° (Patrz Rys. 14).

3. Wzrokowo sprawdzi¢ napetnienie pojemnika. Po nalaniu
okoto 3/4 catkowitej pojemnosci nalezy zamkngc¢ zasuwe.

4. Pojemnik nalezy umiesci¢ w miejscu uprzednio
przygotowanym do przechowania przygotowanego
produktu.

Powtorzy¢ czynnosci 1-2-3-4, az do catkowitego opréznienia
zbiornika do gotowania.

[]

Rys.13

Rys.12

.
[

)

>

& ¢
Y

Rys.14
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Wytgczanie

Po zakonczeniu cyklu pracy, przekreci¢ pokretto palnika do
pozycji “Zero”.

Urzadzenie nalezy regularnie oczysci¢ i usuna¢ wszelki osad
@ illub pozostatosci spozywcze, jak w rozdziale: “Instrukcje
odno$nie czyszczenia”.

Po kazdym zakonczonym cyklu pracy, podswietlane
A wskazniki musza by¢ zgaszone.

Sprawdzi¢, czy stan czystoscii higieny urzgdzenia jest idealny;
patrz "Instrukcje odnosnie czyszczenia".

ZamkngC zamkniecia sieci na kiédki, przed urzadzeniem
(Gazowa - Wodna - Elektryczna).
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I KONSERWACJA ZWYCZAJNA

Obowigzki - Zakazy - Porady - Zalecenia

Jezeli urzadzenie podigczone jest do komina, rure spustowg nalezy wyczysci¢ zgodnie z
przepisami w danym zakresie, obowigzujgcymi w kraju (odnos$nie danych informacji, nalezy
skontaktowaé¢ sie z wtasnym instalatorem).

Aby upewnic¢ sie, ze stan techniczny urzadzenia jest idealny, przynajmniej raz w roku nalezy
poddac je konserwaciji zleconej technikowi upowaznionemu przez serwis techniczny.

Nieupowaznionym osobom zabrania sie wykonywania wszelkich interwencji. Operatorowi
niejednorodnemu zabrania sie wykonywania wszelkiego rodzaju czynnosci lezacej w zakresie
wykwalifikowanej i upowaznionej kompetencji technicznej.

W razie koniecznosci dostepu do strefy gotowania nalezy pamieta¢ o ryzyku oparzenia.
Obowigzuje wiec zastosowanie odpowiednich srodkéw ochrony indywidualne;.

Zasilanie elektryczne przed urzadzeniem nalezy wytgaczy¢ za kazdym razem podczas koniecznosci
bezpiecznej pracy, aby wykona¢ czynnosci lub interwencje zwigzane z czyszczeniem i
konserwacja.

Zatozy¢ srodki ochrony indywidualnej odpowiednie do czynnosci do wykonania. Odnosnie
srodkéw ochrony indywidualnej, Wspolnota Europejska wydata dyrektywy, do ktérych operatorzy
musza sie obowigzkowo zastosowac.

Urzadzenie uzywane jest do przygotowywania artykutdw spozywczych; zarobwno urzadzenie jak i
jego otoczenie muszg by¢ zawsze czyste. Brak zachowania optymalnych warunkow higienicznych
moze stac¢ sie przyczyng przedwczesnego pogorszenia stanu urzgdzenia i doprowadzi¢ do
niebezpiecznych sytuacji.

Pozostatosci brudu przy zrédtach ciepta mogq zapali¢ sie podczas normalnego uzywania
urzadzenia i doprowadzi¢ do niebezpiecznych sytuacji. Urzgdzenie nalezy regularnie oczyscic¢ i
usung¢ wszelki osad i/lub pozostatosci spozywcze.

Chemiczny efekt soli i/lub octu czy innych kwasnych substancji, wraz z uptywem czasu mogg
doprowadzi¢ wewnatrz zbiornika do gotowania do zjawisk korozji. Po zakonczeniu cyklu z takimi
substancjami, urzgdzenie nalezy doktadnie umyc¢ detergentem, obficie optuka¢ wodg i uwaznie
osuszyc€.

Nalezy uwaza¢ na powierzchnie ze stali inox, aby ich nie uszkodzi¢, a szczegdlnie nalezy unika¢
kontaktu z produktami korodujacymi; nie nalezy uzywac materiatu $ciernego czy ostrych narzedzi.

Detergent do czyszczenia zbiornika do gotowania musi mie¢ okres$lone cechy chemiczne:
pH wieksze niz 12, bez chlorkbw/amoniaku, o lepkosci i gestosci podobnej do wody. Do
zewnetrznego i wewnetrznego czyszczenia urzadzenia uzywac nieagresywnych produktow
(uzywac detergentéw w handlu zalecanych do czyszczenia stali, szkta, emalii).

Nalezy uwaznie przeczyta¢ zalecenia na etykiecie uzywanych produktéw, stosowac sprzet
ochronny odpowiedni do czynnosci do wykonania (patrz srodki ochronne na etykiecie
opakowania).

Urzadzenia nie mozna czysci¢ strumieniem wody pod cisnieniem i/lub bezposrednim.
Powierzchnie nalezy przeptuka¢ pitng wodg i osuszyc¢ je chtonng szmatkg lub innym miekkim
materiatem.

W razie dlugotrwatego uzycia, poza odtgczeniem wszystkich linii zasilajgcych, nalezy doktadnie
oczysci¢ wszystkie wewnetrzne i zewnetrzne czesci urzadzenia.

Przed wykonaniem wszelkiej czynnosci czyszczenia opisanej ponizej, operator musi przeczytac
caty dokument.

Nalezy wdrozy¢ wytyczne z przepiséw odnosnie usuwania odpadow.
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I KONSERWACJA ZWYCZAJNA

@@ Czyszczenie codzienne
I

Wyjac¢ wszystkie przedmioty ze zbiornika do gotowania.

A @ Rozpyli¢ detergent na catej powierzchni (zbiornik do gotowania, pokrywa i wszystkie powierzchnie)
i recznie gabka, ktoéra nie drapie, doktadnie oczysci¢ cate urzadzenie.

Po zakonczeniu czynnosci, przeptukaé¢ obficie wodg pitng (nie uzywac strumieni wody pod
cisnieniem i/lub bezposrednich).

Doprowadzi¢ do przeptywu wody korzystajgc z zasuwy spustowe].

Otworzy¢ zasuwe spustowg garnka dopiero po ustawieniu odpowiedniego pojemnika (materiat i
pojemnos¢) pod zasuwag.

Napetni¢ pojemnik do potowy, aby méc go tatwo przemieszczac.
Oproézni¢ pojemnik zgodnie z procedurami likwidacji, obowigzujagcymi w kraju uzywania i
ponownie umiesci¢ pojemnik na miejscu.

Powtorzy¢ opisane powyzej czynnosci, az do catkowitego oprdznienia garnka.

Po pomysinym zakonczeniu napetniania wodg, osuszy¢ uwaznie wneke do pieczenia miekkg
szmatka.

Powtorzy¢ opisane powyzej czynnosci, wykonujac nowy cykl czyszczenia.

@@ B Czyszczenie przed diugotrwatym wylgczeniem
R

W razie diugotrwatego wyitgczenia, nalezy wykona¢ wszystkie procedury opisane w

ﬁ @ codziennym czyszczeniu.

Po zakonczeniu czynnosci nalezy poczekac¢ na ochtodzenie sie urzgdzenia i wyla¢ wode ze
szczeliny przez specjalng zatyczke pod szczeling (patrz Cz. 3. Instrukcje obstugi - Pozycja
gtébwnych komponentow).

Zatyczke spustowg nalezy odkreci¢ dopiero po ustawieniu odpowiedniego (pod wzgledem
materiatu i pojemnosci) pojemnika pod szczeling.

Napetni¢ pojemnik do potowy, aby mdéc go tatwo przemieszczac.
Oproézni¢ pojemnik zgodnie z procedurami likwidacji, obowigzujacymi w kraju uzywania i
ponownie umiesci¢ pojemnik na miejscu.

Powtorzy¢ opisane powyzej czynnosci, az do catkowitego opréznienia szczeliny.

Po zakonczeniu czynnosci, zabezpieczy¢ najbardziej narazone na zjawiska utleniania
czesci, jak podano ponizej.

Wiec:

. Do czyszczenia, uzywac letniej, lekko namydlonej wody.

. Czesci optukac¢ doktadnie, nie uzywac strumieni wody pod cisnieniem i/lub bezposrednich.
. Uwaznie optukac¢ wszystkie powierzchnie korzystajgc miekkiego materiatu.

. Miekka szmatkg nasgczong olejem wazelinowym przesungc¢ po wszystkich
powierzchniach ze stali inox, aby utworzy¢ ochronng warstwe na powierzchni.

W przypadku urzgdzen z gumowymi drzwiami i uszczelkami, drzwi nalezy
pozostawic¢ lekko otwarte, aby utatwity wietrzenie i rozprowadzi¢ talk ochronny
na wszystkich powierzchniach gumowych uszczelek.

Co pewien czas, wietrzy¢ urzadzenia i pomieszczenia .
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I KONSERWACJA ZWYCZAJNA

Tabelapodsumowujgca: kompetencje-interwencja-czestotliwos¢

® Operator “Niejednorodny”
M Osoba upowazniona i wyznaczona do uruchomienia urzadzenia z aktywnymi zabezpieczeniami,
w stanie wykonac¢ proste zadania.

Py Operator “Jednorodny”
ﬁ‘ Operator ekspert, upowazniony do przemieszczania, transportu, zainstalowania, konserwaciji,
naprawy i demontazu urzadzenia.

CZYNNOSCI DO WYKONANIA CZESTOTLIWOSC CZYNNOSCI
)
& Czyszczenie przy pierwszym uruchomieniu Przy dostawie po zainstalowaniu
[
Czyszczenie urzadzenia Codziennie
vy
e )
o Czyszczenie czesci w kontakcie z artykutami Codziennie
\ M ) | spozywczymi
o)
& Czyszczenie komina Raz w roku
(o)
& Kontrola termostatu Raz w roku
(o)
& Kontrola microswitch Raz w roku
)
& Kontrola zaworu bezpieczenstwa Raz na semestr
[
M Czyszczenie ptyt (chromowanych, zeliwnych) Codziennie
LAY

Gdy dojdzie do uszkodzenia, operator typu zwyczajnego, dokona pierwszych ogledzin i
@ jesli posiada na to uprawnienia, usunie przyczyny nieprawidtowosci i przywroci prawidtowe
funkcjonowanie urzadzenia.

Jezeli nie mozna rozwigzac przyczyny problemu nalezy wytgczy¢ urzgdzenie, odtgczy¢ go od
@ sieci elektrycznej i zamknga¢ wszystkie kurki zasilania, nastepnie skontaktowac sie z serwisem
technicznym.

Konserwator techniczny interweniuje, gdy operator nie byt w stanie znalez¢ przyczyny lub gdy
przywrocenie prawidiowego funkcjonowania urzgdzenia dotyczy wykonania czynnosci, do ktérych
operator nie jest uprawniony.

4
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I KONSERWACJA ZWYCZAJNA

Rozwigzywanie problemodow

I

Gdy urzgdzenie nie dziata prawidtowo, nalezy sprobowac rozwigzac niewielkie problemy za
pomoca niniejszej tabeli.

NIEPRAWIDLOWOSC

MOZLIWA PRZYCZYNA

INTERWENCJA

Nie mozna wiaczy¢ urzagdzenia.

Gtowny wytgcznik jest
niewtgczony.

Wyzwolit sie wytgcznik
roznicowoprgdowy lub
magnetotermiczny.

.

.

Wigczy¢ gtowny wytacznik.
Przywréci¢ stan wytgcznika
robznicowoprgdowego lub
magnetotermicznego.

Do zbiornika gotowania
makaronu nie doptywa woda.

Zasuwa z sieci wodnej jest
zamknieta.

Otworzy¢ zasuwe sieci wodnej.

Woda nie wylewa sie ze
zbiornika do gotowania.

Wylot jest zatkany.

Woyczyscic filtr wylotu.
Wyczyscic¢ wylot z pozostatosci.

Wewnetrzne scianki zbiornika

pokryte sg osadem wapiennym.

Woda jest zbyt twarda, sub-
stancja zmiekczajgca zuzyta

sie.

Podtaczy¢ urzagdzenie do
urzgdzenia zmiekczajgcego.

Przywroci¢ stan urzadzenia
zmiekczajacego.

Whneke do pieczenia pozbawic¢
osadu wapiennego.

We wnece do pieczenia/
gotowania znajdujq sie plamy.

Jakosc¢ wody.
Zty detergent.

Niewystarczajgce ptukanie.

Przefiltrowa¢ wode (patrz
urzgdzenie zmiekczajace).

Uzywac
detergentu.

wskazanego

Powtorzy¢ ptukanie.

Urzadzenie gazowe nie wigcza
sie.

Zamkniety kurek gazu.
Powietrze w rurach.

Otworzy¢ kurek gazu.

Powtorzyc¢
wigczania.

czynnosci

Podswietlane wskazniki sg
zgaszone.

Gtowny wytagcznik jest
niewtgczony.

Wyzwolit sie wytgcznik
rébznicowoprgdowy lub
magnetotermiczny.

Wiaczy¢ gtéwny wytacznik.
Przywréci¢ stan wytgcznika
roznicowoprgdowego lub
magnetotermicznego.

Jezeli nie mozna rozwigzac przyczyny problemu nalezy wytgczy¢ urzagdzenie i zamkng¢
wszystkie kurki zasilania, nastepnie skontaktowac sie z serwisem technicznym.
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I B usuwANIE

Wycofanie z uzycia i demontaz urzgdzenia

E OBOWIAZUJE LIKWIDACJA MATERIALOW Z ZASTOSOWANIEM PROCEDURY
PRAWNEJ OBOWIAZUJACEJ W KRAJU LIKWIDACJI URZADZENIA.

Zgodnie z Dyrektywg 2002/95/WE, 2002/96/WE i 2003/108/WE, dotyczaca ograniczenia stosowania
niebezpiecznych substancji w urzgdzeniach elektrycznych i elektronicznych, jak réowniez usuwania odpadow.
Symbol przekreslonego kosza na $mieci znajdujacy sie na urzagdzeniu lub na opakowaniu wskazuje, ze produkt
po zakonczeniu jego zycia uzytkowego, nalezy zgromadzi¢ oddzielnie od sSmieci.

Selektywna zbidrka tego urzadzenia po zuzyciu, jest zorganizowana i zarzgdzana przez producenta. Uzytkownik,
ktory bedzie chciat sie go pozby¢, musi skontaktowac sie z producentem i zastosowac sie do przyjetego
przez niego systemu, aby umozliwi¢ oddzielng zbidérke urzgdzenia po jego zuzyciu. Odpowiednie selektywna
zbiodrka przed nastepujgcym po tym wystaniem urzgdzenia do recyklingu, obrobki i likwidacji kompatybilnej ze
srodowiskiem, przyczynia sie do uniknigcia mozliwych niebezpiecznych wptywow na srodowisko oraz zdrowie
i sprzyja ponownemu zastosowaniu i/lub recyklingowi materiatow, z ktérych sktada sie urzadzenie. Bezprawna
likwidacja produktu przez posiadacza prowadzi do wdrozenia sankcji administracyjnych przewidzianych przez
obowigzujgce przepisy.

Wycofanie z uzytku i demontaz urzgdzenia musi by¢ wykonane przez wyspecjalizowany
{ j E personel.

Usuwanie odpaddéw

Na etapie uzytkowania i konserwacji, nalezy unika¢ wyrzucania zanieczyszczajacych
produktow (oleje, smary, itd.) i zadbac¢ o selektywny zbiér w zaleznosci od sktadu réznych
materiatdw i zgodnie z przepisami obowigzujgcymi w danej kwestii.

Bezprawna likwidacja odpaddéw karana jest zgodnie z przepisami obowigzujgcymi na obszarze zajscia
danego wykroczenia.
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BB NFORMATIE VOOR DE GEBRUIKERS

Voorwoord

Dit document werd door de fabrikant in zijn eigen taal (het Italiaans) opgesteld. De informatie die in dit document vermeld
wordt, dient uitsluitend voor de bediener die bevoegd is voor gebruik van het apparaat waarvan sprake.

De bedieners moeten opleiding krijgen over alle aspecten met betrekking tot de werking en de veiligheid. Bijzondere
veiligheidsvoorschriften (Verplichting-Verbod-Gevaar) staan in het specifieke hoofdstuk over het behandelde onderwerp
vermeld. Dit document mag niet aan derden worden overgemaakt zonder schriftelijke toestemming van de fabrikant. De
tekst mag niet in andere uitgaven worden gebruikt zonder schriftelijke toestemming van de fabrikant. Het gebruik van:
Figuren/Afbeeldingen/Schetsen/Schema's in het document is louter indicatief en kan variaties ondergaan. De fabrikant
behoudt zich het recht voor om wijzigingen aan te brengen zonder dit te moeten meedelen.

Doel van het document

ledere interactie tussen de bediener en het apparaat tijdens de hele levenscyclus van het toestel werd aandachtig
geanalyseerd, zowel tijdens de ontwerpfase als tijldens de opmaak van dit document. Wij hopen daarom dat deze
documentatie kan helpen om de eigenschappen van het apparaat efficiént te behouden. Door zich nauwgezet aan de
vermelde aanwijzingen te houden, wordt het risico op werkongevallen en/of economische schade tot een minimum
beperkt.

Hoe het document te lezen

Het document is onderverdeeld in hoofdstukken die alle informatie, nodig om het apparaat zonder risico's te gebruiken,
per onderwerp samenbrengen. Binnenin elk hoofdstuk bestaat een onderverdeling in paragrafen, iedere paragraaf kan
getitelde puntverdelingen met een ondertitel en een beschrijving hebben.

Het document bewaren
Onderhavig document maakt integraal deel uit van de initi€éle levering, daarom moet het tijdens de hele operationele
levensduur van het apparaat worden bewaard en afdoende worden gebruikt.

Bestemmelingen

Dit document is gestructureerd voor exclusief gebruik van de “heterogene” gebruiker (bediener met beperkte compe-
tenties en taken). Bevoegde persoon, met als opdracht het apparaat met actieve beschermingen te laten werken, en in
staat om taken van gewoon onderhoud uit te voeren (schoonmaak van het apparaat).

Programma voor opleiding van bedieners

Op uitdrukkelijk verzoek van de gebruiker ken een opleidingscursus worden gegeven voor de bedieners belast met het
gebruik van het apparaat, volgens de modaliteiten die in de orderbevestiging vermeld worden.

Op basis van het verzoek kunnen voorbereidingscursussen doorgaan bij de vestiging van de fabrikant ofwel van de
gebruiker voor:

*« Homogene bediener belast met elektrisch/elektronisch onderhoud (gespecialiseerde technicus).

* Homogene bediener belast met mechanisch onderhoud (gespecialiseerde technicus).

» Heterogene bediener belast met de eenvoudige bediening (bestuurder - eindgebruiker).

Voorzieningen ten laste van de klant

Behalve eventuele contractuele andersluidende bepalingen, is het volgende normaal ten laste van de klant:

» voorzieningen van de lokalen (met inbegrip van metselwerkzaamheden, funderingen of eventueel vereiste kanalise-
ringen);

« vloerlegging die perfect waterpas is, antislip en zonder oneffenheden;

» voorziening van de installatieplaats en de eigenlijke installatie van het apparaat in naleving van de afmetingen die op
de lay-out (funderingsvlak) zijn aangegeven;

» voorziening van hulpservices die aangepast zijn aan de vereisten van de installatie (elektrisch net, waternet, gasnet,
afvoernet);

» voorziening van de elektrische installatie conform met de normbepalingen die van kracht zijn op de plaats van instal-
latie;

» geschikte verlichting, conform met de normen die van kracht zijn op de plaats van installatie;

» eventuele veiligheidsvoorzieningen voor en na de energievoedingslijn (differentiaalschakelaars, installaties voor equi-
potentiaalaarding, veiligheidskleppen, enz.) voorzien door de wetgeving die van kracht is in het land van de installatie;
« installatie voor aarding conform met de normen die van kracht zijn;

« voorziening indien nodig (zie technische specificaties) van een installatie voor waterverzachting.

Inhoud van de levering

* Apparaat

» Deksel/Deksels

» Metalen mand/Metalen manden

» Steunrooster mand

» Leidingen en/of kabels voor aansluiting op de energiebronnen (enkel in de voorziene gevallen die in de werkorder
aangegeven zijn).

De inhoud van de levering kan variéren naargelang de bestelorder.
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BB NFORMATIE VOOR DE GEBRUIKERS

Gebruiksbestemming

Het gebruik van het apparaat dat in deze documentatie wordt beschreven dient als “correct gebruik” te worden
beschouwd indien aangewend voor de behandeling voor de bereiding of de regeneratie van waren bestemd
voor voedingsgebruik, ieder ander gebruik moet als “verkeerd gebruik” en bijgevolg gevaarlijk worden be-
schouwd. Het apparaat moet worden gebruikt binnen de voorziene termen die in het contract staan aangege-
ven en binnen de vermogenslimieten beschreven en vermeld in de respectievelijke paragrafen.

Het gebruik van de stoofpan als frituurpan is absoluut verboden.

Toegelaten omstandigheden voor de werking

Het apparaat werd uitsluitend ontworpen om te werken in lokalen binnen de beschreven technische beperkin-
gen en vermogenslimieten. Teneinde een optimale werking t bekomen in veilige omstandigheden, moet men de
volgende aanwijzingen respecteren.

De installatie van het apparaat moet in een geschikte plaats gebeuren, dit betekent waar normale bedienings-
handelingen en gewoon en buitengewoon onderhoud kunnen plaatsvinden. Daarom moet men de operationele
ruimte voorzien voor eventuele onderhoudsinterventies, zodat de veiligheid van de bediener niet in gevaar
komt.

Het lokaal moet bovendien voorzien zijn van de vereiste kenmerken voor de installatie, zoals:

® de omgevingstemperatuur van de lokalen moet > + 5°C zijn;

® maximale relatieve vochtigheid: 80%;

. minimale temperatuur van het koelwater > + 10 °C;

. de vioer moet antislip veilig zijn en het apparaat moet perfect viak geplaatst zijn;

® jetlokaal moet een installatie voor verluchting en verlichting hebben zoals voorgeschreven door de normen
die van kracht zijn in het land van de gebruiker;

® het lokaal moet voorzien zijn voor de afvoer van vuil water, en moet schakelaars en blokkeerafsluiters heb-
ben die indien nodig ieder vorm van voeding voorgeschakeld op het apparaat kunnen uitsluiten;

® De wanden die onmiddellijk tegen het apparaat aan zitten moeten brandveilig en/of geisoleerd zijn van
mogelijke warmtebronnen.

Test en garantie

Test: het apparaat werd door de fabrikant tijldens de monteerfasen getest in de zetel van de productievestiging.
Alle certificaten met betrekking tot de uitgevoerd test worden naar de klant verstuurd.

Garantie: het apparaat is door de garantie gedurende een periode van 12 maanden gedekt, volgens de specifi-
caties vermeld in het verkoopcontract. Indien er zich tijdens de geldigheidsperiode werkingsstoringen of defec-
ten aan onderdelen van het apparaat zouden voordoen die binnen de gevallen aangegeven door de garantie
vallen; zal men na de nodige verificaties overgaan tot reparatie of vervanging van de defecte onderdelen.
Defecte onderdelen in garantie worden gratis gerepareerd of vervangen. Kosten voor transport en/of verzen-
ding zijn altijd ten laste van de klant, evenals de kosten voor de reis heen/terug voor interventie van technici van
de fabrikant in de vestiging van de klant.

De kosten voor handenarbeid met betrekking tot de interventie van technici van de fabrikant bij de vestiging van
de klant voor het verwijderen van defecten in garantie zijn ten laste van de fabrikant, behalve de gevallen waar
het defect van die aard is dat die gemakkelijk door de klant ter plaatse kan worden weggenomen.

Alle gereedschappen en materialen onderhevig aan slijtage die eventueel door de fabrikant samen met de
machines worden geleverd, zijn uitgesloten van de garantie.

de fabrikant beschouwt zich verantwoordelijk voor het apparaat in zijn oorspronkelijke configuratie.

De fabrikant wijst iedere verantwoordelijkheid af voor verkeerd gebruik van het apparaat, voor schade veroor-
zaakt als gevolg van handelingen die niet in deze handleiding worden beschouwd of die niet op voorhand door
de fabrikant zijn toegestaan.

De garantie vervalt in de volgende gevallen:

« Schade veroorzaakt door transport en/of door verplaatsing; wanneer dit zich voordoet, moet de klant de ver-
koper en de vervoerder via fax of RR op de hoogte brengen en op de kopieén van de transportdocumenten
noteren wat er gebeurd is. De technicus die gespecialiseerd is om het apparaat te installeren zal op basis van
de schade oordelen of de installatie kan worden uitgevoerd.

De garantie vervalt bovendien ook bij:

« Schade veroorzaakt door een foutieve installatie.

« Schade veroorzaakt door slijtage van onderdelen wegens verkeerd gebruik.

* Schade veroorzaakt door gebruik van niet-aanbevolen of niet-originele wisselstukken.

« Schade veroorzaakt door een foutief onderhoud en/of schade veroorzaakt door gebrek aan onderhoud.

« Schade veroorzaakt door het niet naleven van de procedures beschreven in dit document.
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-4-



B AL GEMENE VEILIGHEIDSINFORMATIE

Voorwoord

De gebruikshandleiding werd opgemaakt voor de “heterogene” gebruiker (bediener met beperkte
competenties en taken). Bevoegde persoon, met als opdracht het apparaat met actieve bescher-
mingen te laten werken, en in staat om taken van gewoon onderhoud uit te voeren (schoonmaak
van het apparaat).

A

De bedieners die het apparaat gebruiken, moeten opleiding krijgen over alle aspecten met be-
trekking tot de werking en de veiligheid. Bovendien moeten ze tewerk gaan met gebruik van
geschikte werkwijzen en instrumenten, in naleving van de vereiste veiligheidsnormen.

A

De informatie vermeld in dit document neemt het transport, de installatie en het buitengewoon
onderhoud niet in beschouwing. Deze moeten worden uitgevoerd door technici die gekwalifi-
ceerd zijn voor het soort uit te voeren interventie.

A

De “heterogene” bediener tot wie deze documentatie zich richt, moet het apparaat bedienen
nadat de voorziene technicus de installatie heeft beéindigd (transport, bevestiging, aansluitingen
op elektriciteit, water, gas en afvoer).

e

Dit document betreft niet de informatie over elke wijziging of verandering van dit apparaat. De fabrikant
behoudt zich het recht voor om wijzigingen aan te brengen zonder dit te moeten meedelen.

Verplichtingen - Verboden - Tips - Aanbevelingen

Bij ontvangst moet men de verpakking van de machine openen, en controleren of de machine
en de accessoires geen schade hebben opgelopen tijdens het transport. Bij aanwezigheid van
schade moet men zo snel mogelijk de vervoerder signaleren wat werd vestgesteld en mag het
apparaat niet worden geinstalleerd. Wendt u tot gekwalificeerd en bevoegd personeel om het
vastgestelde probleem te signaleren. De fabrikant is niet verantwoordelijk voor schade veroor-
zaakt tijdens het transport.

Het is verboden om onbevoegde personen een interventie te laten uitvoeren.
Verboden om interventies uit te voeren zonder eerst vooraf de hele documentatie te hebben
doorgenomen

@ >

Lees eerst de instructies vooraleer een handeling uit te voeren.

A\ AR

iedere vorm van voeding (elektriciteit - gas - water) voorgeschakeld op het apparaat uitsluiten
telkens men in veilige omstandigheden moet werken.

O

Draag beschermingsuitrusting die geschikt is voor de uit te voeren handelingen. Wat betreft indi-
viduele beschermingsmiddelen heeft de Europese Gemeenschap richtlijnen opgesteld waaraan
de werknemers zich verplicht moeten houden.

Laat geen voorwerpen of ontvlambaar materiaal in de buurt van het apparaat.

>

&
(o
14

Pas de geldende normen toe voor de verwijdering van speciale afvalstoffen.

Tijdens het inbrengen en wegnemen van het product uit het apparaat blijft het risico voor brandwonden,
dit risico kan zich voordoen bij toevallig contact met: opperviakken, ovenschalen, verwerkt materiaal.

Gebruik de recipiénten voor de bereiding zodat ze tijdens de bewerking van het product in het
zicht van de bediener kunnen blijven. Recipi€énten met vloeistoffen in kunnen tijdens de berei-
dingsbehandeling overlopen waardoor een gevaarlijke situatie ontstaat.

Gebrek aan hygiéne van het apparaat lijdt tot vroegtijdige slijtage van het apparaat, deze toe-
stand beinviloedt de werking en kan gevaarlijke situaties doen ontstaan.

Het is absoluut verboden om labels en pictogrammen die op het apparaat zijn aangebracht te
veranderen of weg te nemen.

Bewaar dit document met zorg, zodat het altijd beschikbaar is voor alle gebruikers van het ap-
paraat, die er indien nodig inzage van kunnen nemen.

De bedieningen van het apparaat mogen enkel met de handen worden bediend. Schade veroorzaakt door
puntige of scherpe voorwerpen of gelijkaardig kunnen elk recht op garantie doen vervallen.

Om gevaar voor schokken en brand tot een minimum te beperken, mag men de eenheid niet met
vochtige handen aansluiten of loskoppelen.

B BEEEE B B> @

Telkens men in de bereidingszone moet gaan, is het belangrijk eraan te denken dat er gevaar
voor brandwonden blijft. Daarom is het verplicht om geschikte maatregelen voor individuele be-
scherming te nemen.
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Indicatie betreffende blijvende risico’'s

Hoewel de regels voor “goede constructietechniek” en de wettelijke bepalingen die de fabricatie en de verkoop
van het product werden toegepast, blijven er niettemin “blijvende risico's” die wegens de aard van het apparaat
niet weggenomen kunnen worden. Deze risico's omvatten:

Blijvend risico voor elektrocutie:
Dit risico bestaat in geval men een interventie moet doen op elektrische en/of elektroni-
sche voorzieningen die onder spanning staan.

Blijvend risico voor brandwonden:
Dit risico bestaat in geval men toevallig in contact komt met materialen die zeer heet zijn.

B> B>

Blijvend risico voor brandwonden door uitkomend materiaal

Dit risico bestaat wanneer men toevallig in contact komt met recipiénten die te vol zijn
£\ met vloeistoffen, en/of vaste stoffen die tijdens de verwarmingsfase van morfologie ver-

IA anderen (overgaan van een vaste naar vloeibare toestand): indien op verkeerde manier

gebruikt kunnen ze oorzaak zijn van brandwonden. Tijdens de bewerkingsfase moeten de

gebruikte recipiénten op gemakkelijk zichtbare niveaus worden geplaatst.

Blijvend risico voor ontploffing

Dit risico bestaat bij:

« aanwezigheid van gasgeur in de omgeving;

« gebruik van het apparaat in een atmosfeer die stoffen met ontploffingsgevaar bevat;

* gebruik van eetwaren in gesloten recipiénten (bijvoorbeeld bokalen en blikjes) indien
deze niet geschikt zijn voor die toepassing;

« gebruik van ontvlambare vloeistoffen (bijvoorbeeld alcohol).

ﬁ

Blijvend risico voor brand
Dit risico bestaat bij:
» gebruik van de pan als frituurpan.

>

Operationele werkwijze voor gasgeur in het milieu

Bij aanwezigheid van gasgeur in de ruimte moet men verplicht zo snel mogelijk
de hierna beschreven procedures toepassen.

. Onderbreek onmiddellijk de gastoevoer (sluit de kraan
van het net, detail A).

. Onmiddellijk het lokaal verluchten.

. Geen enkele elektrische voorziening in de omgeving
bedienen (detail B-C-D).

. Geen enkele voorziening bedienen die vonken of
vlammen kan produceren (detail B-C-D).

. Gebruik een extern communicatiemiddel van
buiten de omgeving waar de gasgeur zich heeft

voorgedaan om de bevoegde instanties te verwittigen ~
(elektriciteitsmaatschappij en/of brandweerdienst).

DEZE HANDLEIDING IS EIGENDOM VAN DE FABRIKANT. IEDERE REPRODUCTIE, ZELFS GEDEELTELIJK, IS VERBODEN.
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BEl GEBRUIKSINSTRUCTIES - 700

Plaats van de belangrijkste componenten
De plaats op de afbeeldingen is louter indicatief en kan variaties ondergaan.

1. Veiligheidsklep druk tussenwand.

2. Waterkraan voor toevoer van koud water in de bereidings-

kamer. @ | ‘
3. Waterkraan voor toevoer van warm water in de bereidings-

kamer.

4. Thermostaat voor controle van de temperatuur van het wa- @

ter in de tussenwand.
5. Kraan om op niveau te brengen en voor controle van het
water van de tussenwand.

6. Afsluiter voor afvoer van voedingswaren uit de bereidings-
kamer.

7. Klep voor inschakeling (zie Werkwijze en functie draaiknop-
pen, toetsen en verlichte indicatoren).

8. Afsluiter voor toevoer van water binnenin de tussenwand.

9. Draaiknop thermostaat (zie Werkwijze en functie draaiknop-

pen, toetsen en verlichte indicatoren).

10. Controle van de waakvlam (binnen in het apparaat).

11. Hendel openen/sluiten deksel. _@_

12. Transporteur voor toevoer van water in de bereidingska-

mer.

13. Bereidingskamer. H
14. Dop om het water uit de tussenwand af te laten (binnen-

kant apparaat).

Werkwijze en functie draaiknoppen, afsluiters, drukknoppen en ver-

lichte indicatoren
De plaats van de toetsen op de afbeeldingen is louter indicatief en kan variaties ondergaan.

1. Inschakelen van de waakvlam en de brander.
2. Afstelling van de vlam (minimum - maximum).
3. Het apparaat uitschakelen.

Draaiknop voor regeling van vuren (GAS). Voert drie verschillende functies uit:

Piézo-elektrische drukknop (GAS). Voert één enkele functie uit:
1. Bij indrukken produceert die de ontstekingsvonk op de waakvlam.

Draaiknoppen vullen warm en koud water (GAS/ELEKTRISCH). Functies:
1. Watertoevoer openen.
2. Watertoevoer sluiten.

LA o 4

Afsluiter voor water vullen (GAS/ELEKTRISCH). Functies:

2. Watertoevoer binnenin de tussenwand sluiten.

1. Watertoevoer openen om het water binnenin de tussenwand op niveau te brengen.

Kraan waterpeil tussenwand (GAS/ELEKTRISCH). Functies:

® [

1. Kraan voor de controle en het regelen van het waterpeil in de tussenwand.

DEZE HANDLEIDING IS EIGENDOM VAN DE FABRIKANT. IEDERE REPRODUCTIE, ZELFS GEDEELTELIJK, IS VERBODEN.
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BEl GEBRUIKSINSTRUCTIES - 900

Plaats van de belangrijkste componenten
De plaats op de afbeeldingen is louter indicatief en kan variaties ondergaan.

1. Veiligheidsklep druk tussenwand.
2. Waterkraan voor toevoer van koud water in de bereidingskamer.
3. Waterkraan voor toevoer van warm water in de bereidingska-

mer.

4. Thermostaat voor controle van de temperatuur van het water in

de tussenwand.

5. Draaiknop om op niveau te brengen en om water uit de tussen-

wand af te laten.

6. Afsluiter voor afvoer van voedingswaren uit de bereidingskamer. )
7. Klep voor inschakeling (zie Werkwijze en functie draaiknoppen, %
toetsen en verlichte indicatoren).

8. Afsluiter voor toevoer van water binnenin de tussenwand.

9. Geel verlichte indicator (zie Werkwijze en functie draaiknoppen,
toetsen en verlichte indicatoren).

10. Groen verlichte indicator (zie Werkwijze en functie draaiknop-
pen, toetsen en verlichte indicatoren).

11. Draaiknop thermostaat (zie Werkwijze en functie draaiknop- @
pen, toetsen en verlichte indicatoren).

12. Controle van de waakvlam (binnen in het apparaat).

13. Hendel openen/sluiten deksel.

14. Transporteur voor toevoer van water in de bereidingskamer.

15. Bereidingskamer.

16. Dop om het water uit de tussenwand af te laten (binnen-

kant apparaat).

4)

o 5

Werkwijze en functie draaiknoppen, afsluiters, drukknoppen en ver-

lichte indicatoren

De plaats van de toetsen op de afbeeldingen is louter indicatief en kan variaties ondergaan.

S

'\

Draaiknop voor regeling van vuren (GAS). Voert drie verschillende functies uit:
1. Inschakelen van de waakvlam en de brander.

2. Afstelling van de vlam (minimum - maximum).

3. Het apparaat uitschakelen.

99

%

(]
| |‘b
% g5 °

®

Draaiknop voor controle van de temperatuur van het water in de tussenwand (GAS).
Voert twee verschillende functies uit:

1. Regeling van de temperatuur van het water in de tussenwand.

2. Stopt de verwarming van het water in de tussenwand.

Piézo-elektrische drukknop (GAS). Voert één enkele functie uit:
1. Bij indrukken produceert die de ontstekingsvonk op de waakvlam.

- =3
)

Klep voor inschakelen en uitschakelen (GAS). Voert drie verschillende functies uit:

1. Piézoelektrische inschakeling: Geeft gas af en produceert de ontstekingsvonk
voor de waakvlam.

2. Piézoelektrische brander: Geeft gas af in het verwarmingscircuit.

3. Stand Nul: Stopt de gastoevoer naar de waakvlam.

/

&

Draaiknoppen vullen warm en koud water (GAS/ELEKTRISCH). Functies:
1. Watertoevoer openen.
2. Watertoevoer sluiten.

Afsluiter voor water vullen (GAS/ELEKTRISCH). Functies:
1. Watertoevoer openen om het water binnenin de tussenwand op niveau te brengen.
2. Watertoevoer binnenin de tussenwand sluiten.

&
@

Kraan waterpeil tussenwand (GAS/ELEKTRISCH). Functies:
1. Kraan voor de controle en het regelen van het waterpeil in de tussenwand.

QO 2@

Verlichte indicator: 1. De verlichting van de indicator geeft een verwarmingsfase
aan. - 2. De verlichting van de indicator geeft een werkingsfase aan.

DEZE HANDLEIDING IS EIGENDOM VAN DE FABRIKANT. IEDERE REPRODUCTIE, ZELFS GEDEELTELIJK, IS VERBODEN.
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BEl GEBRUIKSINSTRUCTIES

Beschrijving van de manieren om te stoppen

van nakend gevaar verplicht alle blokkeervoorzieningen van de voedingslijn voorgeschakeld op het ap-

f In omstandigheden waardoor gestopt wordt wegens werkingsstoringen of bij noodstop moet men in geval
paraat (elektriciteit-water-gas) sluiten.

@ De schets toont de verschillende posities aan die de draaiknoppen aannemen tijdens de noodstop (A1-B1-
C1-D1-E1) en het stoppen tijldens een bewerkingsfase (A2-B2-C2-D2-E2).

Stop wegens werkingsstoring

Veiligheidsthermostaat
Standaarduitrusting bij de volgende modellen:
. Frituurpan (aanwezig bij alle modellen)

-  Stoofpan (aanwezig bij alle modellen)

. Pan (aanwezig bij alle modellen)

. Pastakoker (enkel bij elektrisch model)

. Keuken (aanwezig bij alle modellen met elektrische oven)

. Frytop aanwezig bij alle elektrische modellen (enkel voor 900)

. Lavasteen (niet aanwezig)

. Bain-marie (niet aanwezig)

. Volle plaat (enkel voor 900: aanwezig bij alle modellen met gasoven)

Stop: In situaties of omstandigheden die gevaarlijk kunnen zijn, treedt de veiligheidsthermostaat op en stopt automa-
tisch het opwekken van warmte. De productiecyclus wordt onderbroken in afwachting dat de oorzaak van het probleem
wordt weggenomen.

Heropstart: Nadat het probleem is opgelast waardoor de veiligheidsthermostaat in werking is getreden, kan de
bevoegde technische bediener het apparaat opnieuw opstarten door middel van de speciaal voorziene commando's.

Noodstop
In situaties of omstandigheden die gevaarlijk kunnen zijn, moet men de knop naargelang het model naar de stand “Nul”
(A-B-C-D-E-1) draaien. Zie werkwijze en functie draaiknoppen, toetsen en verlichte indicatoren.

AT B1 C1 D1 E1

270
5 ,,)QQ

% ] % (4
©
w
- - °© Ll ~—
Y
Q
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Stop tijdens een bewerkingsfase

In situaties of omstandigheden die het tijdelijke stoppen van warmteopwekking vereisen, gaat men op deze manier

tewerk:

1. Gasapparaat: Draai de knoppen naar de piézo-elektrische stand (A-B-C-2), de waakvlam blijft in werking terwijl de gastoevoer
in de brander onderbroken wordt.

2. Elektrisch apparaat: Draai de knoppen “D2-E2” naar de stand “Nul” om de warmteopwekking stil te leggen.

(Zie werkwijze en functie draaiknoppen, toetsen en verlichte indicatoren).

A2 B2 C2 D2 E2

® 2 10 25 ) o 20 >
s A X
‘;’)
- x - / E | 2 - ° o
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GEBRUIKSINSTRUCTIES

Inwerkingstelling voor de eerste opstart

A

Bij de eerste opstart en na een langdurige stilstand moet het apparaat grondig worden schoon-
gemaakt om alle resten van vreemde materialen weg te nemen (zie Gewoon onderhoud).

@@ gericht.

f @ Schoonmaak bij de eerste opstart

Het apparaat niet schoonmaken met gebruik van waterstralen onder druk en/of rechtstreeks

De beschermende film van de externe bekleding manueel verwijderen en alle externe delen
van het apparaat zorgvuldig schoonmaken. Op het einde van de beschreven handelingen voor
schoonmaak van de externe delen, moet men verdergaan zoals beschreven onder “Dagelijkse
schoonmaak” (zie Gewoon onderhoud).

Dagelijkse inwerkingstelling

Procedure:

oohrwN =

Controleer of het apparaat optimaal schoongemaakt en hygiénisch is.

Controleer de correcte werking van het afzuigsysteem van het lokaal.

Steek desgevallend de stekker van het apparaat in het voorziene stopcontact voor elektrische voeding.
Open de netafsluiters die voorgeschakeld zijn op het apparaat (gas - water - elektriciteit).

Controleer of de afvoer van het water (indien aanwezig) niet verstopt is.

Ga verder met de handelingen beschreven in “Productieopstart”.

ey

Wanneer het gastoevoernet nooit of zeer sporadisch wordt gebruikt, kunnen er zich luchtbellen
vormen; het is onontbeerlijk om de installatie voor te bereiden zodat dit ongemak verholpen kan
worden.

Om de lucht uit de leidingen te laten volstaat het de netafsluiter te openen, draaien terwijl men de
draaiknop van het apparaat in piézo-elektrische stand ingedrukt houdt, houd een vlam (lucifer of
andere) bij de waakvlam en wacht op ontbranding.

Na de procedure voor ontsteking van de waakvlam, moet men de draaiknop enkele seconden
lang naar de stand “maximum” draaien zodat de vlam zich stabiliseert. Op het einde van de pro-
cedure moet men de draaiknop terug naar de stand “Nul” zetten en desgevallend de netafsluiter
sluiten.

Dagelijkse buitendienststelling en langdurige buitendienststelling

Procedure:

1. Sluit de netafsluiters die voorgeschakeld zijn op het apparaat (gas - water - elektriciteit).
2. Controleer of de afvoerkranen (indien aanwezig) in de stand “gesloten” staan.
3. Controleer of het apparaat optimaal schoongemaakt en hygiénisch is (zie Gewoon onderhoud).

ey

In geval van langdurige inactiviteit moet men de delen die meest aan oxidatiefenomenen zijn
blootgesteld beschermen zoals beschreven in het betreffende hoofdstuk (zie Gewoon onder-
houd).

DEZE HANDLEIDING IS EIGENDOM VAN DE FABRIKANT. IEDERE REPRODUCTIE, ZELFS GEDEELTELIJK, IS VERBODEN.
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BEl GEBRUIKSINSTRUCTIES

Productieopstart

@ Vooraleer verder te gaan, zie “Dagelijkse inwerking-
stelling”.

Tijdens het inbrengen en wegnemen van het product
uit het apparaat blijft het risico voor brandwonden,
dit risico kan zich voordoen bij toevallig contact met:
bereidingskamer - kookplaat - recipiénten of bewerkt
materiaal.

Neem geschikte maatregelen voor individuele be-
scherming. Draag beschermingsuitrusting die ge-
schikt is voor de uit te voeren handelingen.

Het gebruik van de pan als frituurpan is absoluut ver-
boden.

Het apparaat moet gebruikt worden met behulp van
drinkbaar water binnenin de tussenwand, ieder an-
der gebruik moet als verkeerd en bijgevolg gevaarlijk
worden beschouwd.

Bij de eerste inschakeling moet men wachten tot de
eventuele luchtvorming in het gascircuit volledig uit
de leiding verdwijnt.

1Bk B

Afb.1

Watertoevoer tussenwand

Draai de knop om het water uit de tussenwand af te laten naar de
afvoerstand (open) (Afb. 1 A).

Draai de afsluiter om water binnenin de tussenwand te vullen naar
de toevoerstand (open) (Afb. 2 A).

Controleer dagelijks of er water in de tussenwand aanwe-
zig is. Indien nodig de toevoerafsluiter en de kraan voor
controle bedienen.

De waterinhoud in de tussenwand bedraagt 8,5 liter voor de 700.
Voor de 900 bedraagt dit 13 of 17 liter, naargelang de modellen.

ruimte volledig gevuld is door het uitiopen van water uit de kraan
voor controle (Afb. 1 B1).

f Tijdens het vullen met water wordt aangegeven dat de tussen-

Als het vullen voltooid is, moet men de toevoerafsluiter en de de kraan voor
controle van het water in de tussenruimte tegelijk sluiten (Afb. 1-2 B ).

Nadat de handelingen om water in de tussenruimte te vullen met
succes zijn voltooid, kan men desgevallend verdergaan met het
vullen van de pan.

Pan vullen

Controleer of de afvoerafsluiter van de bereidingskamer in “geslo-
ten” stand staat (Afb. 3).

De afvoerafsluiter wordt geopend door de handgreep
@ op te tillen en 90°/180° te draaien (Afb.3A -3B) ten
opzichte van de gesloten klep (Afb.3).

Het deksel van de pan optillen en verdergaan met het vullen in de
bereidingskamer met het te bewerken materiaal.

Qe

Dx. 0° = 0%
@J
90° = 50% Afb.3
180° = 100%
Afb.3A

Y

Afb.3B l
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BEl GEBRUIKSINSTRUCTIES - 700

Tijdens het vullen van de bereidingskamer moet men
é het aangeduide maximumniveau in de kamer respec-
teren.

Geen grof keukenzout in de bereidingskamer doen,
@ wanneer dit op de bodem neerslaat heeft die niet de
mogelijkheid om volledig op te lossen.

Men kan (warm en/of koud) water in de bereidingska-
@ mer laten met behulp ban de 2 draaiknoppen (Afb.4).

Om water in de bereidingskamer te laten moet men het volgende
doen:

. Desgevallend het deksel van de bereidingskamer optillen.
. De transporteur in de richting van de bereidingskamer
draaien (Afb. 5).

. Naar keuze (warm-koud-beide) de draaiknop om water te
vullen openen (Afb. 4A) en de kuip volgens de noodwendig-
heden van de bewerking vullen.

. Op het einde van het vullen de draaiknop(pen) sluiten
(Afb.4B).

. De transporteur terugplaatsen zodat de beweging van het
sluitdeksel niet belemmerd wordt (Afb. 5).

Inschakelen/Uitschakelen

Het apparaat moet ingeschakeld worden nadat de @
tussenwand met water werd gevuld. Niet droog
inschakelen (zie vorige pagina). _— :
| = @ (@
Het apparaat moet ingeschakeld worden nadat
A de bereidingskamer met water werd gevuld. Niet
droog inschakelen (met een lege bereidingska-

e 8

Draai de draaiknop voor commando van de brander terwijl u die
ingedrukt houdt naar de piézo-elektrische stand (Afb.7B).

Tegelijk met de rotatie van de draaiknop op de knop drukken
(Afb.6) om de ontstekingsvonk van de waakvlam op te wekken.

Bij ontsteking van de waakvlam (zichtbaar door het luikje onder-
aan van het apparaat te openen) om de werkingsvlam te regelen, C D E
draai de draaiknop (Afb.7C) naar stand minimum en/of maximum. {b )

a

Draai de knop voor inschakeling naar de stand “Nul” (Afb. 7A) om
het apparaat uit te schakelen.

DEZE HANDLEIDING IS EIGENDOM VAN DE FABRIKANT. IEDERE REPRODUCTIE, ZELFS GEDEELTELIJK, IS VERBODEN.

-12 -
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- 700

Controle van de werking

Tijdens de werking wordt de temperatuur van de tussen-
@ wand door de thermometer opgemeten (Afb.9).

Tijdens de werking wordt de druk binnenin de tus-
senwand opgemeten door de manometer op de klep
(Afb. 8C): wanneer 50 kPa wordt overschreden,
wordt automatisch druk afgelaten (Afb. 8A).

De veiligheidsdrukklep kan manueel worden geacti-
veerd aan de hand van de knop die erop zit (Afb. 8B),
op die manier kan de druk binnenin het circuit worden

verminderd.

Tijdens de werking moet men de temperatuur contro-
leren, indien nodig water in de tussenwand toevoe-
gen via de afsluiter om water te vullen.

Wanneer de werkdruk is bereikt (aangegeven door het ontluchten
van de veiligheidsklep), moet men de knop voor commando van
de brander naar de stand minimum draaien.

Tijdens de werking moet men het waterniveau binnenin de berei-
dingskamer controleren, indien nodig moet men weer op niveau
brengen aan de hand van de draaiknoppen om water te vullen.

risico op brandwonden bestaan. Gebruik geschikte

f Bij het vullen van water tijdens de werking blijft het
middelen voor preventie en bescherming.

Na de bereiding van het materiaal in bewerking, moet men de
draaiknop voor commando van de brander naar de stand “Nul”
draaien om het apparaat uit te schakelen.

Product verwijderen

Draai de draaiknop voor commando van de brander naar de
stand “Nul” (Afb. 10B).

ren moet men de opvangbak tot halverwege vullen

Tijdens de handelingen om het product te verwijde-
A voor een veilige verplaatsing.

Neem geschikte maatregelen voor individuele be-
@ scherming. Draag beschermingsuitrusting die ge-
schikt is voor de uit te voeren handelingen.

1. Plaats een recipiént (van geschikt materiaal en met voldoende
inhoud) onder de afvoerafsluiter (Afb. 11).

2. Til de handgreep op en begin de rotatie, de handgreep kan tot
180° draaien (zie Afb. 12).

3. Controleer visueel het vullen van het recipiént. Eenmaal die
tot circa 3/4 van de totale inhoud is gevuld, moet men de af-
sluiter sluiten.

4. Plaats het recipiént in een plaats die vooraf is klaargemaakt
voor het neerzetten van het bewerkte product.

Herhaal de handelingen 1-2-3-4 tot de bereidingskamer volledig is
leeggemaakt.

Afb.8

50
35 90
0/0110

Afb.9

Afb.10
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Afb.12

DEZE HANDLEIDING IS EIGENDOM VAN DE FABRIKANT. IEDERE REPRODUCTIE, ZELFS GEDEELTELIJK, IS VERBODEN.

-13-




BEl GEBRUIKSINSTRUCTIES - 900

Tijdens het vullen van de bereidingskamer moet men
het aangeduide maximumniveau in de kamer respec-
teren.

A

Geen grof keukenzout in de bereidingskamer doen,
wanneer dit op de bodem neerslaat heeft die niet de
mogelijkheid om volledig op te lossen.

e

Men kan (warm en/of koud) water in de bereidingska-
mer laten met behulp ban de 2 draaiknoppen (Afb.4).

ey

Om water in de bereidingskamer te laten moet men het volgende
doen:

. Desgevallend het deksel van de bereidingskamer optillen.
. De transporteur in de richting van de bereidingskamer
draaien (Afb. 5).

. Naar keuze (warm-koud-beide) de draaiknop om water te
vullen openen (Afb. 4A) en de kuip volgens de noodwendig-
heden van de bewerking vullen.

. Op het einde van het vullen de draaiknop(pen) sluiten
(Afb.4B).

. De transporteur terugplaatsen zodat de beweging van het
sluitdeksel niet belemmerd wordt (Afb. 5).

Bij het vullen van water tijdens de werking blijft het risico
op brandwonden bestaan. Gebruik geschikte middelen voor
preventie en bescherming.

A

Inschakelen/Uitschakelen

Het apparaat moet ingeschakeld worden nadat de tussen-
wand met water werd gevuld. Niet droog inschakelen (zie
vorige pagina).

A
A

Model met tussenwand (onrechtstreeks)

Draai de klep terwijl u die ingedrukt houdt naar de piézo-elektrische stand (Afb.
6 D) tot de waakvlam aangaat.

Na circa 20” blijft de waakvlam aan (Afb. 6), de drukknop nu weer loslaten.
Open het luikje van het apparaat onderaan en controleer visueel of de waak-
vlam aan blijft.

A

Draai de knop vervolgens naar de stand voor inschakeling van de brander
(Afb. 6 E).

Na de procedure voor inschakeling van de waakvlam, moet men aan de knop
draaien om de temperatuur van het water in de tussenwand in te stellen (Afb. 7 F).

ey

Indien de waakvlam na 20” uitgaat moet men de handeling her-
halen. Wanneer de waakvlam niet aanblijft, dient men contact
op te nemen met de technisch dienst voor assistentie.

Na de werkfase kan men de brander uitzetten terwijl de waak-
vlam actief wordt gehouden door de klep naar de piézo-elekiri-
sche stand te draaien (Afb. 6 D)

Draai de klep naar de stand “Nul” om de brander uit te zetten en het apparaat
stil te leggen (Afb. 6 C).

DEZE HANDLEIDING IS EIGENDOM VAN DE FABRIKANT. IEDERE REPRODUCTIE, ZELFS GEDEELTELIJK, IS VERBODEN.
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Het apparaat moet ingeschakeld worden nadat de bereidings- : _—
kamer met water werd gevuld. Niet droog inschakelen (met ’ @ @
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BEl GEBRUIKSINSTRUCTIES - 900

Model met tussenwand (onrechtstreeks)

Draai aan de draaiknop terwijl u die ingedrukt houdt naar de
piézo-elektrische stand (Afb.9 H).

Druk tegelijk op de knop (Afb. 8) om de ontstekingsvonk te ge-
nereren van de waakvlam.

Na circa 20” blijft de waakvlam aan, de drukknop nu weer los-
laten.

Indien de waakvlam na 20” uitgaat moet men de

é handeling herhalen. Wanneer de waakvlam niet

aanblijft, dient men contact op te nemen met de
technisch dienst voor assistentie.

Bij ontsteking van de waakvlam (zichtbaar door het luikje on-
deraan van het apparaat te openen) om de werkingsvlam te
regelen, draai de draaiknop (Afb.9 I) naar stand minimum en/
of maximum.

Na de werkfase kan men met het oog op een
nieuwe productiecyclus de brander uitzetten terwijl
@ de waakvlam actief wordt gehouden door de knop
naar de piézo-elektrische stand te draaien (Afb. 9
H)

Draai de knop naar de stand “Nul” (Afb. 9 G) om het apparaat uit
te schakelen.

Controle van de werking
Tussenwand

Tijdens de werking wordt het niveau van het wa-
@ ter in de tussenwand via een scherm weergeven
(Afb.10).

Tijdens de werking wordt de druk binnenin de tus-

senwand opgemeten door de manometer op de klep
@ (Afb. 11 C): wanneer 50 kPa wordt overschreden,
wordt automatisch druk afgelaten (Afb. 11 A).

G

%

Ly —

)
3

H

A

De veiligheidsdrukklep kan manueel worden geac-
tiveerd aan de hand van de knop die erop zit (Afb.
11 B), op die manier kan de druk binnenin het circuit
worden verminderd.

Tijdens de werking moet men het waterniveau via het scherm
(Afb. 10) controleren, indien nodig moet men weer op niveau
brengen aan de hand van de draaiknoppen om water te vul-
len.

Bij het vullen van water tijJdens de werking blijft
A het risico op brandwonden bestaan. Gebruik ge-

schikte middelen voor preventie en bescherming.

U | Afb.10
e

q
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BEl GEBRUIKSINSTRUCTIES - 900

Product verwijderen

Draai de draaiknop van de thermostaat naar de stand “Nul”
(Afb. 12).

deren moet men de opvangbak tot halverwege

f Tijdens de handelingen om het product te verwij-
vullen voor een veilige verplaatsing.

Neem geschikte maatregelen voor individuele
@ bescherming. Draag beschermingsuitrusting die éﬂ

geschikt is voor de uit te voeren handelingen.

1. Plaats een recipiént (van geschikt materiaal en met

voldoende inhoud) onder de afvoerafsluiter (Afb. 13). ’é% -;'1
2. Tilde handgreep op en begin de rotatie, de handgreep kan

tot 180° draaien (zie Afb. 14).
3. Controleer visueel het vullen van het recipiént. Eenmaal

die tot circa 3/4 van de totale inhoud is gevuld, moet men

de afsluiter sluiten. O
4. Plaats hetrecipiéntin een plaats die vooraf is klaargemaakt N

voor het neerzetten van het bewerkte product. < i @
Herhaal de handelingen 1-2-3-4 tot de bereidingskamer vol-
ledig is leeggemaakt. u u

Afb.13

< Tﬂf

)

& ¢
Y

Afb.14

>
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Buitendienststelling

Op het einde van de werkcyclus draait men de draaiknop
voor commando van de brander naar de stand “Nul”.

Het apparaat moet regelmatig worden schoonge-
maakt, en alle aanslag en/of voedingsresten moeten
@ verwijderd worden, zie hoofdstuk: “Schoonmaakin-
structies”.

Indien aanwezig moeten de verlichte indicatoren op

ffi het einde van iedere werkcyclus uit blijven.

Controleer of het apparaat optimaal schoongemaakt en hygi-
enisch is, zie “Schoonmaakinstructies”.

Sluit de netafsluiters die voorgeschakeld zijn op het apparaat
(gas - water - elektriciteit).

DEZE HANDLEIDING IS EIGENDOM VAN DE FABRIKANT. IEDERE REPRODUCTIE, ZELFS GEDEELTELIJK, IS VERBODEN.
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I GEVWOON ONDERHOUD

Verplichtingen - Verboden - Tips - Aanbevelingen

A

Indien het apparaat op een schoorsteen is aangesloten, moet de afvoerbuis worden schoonge-
maakt volgens de bepalingen van de specifieke normvoorschriften van het land (contacteer uw
installateur voor informatie hieromtrent).

Om zeker te zijn fat het apparaat zich in perfecte technische condities bevindt, moet men die
minstens één keer per jaar aan onderhoud laten onderwerpen door een technicus die erkend is
voor assistentieservice.

@

Het is verboden om onbevoegde personen een interventie te laten uitvoeren. Het is verboden
voor de heterogene bediener om een interventie uit te voeren die valt onder gekwalificeerde en
bevoegde technische competentie.

VAVAN

Telkens men in de bereidingszone moet gaan, is het belangrijk eraan te denken dat er gevaar
voor brandwonden blijft. Daarom is het verplicht om geschikte maatregelen voor individuele be-
scherming te nemen.

De elektrische voeding voorgeschakeld op het apparaat uitsluiten telkens men in veilige omstan-
digheden moet werken om handelingen of interventies voor schoonmaak en onderhoud uit te
voeren.

Draag beschermingsuitrusting die geschikt is voor de uit te voeren handelingen. Wat betreft indi-
viduele beschermingsmiddelen heeft de Europese Gemeenschap richtlijnen opgesteld waaraan
de werknemers zich verplicht moeten houden.

Het apparaat wordt gebruikt voor de bereiding van producten voor voedingsgebruik, houd het
apparaat en de hele omgeving errond constant rein. Het niet naleven van optimale hygi€nische
omstandigheden kan oorzaak zijn van vroegtijdige slijtage van het apparaat en gevaarlijke situ-
aties creéren.

AR
A
A

Vuilresten die zich ophopen in de buurt van warmtebronnen kunnen tijdens het normale gebruik
van het apparaat ontbranden en zo gevaarlijke situaties creéren. Het apparaat moet regelmatig
worden schoongemaakt, en alle aanslag en/of voedingsresten moeten verwijderd worden.

I

Het chemische effect van zout en/of azijn of andere zure stoffen tijdens de bereiding kan op lange
termijn fenomenen van corrosie binnenin de bereidingskamer genereren. Op het einde van de
bereiding met dergelijke stoffen moet het apparaat zorgvuldig met detergent worden schoonge-
maakt, overvloedig worden nagespoeld en met zorg worden afgedroogd.

Let op dat de inox opperviakken niet beschadigd worden, vermijd in het bijzonder het gebruik van
corrosieve producten, geen schurend materiaal of snijdende gereedschappen gebruiken.

De detergentvloeistof voor schoonmaak van de bereidingskamer moet welbepaalde chemische
eigenschappen hebben: pH groter dan 12, vrij van chloriden/ammoniak,viscositeit en densiteit
zoals water. Gebruik geen agressieve producten voor de schoonmaak aan de buitenkan en de
binnenkant van het apparaat (gebruik in de handel verkrijgbare detergenten die aangewezen zijn
voor schoonmaak van staal, glas en email).

Lees aandachtig de aanwijzingen op het etiket van de gebruikte producten, draag een bescher-
mingsuitrusting die geschikt is voor de uit te voeren werkzaamheden (Zie beschermingsmiddelen
vermeld op het etiket van de verpakking).

Het apparaat niet schoonmaken met gebruik van waterstralen onder druk en/of rechtstreeks ge-
richt. Spoel de oppervlakken met drinkbaar water na en droog ze af met een absorberende doek
of ander niet-schurend materiaal.

In geval van langdurige inactiviteit, is het noodzakelijk om naast alle voedingslijnen af te sluiten
ook een zorgvuldige schoonmaak van alle interne en externe delen van het apparaat uit te voe-
ren.

Vooraleer een hierna beschreven schoonmaakinterventie uit te voeren, moet de bediener ver-
plicht inzage nemen van dit hele document.

QHP P P>

Pas de bepalingen volgens de geldende normen toe voor de verwijdering van afvalstoffen.

DEZE HANDLEIDING IS EIGENDOM VAN DE FABRIKANT. IEDERE REPRODUCTIE, ZELFS GEDEELTELIJK, IS VERBODEN.
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0eO
AP

Dagelijkse schoonmaak
Haal elk voorwerp uit de bereidingskamer.

Breng de detergentvloeistof via een normale verstuiver op het hele oppervlak aan (bereidingskamer, deksel
en alle blootgestelde oppervlakken) en maak het hele apparaat manueel met behulp van een niet schurende
spons zorgvuldig schoon.

Daarna overvloedig naspoelen met drinkbaar water (gebruik geen waterstralen onder druk en/of rechtstreeks
gericht).

Laat het water wegvloeien met behulp van het systeem voor verplaatsing van de bereidingskamer.

Ga enkel verder met het verplaatsen van de bereidingskamer om die leeg te maken nadat een recipiént (uit
geschikt materiaal en met voldoende inhoud) onder de afvoerafsluiter werd geplaatst.

Het recipiént tot halverwege vullen voor een veilige verplaatsing.
Het recipiént leegmaken volgens de procedures voor verwijdering die van kracht zijn in het land van gebruik,
en het leeggemaakte recipiént in de speciale houder terugplaatsen.

De hierboven beschreven handelingen herhalen tot de bereidingskamer volledig leeg is.

Na succesvolle beéindiging van de beschreven handelingen moet men met zorg de bereidingskamer met een
niet-schurende doek afdrogen.

Om alle vochtresten weg te nemen moet men na de handelingen van gewoon onderhoud het toestel aan-
zetten en gedurende circa 2/3’ op minimum laten werken vooraleer uit te schakelen (zie procedure deel 3

Gebruiksinstructies: Inschakelen/Uitschakelen).

Indien nodig bovenbeschreven handelingen herhalen voor een nieuwe schoonmaakcyclus.

Schoonmaak voor langdurige buitendienststelling

In geval van langdurige inactiviteit is het noodzakelijk om alle beschreven procedures voor
dagelijkse schoonmaak uit te voeren.

Daarna wachten tot de machine is afgekoeld en het water uit de tussenwand aflaten via de
speciale dop aan de onderkant van de tussenwand (zie hfdst. 3. Gebruiksinstructies - Plaats
van de belangrijkste componenten).

Draai de dop pas los wanneer een geschikt recipiént (zowel qua materiaal als qua in-
houdsvermogen) onder de tussenwand werd gezet.

Het recipiént tot halverwege vullen voor een veilige verplaatsing.
Het recipiént leegmaken volgens de procedures voor verwijdering die van kracht zijn in
het land van gebruik, en het leeggemaakte recipiént in de speciale houder terugplaatsen.

De hierboven beschreven handelingen herhalen tot al het water uit de tussenwand is
afgelaten.

Op het einde van de handelingen moet men de delen die meest zijn blootgesteld aan feno-
menen voor oxidatie beschermen zoals hierna vermeld.

Daarna:

. Gebruik lauwwarm water met een beetje zeep voor de schoonmaak van de onderdelen;

. De onderdelen zorgvuldig naspoelen, gebruik geen waterstralen onder druk en/of
rechtstreeks gericht.

. Met zorg alle opperviakken afdrogen met behulp van niet-schurend materiaal;

= Met een niet-schurende doek die lichtjes in vaseline-olie is gedrenkt over alle inox
oppervlakken gaan om een beschermende laag op het opperviak te creéren.

In geval van apparaten met deuren en rubberen pakkingen, moet men de deur op
een kier laten staan zodat het kan verluchten, breng wat beschermende talk aan
op alle oppervlakken van de rubberen pakkingen.

De apparaten en de lokalen regelmatig verluchten.

DEZE HANDLEIDING IS EIGENDOM VAN DE FABRIKANT. IEDERE REPRODUCTIE, ZELFS GEDEELTELIJK, IS VERBODEN.
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Samenvattingstabel: competenties - interventie - frequentie

M

“Heterogene” bediener
Persoon, bevoegd en belast om het apparaat te laten werken met actieve beschermingen die in
staat is eenvoudige taken uit te voeren.

“Homogene” bediener
Ervaren bediener die bevoegd is om het apparaat te verplaatsen, te vervoeren, te installeren, te
onderhouden te repareren en af te breken.

UIT TE VOEREN HANDELINGEN FREQUENTIE VAN DE HANDELINGEN

Schoonmaak bij de eerste opstart Bij aankomst na installatie
Schoonmaak van het apparaat Dagelijks

Schoonmaak van delen in contact met Dagelijks

voedingswaren

Schoonmaak schoorsteen Jaarlijks

Controle thermostaat Jaarlijks

Controle microswitch Jaarlijks

Controle veiligheidsklep Zesmaandelijks
Schoonmaak platen (verchroomd, gietijzer) Dagelijks

Wanneer er zich een defect voordoet, voert de generische bediener een eerste onderzoek uit, en
wanneer hij daarvoor bevoegd is, neemt hij de oorzaken van het probleem weg en herstelt de cor-
recte werking van het apparaat.

4

Indien het niet mogelijk is om de oorzaak van het probleem op te lossen, moet men het apparaat
uitschakelen, loskoppelen van het elektrische net en alle voedingskranen sluiten, neem daarna
contact op met de klantendienst.

4

De onderhoudstechnicus treedt op wanneer de generische bediener er niet in is geslaagd om de
oorzaak van het probleem op te sporen, ofwel wanneer het hervatten van de correcte werking van
het apparaat leidt tot uitvoering van handelingen waarvoor de generische bediener niet bevoegd is.

DEZE HANDLEIDING IS EIGENDOM VAN DE FABRIKANT. IEDERE REPRODUCTIE, ZELFS GEDEELTELIJK, IS VERBODEN.
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Troubleshooting

e Wanneer het apparaat niet correct werkt, probeer dan de meer bescheiden problemen op te
lossen met behulp van deze tabel.
PROBLEEM MOGELIJKE OORZAAK INTERVENTIE

Het apparaat kan niet worden
ingeschakeld.

De hoofdschakelaar is niet
ingeschakeld.
De differentiaal of de mag-
neetthermische beveiliging is
doorgeslagen.

.

.

Schakel de hoofdschakelaar in.

Herstel de differentiaal of de
magneetthermische beveili-

ging.

Er komt geen water in de kuip
om pasta te koken.

De afsluiter van het waternet
is gesloten.

Open de afsluiter van het wa-
ternet.

Het water wordt niet afgelaten uit
de bereidingskamer.

De afvoer is verstopt.

Maak de afvoerfilter schoon.

haal eventuele residuen uit de
afvoer.

De binnenwanden van de kuip
zijn met kalkaanslag bedekt.

Het water is te hard, de water-
verzachter is afgewerkt.

Sluit het apparaat aan op een
verzachter.

Regeneer de verzachter.

Ontkalk de bereidingskamer.

Er zijn viekken in de bereidings-
kamer.

Waterkwaliteit.
Vervallen detergent.

Onvoldoende nagespoeld.

Het water filteren (zie verzach-
ter).

Gebruik het aanbevolen de-
tergent.

Herhaal het naspoelen.

Het gasapparaat gaat niet aan.

Gaskraan gesloten.

Lucht in de leidingen aan-
wezig.

Open de gaskraan.

Herhaal de handelingen voor
inschakeling.

De verlichte indicatoren blijven
uit.

De hoofdschakelaar is niet
ingeschakeld.
De differentiaal of de mag-

neetthermische beveiliging is
doorgeslagen.

Schakel de hoofdschakelaar in.
Herstel de differentiaal of de
magneetthermische beveili-
ging.

dienst voor assistentie.

Indien het niet mogelijk is om de oorzaak van het probleem op te lossen, moet men het appa-
raat uitschakelen en alle voedingskranen sluiten, neem daarna contact op met de technische

DEZE HANDLEIDING IS EIGENDOM VAN DE FABRIKANT. IEDERE REPRODUCTIE, ZELFS GEDEELTELIJK, IS VERBODEN.
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Buitendienststelling en ontmanteling van het apparaat

HET IS VERPLICHT DE MATERIALEN TE VERWIJDEREN VOLGENS DE WETTELIJKE
E PROCEDURE DIE VAN KRACHT IS IN HET LAND WAAR HET APPARAAT WORDT ONT-
— MANTELD.

KRACHTENS de Richtlijnen 2002/95/EG, 2002/96/EG en 2003/108/EG, met betrekking tot de vermindering
van het gebruik van gevaarlijke stoffen in elektrisch en elektronische apparaten, evenals de verwijdering van
afvalstoffen. Het symbool van de doorkruiste vuilnisbak dat op het apparaat of op de verpakking staat vermeld,
geeft aan dat het product op het einde van zijn nuttige leven afzonderlijk van de andere afvalstoffen moet wor-
den ingezameld.

De gescheiden inzameling van dit apparaat op het einde van zijn leven wordt door de fabrikant georganiseerd
en beheerd. De gebruiker die zich van dit apparaat wil ontdoen, moet daarom de fabrikant contacteren en het
systeem volgen die deze heeft opgezet om een gescheiden inzameling van het apparaat op het einde van zijn
leven mogelijk te maken. Een geschikte gescheiden inzameling om het afgedankte apparaat klaar te maken
voor recyclage, verwerking en verwijdering uit het milieu draagt ertoe bij om eventuele negatieve effecten op
het milieu en de gezondheid te vermijden, en bevordert het herbruik en/of de recyclage van de materialen
waaruit het apparaat bestaat. Een foutieve verwijdering van het product door de eigenaar leidt tot de toepas-
sing van administratieve sancties voorzien door de normen die van kracht zijn.

De buitendienststelling en de ontmanteling van het apparaat moet door gespecialiseerd
A personeel worden uitgevoerd.

Verwijdering van afvalstoffen

Tijdens de fase van gebruik en onderhoud moet men vermijden om vervuilende producten
é (olie, vet, enz.) in het milieu te verspreiden en moet men een gescheiden verwijdering
voorzien in functie van de samenstelling van de verschillende materialen en in naleving

van de geldende wetten in deze materie.

Foutieve verwijdering van afvalstoffen wordt bestraft met sancties die vastgelegd zijn door de wetten die van
kracht zijn op het grondgebied waar de inbreuk wordt vastgesteld.

DEZE HANDLEIDING IS EIGENDOM VAN DE FABRIKANT. IEDERE REPRODUCTIE, ZELFS GEDEELTELIJK, IS VERBODEN.
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HACTOSUEE PYKOBO/CTBO SABJISAETCS COBCTBEHHOCTBIO M3IrOTOBUTESISA. BOCTIPOU3BEANEHUVE, JAXKE YHACTUYHOE, SATMNPELLIEHO.

MHDPOPMALIMA O OOKYMEHTE
CNnMPABO4YHbIE HOPMATUBHbBLIE CTAHOAPTDbLI

MHD®OPMALIMA O5NA MNOJNIb3OBATEINEN

MpenoncrnoBue - HasHadveHne gokymMmeHTa - Kak nonb3oBaTbCs PpyKOBOOCTBOM

XpaHeHne gokymMmeHTa - [Onsa Koro npegHasHadeH gokyMeHT - Kypc oby4eHus

nonb3oBarenen

MoarortoBTEnbHbIE pa6OTbl, BblMOJSiHAEMbIE 3aKa34dmMKoM - KoMmnrekT nocraBkum

- Mpeanonaraemoe npMmeHeHue
ﬂOI‘IyCTMMbIe YCIoBmsA yCTaHOBKU M SKCnrnyaTaumm

rlpl/leMHble mMcrnbliTaHmAa m rapaHTvu?lele ycrioBus

OBLUWVE TPEBOBAHUA INO BE3OINMACHOCTMU
Mpeoncrnoeue - O6azaHHOCTUM - 3anpeTbl - CoBeTbl - PekomeHaoauunm
CBeneHusa o6 ocTaTouYHbIX pUcKax

Mopsaaok AencTBunii, ecriv B NOMeLLEHMM HyBCTBYyEeTCs 3anax rasa

MHCTPYKLUU MO BKCINnyATALLMM - 700
Pacnono>xxeHmne oCHOBHbIX OpraHOB KOHTPOISA 1 yrnpasrieHus

Pe>krMbl pa6oTbl U PYHKLNU PYKOATOK, KHOMOK 1M CBETOBbIX MHAOAMKATOPOB

MHCTPYKLIMM MO 3KCINNyATALIMM - 900
Pacnono>keHme oCHOBHbIX OpraHoB KOHTPOJSIs U yrnpaBrieHuUs

Pe>xkrmMmbl paboTbl 1 PYHKLINM PYKOATOK, KHOMOK 1 CBETOBbLIX MHAOMKATOPOB

MHCTPYKLUNU MO BKCIMNIMYATALIN
OnuncaHme crnoco6oB OTKITIOYHEeHUA
OTKIMNoYHeHMe n3-3a Henornaagok B padorte
ABapumHoe oTKIiro4HeHune
LLITaTHOEe oTknto4veHune B npouecce paGoTbl
BBoa B skcnnyartauuro

Ou4uncTka npwv BBOAE B DKCriJmiyaTauumiro

E>xegHeBHOEe OoTKIro4YeHune m BblBoA4 U3 IKCnyaTaumnm Ha AnnTernbHbIN nepuog

Hauvano rotoBkn
3anuBka BoAbl B NpPOCrioek

3arpys3ka koTna

BkrnrodeHmne/BblkrioyYeHme, KOHTPOrib paboTbkl, nua3BriedeHme npoaykra - 700

BkrnrodveHumne/BbIKIoHeHe, KOHTPOIib paboThkl, naBriedeHuve npoaykra - 900

BeiBoa na IKCrniyarTaumnmm

TEKYLUEE OBCIIY>XNBAHUVE
O6sxs3aHHOCTU - BanpeTtbl - CoBeTbl - PekomeHaaunm
E>kegHeBHbIV yXon
YucTtka npum AnnutenbHOM rnpocrtoe
CeoagHasa tabnuua: kBanmdumnkaums - paboTbkl - HacToTa o6cny>XnBaHuUs

NMounck n ycTtpaHeHmne HeuncripaBHocTem

YTUNInM3AumA
BbiBOoO 3 skcnnyartaumm mn ytunmsaaumsa mnsaenms

YTunmsaums oTxogos
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B HooPMALIMSA ONns MONb30OBATENEM

Mpeavncnoewve

OpMFMHaJ‘IbeIVI BapuaHT HacTodAwero AOOoKyMeHTa Obl1 cocTaBrieH Ha A3blke npounssoaunTens (VITaJ'IbFlHCKOM).
CBe,quvm, npmeeaeHHble B HaCTOFlLIJ,eVI MHCTPYKUUN, npeaHasHadYeHbl UCKITK4YUTESNbHO O5A I'IOJ'IbSOBaTeJ'IeVI,
AonyuleHHbIX K 3Kcrnyartaumnn gaHHOro nsgenua.

MNonb3oBaTtenu AOJTKHbI ObITb O3HaAKOMIIE€HbI CO BCEMU acrnektamu 3KCcnnyarauun mgenva m TpeGOBaHVIﬂMI/I no
6e3onacHocTn. OnmncaHme ocobbixX Mep Nno TexHuke 6e3onacHocTun (o6;|3aTeanb|e n HeagonyctuMble }J,eI7ICTBVI$|,
OI'IaCHOCTI/I) npmnBOoONTCA B COOTBeTCTByIOLIJ,eVI mase. He AonycKaeTcd nepenada OKyMeHTa TpeTbuM Nnuam 6e3
MMNCbMEHHOIo paspeLlleHna npom3BognTernd. 3anpeu.|,eHo Ucnornb3oBaHMe TeKCTa OaHHOINo OOKyMeHTa B OpYrunx
ny6nvu<au,vmx 6e3 nMcbMeHHOoro pa3peLleHuna nponssoanTenA. anBeﬂ,eHHble B HacToAweM OOKyMeHTe PUCYHKU,
M306pa)KeHVI9|, HepTexXun, CXeMbl HOCAT UCKITHOHUTESTbHO HarJ‘IFl,D,HbIVI XapakTtep n MoryT noaseprarbCA UsSmeHeHnAM.
|_|pOVI3BO}J,I/ITeJ'Ib ocTaBnsaeT 3a cobon npaBo BHOCUTb USMEHEHNA B JIOKYMEHT 6e3 npegBapunTeribHOro ysejoMneHums.

Ha oTane npoeKkTnpoBaHMA W B T[pouecce cocTaBlieHnAaA HacTtodAwero OOoKyMeHTa Obinn  TWAaTENbHO
npoaHarim3npoBaHbl BCe acCleKTbl B3aMmMoaencTBus MeXxXay nornb3oBaTterneM n mnsgerimem Ha rnpotsaxXeHnnm ero
XXN3HEHHOIro uukna. npOI/ISBOﬂ,VITeJ'Ib BblpaXaeT HaaeXKy, 4TO OaHHaA UHCTPYKUMA NMOMOXXET Mnofib3oBaTtersrio B
SKCcrnyaTtaunmn mnsgenva c MakcuMaribHowm SCb(*)eKTVIBHOCTb}O. CTpOI’OG cobnogeHne npuBegeHHbIX B JOKYMeHTe
yKaSaHI/IVI NOMOXXeT CBeCTU K MUHMMYMY PUCK NMpUYNHEHNA Bpena nosfib3oBarterito M/ Vinn 93KOHOMMYECKOro yu.l,ep6a.

Kak nonsb3zoBaTbCsA PYKOBOAOCTBOM

[OKyMEHT COCTOUT U3 HECKOJSIbKUX IMaB, B KOTOPbIX cOBpaHbl Bce HeobxoauMblie cBedeHusi ans 6esonacHom
akcnnyaTtauun mnsgenua. Kaxkaasa rmaea nogpasgensietcs Ha naparpadbl, B Kaxgom naparpadge mMoryT 6biTb
MOSICHEHUS C 3aroffloBKOM U1 OMNUCaHUEM.

XpaHeHMe AOoOKyMeHTa
HaCTOFlLIJ,VIVI AOKYMEHT ABJIIAEeTCA HeoTbeMInemMomn YyacTtbio noctaBkn. OH AOJDKEeH XpaHnUTbCA AO1A ,D,aJ'IbHeVILLIVIX
06pa|.|.|,eHvu71 B Te4eHUn BCero CcpokKa aKcrultyatTaumm n3genna.

Onsa Koro npegHasHaveH OKYMEeHT

HacTtosawmnri OOKYMEHT cocTaBreH Ansi UCKITIOYUTENbHOro Mosfib30BaHUsA onepaTopomM obuiero npodpuns (c
orpaHu4eHHbIM Kpyrom o6sizaaHHOCTEN 1 3aa4ad). Takon nonb3oBaTerb AOMYCKAeTCsl K 9KCyaTaumMm nsaenuvs c
BKITOYEHHbIMW NPeaoXpaHUTENbHbIMU YCTPOUCTBaAMU U K €ro peryrnsaipHoMy o6Cny>XnuBaHuto (UUCTKe nsgenuvs).

Kypc o6y4veHusa nonb3oBarTeriem

Mo cneunaribHOMYy 3arnpocy MoXxeT ObITb opraHmsoBaH KypcC o6yquM;| Aana nonb3oBaTernen, OTBETCTBEHHbIX 3a
3KCnnyartauuro nsgernud, B COOTBETCTBMU C YCITIOBUAMU, NPUBOONMbBbIMU B NOATBEPXOAEHUN 3aKa3a.

Mo 3anpocy moryT ObITb npoeegeHbl noaroToBUTEribHble KypCbl Ha npeanpuaTtTnn npoum3soguvuTenda unn
nonb3oBaTtena OnA crneayrwmnx KaTerole|7| nepcoHana:

* KBannduunpoBaHHbIV CeLUNanucT Mo a51IeKTPUHECKOMY/3NMEeKTPOHHOMY 06Cny>XuBaHUo (CrieyanmnampoBaHHbIN
TEXHUK);

* KBanuduumpoBaHHbIV cneunanucT no MexaH4YecKoMy obCryXnBaHuio (CrneumanmampoBaHHbI TEXHUK);

* OObIYHbIN NOfb30BaTElb, CNOCOOHbIN OCYLLECTBMATbL TEKyLLEee ynpaBreHmne nsgenmem (onepartop - KOHeYHbIN
nonb3oBaTenb).

NMoAarortoBuTesribHbIe paGoThbl, BbIMOJNIHAEeMbIe 3aKa34dWMKoOM

3a ucknveHneM criydaeB, Korga UMetoTCst Apyre OOroBOPEHHOCTU MeXay MPOomu3BOAUTENEM N 3aKa3ymMKoM,
nocriegHun, Kak npasuro, o6sizaH NnponsBecTn criegytoLlne paboTbl:

* MoaroToBka MNoMeLleHUn (BKrtodasi cTpouTerbHble paboTbl, yCTaHOBKY dyHAAMEHTOB UIW MpoknagbiBaHue
KaHaroB npu Heo6XxoaAUMOCTN);

* NOAroTOBKa HaMofIbHOMO NOKPbLITUSA, NAearnbHO POBHOMO, HECKOSb3SILLErO, MMaaKoro;

* MoAroToBKa MecTa yCTaHOBKW W yCTaHOBKa M3genusa npu cobnogeHunmn pasmepHbix TpeboBaHuin, ykasaHHbIX Ha
nrnaHe pasmeLlleHust (CXxemMme OCHOBaHWs);

* NOAroToBKa BCMOMOraTernbHbIX CUCTEM B COOTBETCTBMU C TpeboBaHUsAMU npomsBoanTens (3reKkTpo-, BOAo-,
rasocHabxxeHue, ApeHa)kHas cmMcTema);

* MOAroTOBKA 3rIEKTPUYECKOW CUCTEMbI, OTBEeYaloLelr HopMaTuBHbIM TpeboBaHUsAM, OEeACTBYOLWMM B CTpaHe
YCTaHOBKM;

* NOAroToBKa NOAXOAsLEN CUCTEMbI OCBELLEHUS], OTBEeYarLen MeCTHbIM HOPpMaTUBHBIM TpebGoBaHUSAM;

* yCTaHOBKa NpefoXpaHUTErNbHbIX YCTPOWCTB B Hayare M B KOHUE JFMHUW 3HeprocHabxeHus (ycTponcTea
3aLLMTHOrO OTKITIOYEHUS], SKBUMOTEHLUMANbHbIE YCTPOWCTBA 3a3eMIleHUs], NpefoXpaHUTErNbHbIe KnanaHbl U T.4.)
B COOTBETCTBUW C OENCTBYIOLLMM B CTPaHe yCTaHOBKN 3aKOHOAATENbCTBOM;

* NOAroToBKa CUCTEMbI 3a3eMSIEHNSI B COOTBETCTBUM C AENCTBYIOLLMMW HOpMaMU;

* PN HEOBXOAMMOCTU NOArOTOBKA CUCTEMbI CMSArYeHUs1 BoAbl (CM. TEXHUYECKUE XapaKTEPUCTUKN).

KomMmnnekT nocraBkKmu

* Napenue

* Kpbiwka (-un)

* MeTannuueckumn (-€) NpoTUBEHb (-HK)

* Mopaep>kmnBatoLas pelleTka NPoOTUBHA

» TpybonpoBoabl n/vunu nposoaa Arns NOAKMIOYEHUSA K UCTOYHMKAM 3Heprum (TorbKo eCrniv OroBOpeHo B 3aKase).
KomMnneKkT noctaBky MOXET pasnnyaTbCs B 3aBUCMMOCTU OT 3aKasa.

HACTOSUEE PYKOBO/CTBO SABJISAETCS COBCTBEHHOCTBIO M3IrOTOBUTESISA. BOCTIPOU3BEANEHUVE, JAXKE YHACTUYHOE, SATMNPELLIEHO.
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B HooPMALIMSA ONns MONb30OBATENEM

NMpeanonaraemoe npvmMmeHeHue

Mcnonb3oBaHne mn3genna, onmcbiBaemoro B HacTtodAuweM AOOKyMeHTe, CHUTaeTCA Haglexawumm, ecrim OHO
npUMMeHseTcs ANs NPUroToBreHUs U pasorpeBa NULLEBbIX NpoaykToB. Jlloboe pgpyroe wmcnonb3oBaHue
cHynTaeTcd HeHaagnexawuvmmMm wm, crnegoBaTesyibHO, noTeHuunaribHO oracHbIM. l/|3p,env|e npegHasHadyeHo Ans
npUMEeHeHNA B YCIioBUAX, MpeaycmMoTpeHHbIX MO KOHTPakTy, U B npeanenax orpan-ieHw?l, YKa3aHHbIX B
COOTBETCTBYHOLWNX NMYHKTaX.

KaTteropuyeckun 3anpellaeTcs NpMMeHsSTb CKOBOPOAY B KadecTBe OPUTIOPHULLbI.

donycrTmmMmbie yCrmioBUSA AFIA 3KCcnnyaTrTaumm

N3penne cnpoekTtupoBaHo Ansi paboTbl UCKIMIOYUTENBHO B MOMELLEHUM C cobntogeHneM COOTBETCTBYHOLLIMX
TEXHUYECKNX U MPOUI3BOACTBEHHbLIX OrpaHndeHnin. na makcumanbHO adodeKkTMBHOWM 1 6e3onacHom paboTbl
n3genusa Heobxoammo obecneunTb cobrnioaeHne Hukecneaywmx TpeboBaHuii.

N3penne pomkHO ycTaHaBnmMBaTbCsA B MoaxosulemM MecTe, B KOToOpoM obecnedmBariocb 6bl ynob6cTBO
TekyLlen aKcnnyaTauum, a Takke WTaTtHOro u BHeovepeaHoro obenyxneaHus. Mecto yctaHOBKM HEOBxoanMOo
obopynoBaTb Takum obpasomMm, 4Tobbl obecneudmBanacb Hagnexauwasi 6e3onacHocTb Mornb3oBaTens npu
npoBeaeHnn paboT No TEXOBCYXUBaHMUIO.

MNMomelleHre JOMKHO COOTBETCTBOBATL onpeaerieHHbIM TpeboBaHUAM, B YaCTHOCTU:

s TemnepaTtypa B NnoMelleHun He meHee +5°C;

. MakcumarnbHasi oTHocuTenbHasi BnaxxHocTtb 80%;
. MUHMMarnbHas TeMnepartypa oxnaxaawuwien soabl He meHee +10°C;
. nos B NoMeLleHUN He OOIMKeH OblTb CKONMb3KUM, U3genue OOSMKHO CTOSATb POBHO;

d nomMmewleHmne OJIMKHO UMeTb CUCTEMY BEHTUINALMN N OCBELLIEeHNA B COOTBETCTBUN C ,D,eﬁCTByIOLIJ,VIMVI MEeCTHbIMUA
HOpMaMu;

. nomMelleHne OOrMKHO ObiTb OCHALLEHO AFS CrvBa CepbiX BOZ, @ TakkKe BbIKIovaTernsaMm 1 BEHTUNSAMu Ons
OTKITHOYEHUSA NMPU HEOBXOANMOCTU OTO BCEX KOMMYHUKaLWA;

° CTeHbl BOKpPYT nsaenuva orKHbl UMETb OrHecCTomnkoe NnoKpbITNne n/vinn GbITb n3onmpoBaHHbIMMN OT MICTOYHHUKOB
Tenna.

NMpuemMHbIe NCNbITaAaHUA U FrIApaHTUMMHbIE yCJIToBUsA

[NpremMHble ucnbiTaHUA: nU3genve nNpoLuio TEXHUYECKUA KOHTPOSlb CO CTOPOHbI Npou3BoauTeErns BO BpeMsi
cOOpKU Ha MecTy U3roToBrieHns. Bce akTbl NPUEMOYHOIO KOHTPOISA NepefaroTcs 3aKkasyuky.

[[apaHTuA: rapaHTUNHBIA CPOK MU3gennsa coctaenseT 12 mecsaueB B COOTBETCTBUM C MOSIOXKEHUAMU JoroBopa
Kynnu-npogaxun. Ecnu B TedyeHmne cpoka OencTBUS rapaHTum obHapyKeHbl coou B paboTe Ui HemcrnpaBHOCTU
yacten wusgenusa, nognagarlmnx Mnoa OeVCTBUE rapaHTUM, MNOocre BbIMNOSIHEHUA HaaneXawmx npoBepoOK
HeuncrnpaBHble YacTun OyayT OTPEMOHTUPOBAHbLI UITU 3aMEHEHbI.

PeMOHT nnun sameHa HemcnpaBHbIX YacTen, NnognagarLUmnx Nnog AeNCTBME rapaHTUNHbIX YCITOBUN, BbIMOMHAETCA
3a cyeT npomusBoauTens. 3akasyuk onnadmBaeT pacxodbl MO TPaHCMNOPTUPOBKE W/UNM OOCTaBKe 3anacHbIX
yacTen, a Takke KOMaHOUPOBOYHbIE pacxoabl B 06a KOHLa Nno npoesay cneumanmmcTtoB Npon3BoaUTESNS K MECTy
HaxoXXAeHUs 3akasduka.

Pacxoabl no onnarte Tpyga TEXHUYECKUX crneumanucTtoB Npom3BoamTens no MecTy aKcnnyatauum msgenuvsa B
CBSI3M C yCTpaHEeHMeM HeEUCNPaBHOCTEN NO rapaHTUM HeceT NponsBoaunTernb. VICKnioYeHne cocTaBnsatoT cryyau,
Koraa HeEUCNPaBHOCTU MOTYT ObITb FIErKO YCTPaHeHbl CaMUM 3aKa34MKOM.

[[apaHTUHbIE YCNOBUA HE pacnpoOCTPaHATCA Ha MHCTPYMEHT U pacxogHble maTepuarsibl, nocTtaBnsemblie
BMeCTe C nsgenmsamu.

MNpownsBoauTenb HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a M3genve B ero naHa4varbHOM TEXHUYECKON KoOHUrypaummn.
MNMpousBoauTenb He HECET OTBETCTBEHHOCTU 32 HEHaAeXallee NpuMeHeHe n3genuvs, 3a yepo, NpuynHeHHbIN
BCreacTBue AeNCTBUN, HE NPefyCMOTPEHHbIX B HACTOSLLEN MHCTPYKLUN UMK HE pa3peLUeHHbIX NpeaBapuTenbHO
camMuM NnpounsBoauUTErNEeM.

MpaHTUMHbIE YCJIIOBUSA TEPAIKOT CUurly B crieAyrouimx criydasix:

« [oBpexaeHusi, BbI3BaHHblE TPAHCMOPTUPOBKOW W/UMKXU MNOrpy304YHO-Pa3rpy3oyHbiMu padotamu. [pu
OBOHapy>XeHUN TakUX NOBPEXOEHUM 3akas3uuK OOISKEeH MoCcTaBUTb B M3BECTHOCTb MpoaBua U nepeBo3dumka
no dpakcy unu 3akas3HbiM NMUCbMOM C yBeOAOMIIEHUEM O BPYyYEHUU, a Takke 3aduKcupoBaTb NpoucLlecTBue B
conpoBoauTErnbHbIX AOKYyMeHTax. KBanndunumpoBaHHbIA cneunanmcT no ycTaHOBKE U3aenusi BblIHECET OLEHKY
BO3MOXXHOCTU AaribHENLIEeN YCTaHOBKM B 3aBUCUMOCTU OT CTENEHU NOBPEXAEHUS.

[apaHTUIHbIE YCNOBUSA Takke TEPSIOT CUMY NMpu Hanm4nm:

* yuiepba BcrneacTeue HenpaBuUilbHOW YCTaHOBKMY;

* yuiep6a, BbI3BAHHOMO M3HOCOM YacTen 13-3a HeHaanexallero NnpuMeHeHust N3genus;

* yulepb6a, BbI3BAHHOIO MPUMEHEHMEM HEPEeKOMEHAOBAaHHbIX 3anacHbIX 4YacTel WM 3anacHbliX 4acTen
CTOPOHHEro NpPoM3BoOAUTENS;

* yuiep6a, BO3HUKLLEro No NpUYMHE HEeMpaBUIlbHOIO TEXOOCMY>XNUBaHUA U/UNW NoBpeXaAeHUn n3-3a OoTCyTCTBUSA
obenyXxmBaHus;

* yuiepba BcrneacTeue HecobntogeHnst TpeboBaHUi HacToSALLEro AOKyMeHTa.

HACTOSUEE PYKOBO/CTBO SABJISAETCS COBCTBEHHOCTBIO M3IrOTOBUTESISA. BOCTIPOU3BEANEHUVE, JAXKE YHACTUYHOE, SATMNPELLIEHO.
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Bl OBLUUWVE TPEBOBAHUMA MO BE3OMNACHOCTU

NMpeavncnoewve

WHCTpyKuMsi Mo aKcnnyataumMu cocTaBneHa ANsi WUCKMIYUTENbHOTO MOMb30BaHWs onepatopoM obLiero
npocuns (C orpaHUYeHHbIM KpyroM o6sa3aHHOCTen 1 3adad). Takow nonb3oBaTenb MOXET ObiTb OOMyLLEH
K 9KchnyaTauum usgenus co BKIMOYEHHbIMU MPefoXPaHUTENbHBIMU YCTPOMCTBAMU U K €r0 perynsipHoMy
obcnyxunBaHuio (YNCTKE M3Jenus).

Monb3oBatenu, gonywieHHble Kk paboTe ¢ u3genuem, OOMKHbI ObiTb O3HAKOMIEHbI CO BCEMW acneKkTamu
ero aKkcnfyaTauum M mepamy npeoCTOPOXHOCTU. JKcrryaTauus M3Aenust OOofKHa OCYLUEeCTBMSATbLCS C
1Cronb3oBaHMEM METOAO0B U CpeacTB, OTBEeYaLMX TpeboBaHMsIM No HopMam 6e3onacHoCTy.

HaCTOFlLLWIVI OOKYMEHT He COoAepXuUt cBegeHun no TpaHCNOpTMPOBKEe, YCTaHOBKE W BHeMNNaHOBOMY
TEeXHNYEeCKOoOMY 060]'Iy)KI/IBaHVIIO n3genna, KoTopble [OOJSDKHbl  BbINONHATBCA HaneXxawum 06pa30M
noAroToBJIEHHbIMU TEXHUYECKMMU crieynanmncTtamun.

OB6bI4HbIN MONb3oBaTeNb, KOTOPOMY aAPECOBaH HACTOALMIA JOKYMEHT, MOXET MPUCTYNUTL K SKCnnyaTaumm
N3[enns TOMbKO MOCMe 3aBEepLUEHNs YCTAHOBKM TEXHWYECKMM CreumanucToM (nocrne AOCTaBKv uspenus,
NMOAKIIOYEHNS €ro K ANeKTPOo-, BOAO- Y ra30CHabXEHUIO U K JPEHaXHOW cucteme).

0B b

B HacTosilleM [OKyMEHTe He MpWBOAMTCH MHGOPMauMs Mo BCceM MoaudMKaLUsSM Wny BapuaHTam
KOHCTPYKTMBHOIO MCMONHEHNs nsgenus. NpounssoamTent ocTaBnsieT 3a cobol npaBo BHOCUTb U3MEHEHWs B
[OKYMeHT 6e3 npeaBapuTenbHOrO YBEAOMITEHUSI.

OG6sazaHHOCTM - 3anpeThbl - CoBeTbl - PekomeHagauvm

MMpun nony4eHun nspgenva cnegyeT BCKPbITb YNaKoBKy M yb6eauTbecst B OTCYTCTBUM MOBPEXAEHUN BO Bpems
TpaHcnopTupoBku. Npy oBHapyXeHUn NoBpeXAeHU crneayeT HeEMeAIeHHO YBEAOMUTb O HUX NMepeBo3yMKa
N OTNIOXUTb YCTAHOBKY n3fenus. K npoueccy AOKyMeHTanbHoro oopmieHnst obHapyXeHHbIX NOBPEXOEHUI
cnepyeT npusneyb kBanuULMpoBaHHbIN nepcoHan. NMpon3soanTenb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTU 3a yLepo,
MPUYNHEHHbIN BO BPEMSA TPaHCMOPTUPOBKMU.

33npeu4aeTc;1 BbINOMHATL NMtobble paGOTbI Ha nsgenun He ynosiHOMO4YeHHbIM Ha 3TO Nnnuam.
33npeu4aeTc;1 BbIMNOJIHATb pa6OTbI 6e3 npeaBapuTesibHOro NpoYTeHnA BCero AOKyMeHTa

=

Mepen Havyanom nbbix paboT NpounTaTh HACTOSILLYIO MHCTPYKLMIO.

A AR

Mpn HeobxoamMmocTM BbINOMHEHMSA NOObLIX paboT cnegyeT OTKNOYATb M3LEnMe OT JNeKTpo-, raso- u
BOAoOCHabxeHns ans cobnogeHnsa mep no 6esonacHocTu.

MmeTb noaxoasime cpeactsa MHAMBUAYANbHOM 3alMUThI BO BPEMS SKCMnyaTauum usgenus. Ha tepputopun
EC pewicTBylOT coOTBeTCTBylOLIME OUPEKTUBbI, Kacawwuecs CU3, koTopble nonb3oBaTenb OOMKEH
cobntoaaTb BO BpeMs 3KCnyaTaumm nsaenus.

He octaBnatb nerkosocnnameHsawwmnecsd npegmMmeTbl N Mmatepuansbl B6M3N n3genvs.

"
e

>

Ons yTunmsauum cneunanbHbIX OTX040B CrefoBath ,D,eVICTByIOLLI,VIM HOpMaM.

I'IpM 3arpys3ke un ussriedeHnn NnpoaykToB 13 n3genmna octaeTca OCTaTOYHbIN PUCK NOJTy4EeHNA OXKOroB. Takon
PUCK CyLLleCTBYET Mnpu CJ'IyHaVIHOM COMNPUKOCHOBEHMM CO CrieJyrLWnMK arnemMmeHTaMmmn: NOBEPXHOCTU, MPOTUBHU,
NpUroToBNAEMbIn NPOAYKT.

Mocyay Ons nNpuroToBREHUs MWLM Bcerga pasMelyatb Takum obpasom, 4Tobbl OHa Haxoaunach B none
3peHusi nonb3oBaTens. Bo Bpems roToBKM BO3MOXHO BbITEKAHME XUAKOCTEN 13 Nnocydbl, YTO BrieYeT 3a coboi
co3faHue onacHomn cuTyaumu 4ns nosb3osBartens.

HecobniogeHue caHMTapHo-rmrmequecmﬂ npasun B OTHOLWEHUN U3Oenna BreYeT ero npe)K,qupemeHHbm
N3HOC. OTO MOXET HEraTUBHO OTpasnUTbLCA Ha paGOTe n3aenusa n cos3gatb ONacHyro CUTyauuio Ana nonb3oBaTtens.

KaTteropuyecku 3anpelyaercs yaansite N U3MeHsTb MHpOpMaLMOHHbIE TaBNUYKM 1 HAKINENKU, MetoLLmecst
Ha nsgenuu.

BepeskHO XpaHWUTb HACTOALLMIA LOKYMEHT 1 06ecneynTb AOCTYM K HEMY AJ18 BCEX Mosib30BaTenen, AonyLeHHbIX
ANSA 9KCryaTaumy n3genus.

OpFaHbI ynpaBlneHna nagenna MoryT BKI4YaTbCA TONMbKO BPYYHYHO. I‘Iospem,quvm B pesynbTtaTte NpuMeHeHnA
OCTPbIX UK 3aTOYEHHbIX NpegMeToB BeAyT 3a cobow npekpawieHve FapaHTMﬁHbIX yCJ'IOBVIVI.

Ona cBegeHust K MUHUMYMY OMacHOCTY MOPaXXeHUs1 TOKOM M BO3ropaHusi He MOAKMoYaTh Y He OTKIYaTh
YCTPOWCTBO MOKPbIMM pyKamu

BB [AEE> B B P>

[MOMHUTL O Hanuuuu pucka nony4eHuna OXXOroes npu OOCTyrne K BapOYHOMY OTCEeKy u3genus. CJ'IeD,yBT B
obs13aTenbHOM nopsake cobniopaTb COOTBETCTBYKOLLME Mepbl 6e3onacHocTu.

HACTOSUEE PYKOBO/CTBO SABJISAETCS COBCTBEHHOCTBIO M3IrOTOBUTESISA. BOCTIPOU3BEANEHUVE, JAXKE YHACTUYHOE, SATMNPELLIEHO.
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Bl OBLUUWVE TPEBOBAHUMA MO BE3OMNACHOCTU

CBeneHus1 06 ocTaTO4YHbIX pUcKax

HecmoTps Ha cobniogeHue coBpeMeHHbIX MNPOU3BOACTBEHHLIX HOPM U 3aKoHoAaTerlbHbiX TpeboBaHui B
OTHOLLEHUU MPON3BOACTBA U KOMMEPYECKON peanusaunm nsgenus criefyet yuYnTbiBaTb Hannume octaTouvHbIX
pUCKOB, KOTOpble B cCuUIly onpeaerieHHbIX OCOBEeHHOCTEN caMOoro uU3gernmsl HEBO3MOXXHO YCTpPaHUTb. Takumu
puUckamMm ABMSKOTCA HMXKeNnepevncrieHHble.

OcTaTo4HbIN PUCK NOPaXKEHWUS ANEKTPUYECKUM TOKOM:
[AaHHbIA PUCK MPUCYTCTBYET Npu paboTe C 3SNEeKTPUYECKUMU W/MNu SMEKTPOHHbIMK YCTPOMUCTBaMU MO
HanpsKeHnem.

OcTaTouHbIV PUCK NMONYYEHUSI OXKOTOB!
NopoGHbIA pUCK CyLLEeCcTBYyeT Mpu Cry4ailHOM KOHTakTe C MaTepuanamu, HarpeBaeMbiMW [0 BbICOKMX
Temneparyp.

OcTaTo4HbIN PUCK MOSTYYEHNSI OXKOTOB BCIEACTBYE Nepenvea U3 nocyasi

Takoit puck npucyTcTByeT npu paboTe C eMKOCTSMM, A0 KPAeB 3arnoSIHEHHbIMU XUAKAMU W/ TBEPAbIMU
NpoAyKTaMu, KOTOpbIe MPU HarpeBe NepexoasT U3 TBEPAOro B XMAKOe COCTosiHWe. HecobnogeHue npasus
TexHUkM 6e3onacHocTy Npy paboTe ¢ TakMMy EMKOCTAMU MOXET MPUBECTM K MOJTyYeHUIo OXoros. B npouecce
rOTOBKM TaK1ue eMKOCTU AOSHKHbI PacronarateCsl B nose 3peHust nonb3osaTess.

> B b

OcTaTouHbIii pUCK B3pbiBa

OTOT pUCK NPUCYTCTBYET:

* NPpU HanMuKK 3anaxa rasa B NOMELLEeHUM;

* eCnv U3genue 3KCMyaTUpyeTcsl MpY HanMunm B OKpyXatolleM Bo3dyXe NOTEeHLUManbHO B3pbIBOOMACHBLIX
BELLECTB;

* eCnv M3genune UCMosb3yeTcs Ans NPUrOTOBMEHNS MULLM B 3aKPbITbIX KOHTEWHEPAX, HE NpedHa3Ha4YeHHbIX
Ansi 3Ton uenu (Hanpumep, 6aHkax);

* €Cnun n3genve NPUMEHSIETCS C BOCMTAMEHSIIOLLIMMUCS XUAKOCTSIMU (HanpumMep, CNMpTOCOAEPXKaLLME).

OcTaTouHbIV pUCK NoXxapa
OTOT pUCK NPUCYTCTBYET:
* eCNny KOTen MUCMosb3yeTcsl B kKa4ecTBe (PPUTIOPHULLbI.

NMopsanok AeMMCTBUM, ecryiv B NoMelleH YHyBCTBYyeTCs 3anax ras3a

I'Ipw Hann4nm B NoMeLlleHUn 3anaxa rasa B obszarensHoM nopsagke crnefyet He3ameanutenbHO NPUHATL Mepbl,
OnMncaHHble HMXe.

. HemeanneHHo npekpatnTb nogady rasa (nepekpbiTb
rasoBbl KpaH, aetanb A).

e TyT Xe NpoBeTPUTb NOMELLEHME.

« He Bknoyatb B NOMELLEHNN HUKAKOTO 3IEKTPUHECKOTO
ycTpomncTtBa (aetanu B-C-D).

« He Bknto4yaTb HMKaKOro yCTPOWCTBa, YTO MOXET cTaTb
NCTOYHUKOM UCKP Unu nnameHn (getanm B-C-D).

- J[Onsa yBegoMIleHUs1 COOTBETCTBYIOLUX OpraHmsaummn
(anekTpuyeckasa komMnaHus mn/unm noxkapHasi crny>xba)
ncnonb3oBaTb CPeACTBO CBSA3U, YTO HaxoauTcsa 3a ~
npenenamMmu nomMelleHus, rae obHapykeHa yTedka rasa.

B C D

HACTOSUEE PYKOBO/CTBO SABJISAETCS COBCTBEHHOCTBIO M3IrOTOBUTESISA. BOCTIPOU3BEANEHUVE, JAXKE YHACTUYHOE, SATMNPELLIEHO.
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BE VHCTPYKLUM MO 3KCIITYATALIU - 700

Pacnono>xeHme OCHOBHbIX KOMMOHEeHTOB
VlnnlOCTpaLl,VIVI HOCSHAT HarnmAaAgHbIN Xapaktep 1 MmOoryT nogaeepratbCcsd USMeHeHUsAIM.

1. NpepoxpaHnTenbHbIW KNanaH gaBreHusi Npocrionka.

2. HanopHbI KpaH Ans 3anmBa XorogHOW BoAbl B BAPOYHbIN
OTCEK.

3. HanopHbin kKpaH gns 3anuea ropsiyen Boabl B BapOYHbIN
OTCEK.

4. TepMoMETpP KOHTPOIMs TemMrnepaTtypbl BOAbl B MPOCIIOWKE.
5. HanopHbI KpaH gonvBa 1 KOHTPOIS BOAbl B MPOCIIONKE.
6. BeHTUnb BbIrpy3Ku NpoAYyKTOB U3 BapOYHOro oTceka

7. Knanan BkrntoveHus (cm. naparpad «Pexmnmbl paboTbl n
PYHKLUN PYKOATOK, KHOMOK M CBETOBbIX MHONKaTOPOB»).

8. HanmBHOWM BeHTUNb BoAbl BHYTPb MNpOCIionkKa.

9. PerynaTtop TepmocTaTta (cMm. naparpad «Pexnmbl paboThbl
" PYHKLUN PYKOSATOK, KHOMOK U CBETOBbLIX UHOUKATOPOB» ).
10. KoHTporb nnamMeHu 3ananbHuka (BHYTpU U3genus).

11. PyKosiTKa OTKPbITUSA/3aKPbITUS KPbILLKU.

12. Hanpaensatowmii winaHr ans 3arBkmM BoAbl B BAPOYHbIA
OTCEK.

13. Bapo4yHbIn oTcek.

14. CnuBHas npobka BoAbl U3 Npocrorika (BHYyTpU U3genus).

o, ©

1]
G

Pe>xxnmMmbl paGotTbl M dBYHKUNMMN PYKOATOK, BeHTUIewn,

cBeToOoBbLIX MHOMNMKaTopoOoB

M.I'I.I'IIOCTpaLI,MM HOCHAT HarmAgHbIN Xapaktep u MoryT nogeepratbcsd USMeHeHUs1M.

KHOIMOK m

>

1) Po3xwur 3ananbH1ka u ropenku.

3) BblkntoyeHue nsgenusi.

PykosTka perynuposku ropenok (FA3OBbIE U3OEJTVA). BeinonHaeT Tpy pas3nuyHble (yHKLMK:

2) PerynupoBka MHTEHCMBHOCTM MnaMeHn (MUHUMYM -MaKkCUMyM).

Y0 \

KHonka nbe3oanektpuyeckoro poaxura (FTASOBbIE N3OEJINA). BeinonHAeT TONbKO 0AHY yHKLMIO:

1) ﬂpM HaXaTuy co3gaeT UCKPY AJ1A po3xXura 3ananbHuKa.

N

PykosaTku 3anuBa ropsyen n xonogHoun soasl (M3AENTNA HA TA3E/SNEKTPUYECTBE). ®yHkuum:
1) OTKpbITME NOTOKa BOAbI.
2) 3akpbITe NoToka BoAbl.

BeHTtunb Hanuea Boabl (M3OENNA HA TA3E/QNEKTPUYECTBE). dyHkuuun:
1) OTKpbITWE NOTOKa BOAbI A4S PEryNMPOBKY BOAbI BHYTPU Npocrioiika.
2) 3akpbITWe NOToKa BOAbI BHYTPU NPOCHoiika

LAl

KpaH ypoBHsi Boabl B npocnovike (M3OENUA HA FTASE/SJIEKTPUYECTBE). ®yHkumm:
1) KpaH KOHTpOns 1 perynvpoBK/ YPOBHS BOAb! B MPOCIONKE.

HACTOSUEE PYKOBO/CTBO SABJISAETCS COBCTBEHHOCTBIO M3IrOTOBUTESISA. BOCTIPOU3BEANEHUVE, JAXKE YHACTUYHOE, SATMNPELLIEHO.
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BE HCTPYKLUM MO 3KCITTYATALIMIU - 900

Pacnorfno>xeHme OCHOBHbIX KOMIMOHEHTOB
UnniocTpauum HOCAT HarmMAAHbIA XapakTep U MOryT noaBeprartbCcsi USMeHeHUsIM.
1. NpegoxpaHuTenbHbIW KNanaH AaBreHns Npocrionrka.
2. HanopHbIv KpaH Ons 3anmBa XorogHom BoAbl B BAPOYHbIA
OTCeK.
3. HanopHbIn kpaH Ans 3anuea ropsivyen BoAbl B BapOYHbIN
OTCeK.
4. KOHTPOMbHbIV 9KpaH YPOBHSA BOAbl B NPOCIIONKE. U \ [E— 13
5. HanopHbI KpaH gonvea 1 KOHTPOIS BOAbI B MPOCIIONKE. \
6. BeHTUnb BbIrPy3Ku NPOAYyKTOB M3 BAPOYHOIO oTCceka
7. KnanaH BkritoueHus (cM. naparpad «Pexumbl paboTbl n @ @ @ @
PYHKLINN PYKOSATOK, KHOMOK U CBETOBbLIX UHAVKATOPOB»). 7~ © Q #
8. HanneBHOM BEHTUMNb BOAbI BHYTPb NPOCIiOMKa. 'a %)
9. XKenTbin cBeTOBOM MHAMKATOP (CM. naparpad «Pexum
paboTbl U  YHKUUN PYKOATOK, KHOMOK U CBETOBbIX 15
VHOVKATOPOBY»).
10. 3eneHbln cBeTOBOW uHAuKaTop (CcM. naparpad
«Pexxnm paboTbl N PyHKUNN PYKOATOK, KHOMOK U CBETOBbIX @ Igl @

=

)

VHOVKATOPOBY»).

11. PerynaTtop TepmocTaTta (cM. naparpad «Pexrmbl paboThbl @
N PYHKUUN PYKOATOK, KHOMOK N CBETOBbLIX MHONKATOPOB»). L O
12. KoHTponb nnameHu 3ananbHuKa (BHYTpU U3genus).

13. PykosiTka OTKpbITUS/3aKPbITUSA KPbILLKW.

14. HanpaBnsowun WnaHr Ans 3arnmBku BoAbl B BapO4HbIN

oTCek.
15. Bapo4HbIv OTCeK.

16. CnuBHasi npobka BoAbl U3 Npocriovika (BHYTPU U3genus).

Pe>xxnmMmbl paGotTbl M PYHKUNMN PYKOATOK, BEeHTUIIeénM, KHOIMNOK M
cBeTOBbIX MHAOAMKaTOpOB

PacnonoxeHne KHOMOK Ha PUCYHKax wuMeeT MUCKINI4YuTeribHoO HarmsA4HbIN Xapaktep w“ MoOXeT
noaBepraTtbCcsd UAaMeHeHUsAM.

KnanaH BkntoyeHust u Boikntodenns (FA3SOBbIE U3OENNA). BeinonHaeT Tpy pasnuyHble dyHKLmu:
1) MNbe3oanekTpuyeckuin podxur: Mogaya rasa v BbipaboTka NCKPbI Ha
3ananbHuKe.
2) 3anan ropenku: MNMogaya rasa B HarpeBaTerbHbIN KOHTYP.
3) MonoxeHune "0" MNepekpbiBaeT NOCTyNMNeHVe ra3a Ha 3anarnbHuK.

/— /— PykosiTkv 3anuBa ropsdent n xonogHon sogdbl (M3OENNA HA TASE/SNEKTPUYECTBE). ®yHkumm:
= = 1) OTKpbITME NOTOKa BOAbI.
l——— ——— 2) 3aKpbITUE NOTOKA BOARI.

BeHnTunb Hanmea Boap! (M3OEJNTINA HA TASE/SNEKTPUYECTBE). ®yHkumm:
hd D 1) OTKpbITME NOTOKA BOAbI A5 PErYNMPOBKN BOABI BHYTPW NPOCOKa.

2) 3akpbITVe NoToka BoAbl BHYTPU NpoOCroka

IS PykosTka perynuposku ropenok (FA3OBbIE USOEJTNA). BbinonHseT Tpy pasnmyHble yHKLUK:
* ’ 1) Po3xur 3ananbHvKa 1 ropesiku.
-é 2) PerynvpoBka UHTEHCYBHOCTU NamMeHn (MUHUMYM -MaKCUMyM).
3) BbikntoyeHne nsgenus.
o9 Perynatop koHTpons Temnepatypbl Boabl B npocrnonke (TASOBbIE U3OENNA).
Ko BbinonHseT ase pasnuyHble dyHKLMK:
- é 3 1) PerynupoBka TemnepaTtypbl BOAbI B MPOCIIONKE.
4 S 2) lMNMpekpalleHve Harpesa BoAbl B NPOCIIONKe.
% o5 ©
KHonka nbesoanektpuyeckoro poxura (FTASOBbIE M3OENNA). BeinonHseT ToNbKo 0AHY (hyHKLMIO:
O 1) Mpu HaxaTum co3gaeT UCKPY AN Po3xura 3anarnbHuKa.
|

KpaH ypoBHsi Boabl B npocnovike (M3OEJIMA HA TASE/SNEKTPUYECTBE). ®yHkumu:
@ 1) KpaH KOHTpONs 1 peryrnMpoBK/ YPOBHS BOAbI B MPOCIIONKE.
CBeToBble MHAMKATOPSI.
1. O 2. . 1) XenTtbin: O603HavaeT aTan Harpesa — 2. 3eneHbin: O6o3HavaeT pabounin pexnm

HACTOSUEE PYKOBO/CTBO SABJISAETCS COBCTBEHHOCTBIO M3IrOTOBUTESISA. BOCTIPOU3BEANEHUVE, JAXKE YHACTUYHOE, SATMNPELLIEHO.
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BE HCTPYKLM MO 3KCIITYATALLIU

OnuucaHme CNnocoGCoB OTKIMr4YeHUus

OonacHoCTb A nornb3oBaTens, B 06A3aTenbHOM nopagke cneanyeTt n3onupoBaTtb uU3gernne OT 3NEeKTpo-, BOA4O- U

f Mpy OTKNIOYEHUN U3OENUSt U3-38 HEWUCTIPABHOCTU MMM B OKCTPEHHOW CUTyaLuW, eCnin BO3HWKIA HENOCpeAcTBEHHas
rasocHabxeHus.

@ Ha pucyHke nokasaHbl pasnuyHble MOSIOXEHUS PerynaTopoB npu aBapviHoM oTkmoveHun (A1-B1-C1-D1-E1) v npu
LwTatHoMm oTknoveHun (A2-B2-C2-D2-E2).

OTKNMO4YeHe M3-3a Henomnagok B paGorTe

MNpenoxpaHuTenbHbIM TepMocTaTt

CepuinHo ycTaHaBnmMBaeTCs Ha criefyowmx n3genmax:

. dpuTopHMLa (MMeeTCcHa Ha BCeX Moaernsx)

«  OnpokungbiBaloLlasacs ckoBopoaa (MmeeTcsa Ha BCex Moaensx)

. Koten (umeeTcsa Ha Bcex Moaensix)

« MakapoHoBapka (TOrNMbkO Ha 3NeKTPUYECKNX Moaensx)

* Tnuta (MMeeTca Ha BCeX MOAENAX C 9NIeKTPUHECKON Ay XOBKOMN)

< >KapouHas naHenb (Ha Bcex Moaernsx C arekTponmtaHmem (Tonbko ansa cepum 900)

 JlaBoBbIVi rpurib (OTCYTCTBYET)

. MNapoBapka (oTCyTCTBYET)

. MnuTa co cnnoLwHom NOBEPXHOCTLIO (TOMNMbKo Ha cepum 900: nMmeeTcs Ha BCeX MOAErNsIX C ra30BON AYyXOBKOWN)
OTknoYeHue: B noteHuuanbHO oOMacHbIX CUTyauusix MpoucxoauT cpabaTbiBaHME MNpeaoxXpaHUTEenbHOro
TepmMocTaTa, KOTOpblI aBTOMaTUYeCKu npekpawiaetT Harpes. [lpouecc rotoBkm npuocTaHaBnuBaeTcsa [0
yCTaHeHUs NPUYUH Henomnaaku.

MNMoBTOopHOEe BkN4YeHue: [locne ycTpaHeHWs Henonagku, nMoernekwen 3a cobon cpabatbiBaHne

npegoxpaHUTenbHOro TepMocTaTta, KBanmduUUMPOBaHHbLIM PabOTHUK MOXET CHOBa BKIOYUTb u3genuve c
MOMOLLIbIO COOTBETCTBYIOLLIMX OPraHoB yrnpaBreHus.

ABapuumnHoe OTKIIro4YeHue

B noTteHuUManbHO onacHOM cuTyauun NOBEPHYTb perynsatop B nonoxeHue “0” (A-B-C-D-E-1), cooTBeTcTBYylOLLEE
OOHOMY M3 MOMOXXEHUN Ha CxeMe B 3aBUCUMOCTU OT mogenun. Cm. naparpad “Pexumbl paboTbl U pyHKUUN
PYKOSITOK, KHOMOK U CBETOBbIX MHANUKATOPOB”.

A1l B1 C1 D1 E1

27
d o 270 5 |
L

X
L] —
LLITaTHOe OoTKIr4YeHue B npoLuecce padorbl
Mpn HEO6GXOONMMOCTU BPEMEHHOIO OTKITIOYEHUA B LUTATHOM pPEXKMME BbINOSIHUTL criegytoLee:
. M3penunsa, paboTatoLme Ha rase: NoBEPHYTb PYKOSATKU B MOSIOXXEHME Nbe303ariekTpmnyeckoro poaxura (A-B-C-2),
npu 3TOM 3anasibHUK OCTaeTCs ropeThb, a NOCTyNJfIeHne ra3a B ropesriky npekpallaeTcs;

Q
% et

Oy n e (36\'

. MN3penusa, paboTtaroLwme oT arnekTpuyecTBa: MOBEPHYTb PyKoATKU “D2-E2” B nonoxeHune “0” ons npekpalyeHns
Harpesa.

(Cm. naparpad “Pexumbl paboTbl 1 PYHKLUN PYKOATOK, KHOMOK M CBETOBbLIX MHAMKaTOPOB”.)

A2 B2 C2 D2 E2

1y 10 25 270
A S & Q ) ”:00 ed‘o
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HACTOSUEE PYKOBO/CTBO SABJISAETCS COBCTBEHHOCTBIO M3IrOTOBUTESISA. BOCTIPOU3BEANEHUVE, JAXKE YHACTUYHOE, SATMNPELLIEHO.
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BE HCTPYKLM MO 3KCIITYATALLIU

BrpoO B 3KcnnyaTauumro

A

Mepen BBOOAOM M3Qenus B 3KCMyaTauuio 1 nocne AnUTeNbHOro NpocTos HeobxoAnMO T aTenbHO OYUCTUTb
ero, YTobbl yCTpaHMTb Ntobble ocTaTku 3arpsisHeHun (cM. "TekyLyee obcnyxmBaHue").

ﬁ @ OuncTKa Npv BBoAe B 3KCMJfiyaTaumiro

[ns o4ncTkn N3genus He Ucrnonb3oBaTb npamMoHanpassieHHble CTPyU BOAbI UMK CTPYW BOAbI NO4 HAMOPOM.

BpyyHylo yoanuTb HapyXHyK 3alUWMTHYK MMEeHKY W3Aenust U TwaTenbHO OYUCTUTb €ro HapyxHble 4actu. [lo
OKOHYaHMUN OYUCTKUN HAPYKHbIX YacTel Heo6XoANMO BbINOMNHUTL AENCTBUS, ONMCcaHHble B naparpade "ExxeHeBHbIN
yxoa" (cMm. rmasy "Tekyluee obcnyxuaHue").

E>xeaHeBHOE BKIIFOYEeHMEe B LUTATHOM peXxXume
MNopsagok oencTBuUn:

MNMpoBepuTb CaHNTAPHO-TUTMEHNYECKOE COCTOSHNE n3aenus.

MNMpoBepuTb AOMKHYO PaboTy BbITSXHOW CUCTEMbI B MOMELLEHUMN.

BcTaBuTh WTEKEp U3JENNA B PO3ETKY 3NTEKTPUYECKOrO NMUTaHUSA.

BknounTb anekTponutaHue nsagenus, oTKpbiTb Moaady rasa n Boabl.
Y6eaouTbcs, 4TO ApeHa)xkHasa cuctema cBoboaHa OT 3acopoB (eCnu umeeTcs).
BbinonHnTb AencTeBus, onnucaHHblie B naparpade “Havano rotosku”.

oakrwN=2

ey

BHyTpI/I NMHUM nodadun rasa, ecrsiu oHa HU pasy He ucnonb3oBanacb UM ncnosnb3oBanacb O4YeHb pefko, MOryT
dopmMumpoBaTbCs Ny3bipbkn Bo3gyxa. HeobxoQuMO MpUHATL COOTBETCTBYHOLME Mepbl MO YCTPaAHEHW AaHHOW
npobnemsl.

q

Ons ynaneHua Bosfdyxa u3 TpyGonpoBofa AOCTATOYHO OTKPbITh ra3oBblii KpaH, MOBEPHYTb PYKOSITKY U3genus
B MOJIOXEHWE pO3XKWra, yaepXKunBasi ee HaxaTol, NOAHECTM OTKPbIToe Nnams (CUYKY UMW T. M.) K 3ananbHUKy u
[0X[aTbCs BOCNNaMeHeHusi rasa.

ey

Mocne po3axwura 3ananbHyWKa NMOBEPHYTb PYKOSATKY B MakCMMarnbHOE MOMOXeHWe Ha HEeCKONMbKO CEeKyHA, 4YToObl
cTabununsvpoBaTb Nnams ropenku. 3aTem BepHYTb PYKOATKY B nonoxenune “0” n npy HeobxoaumMoCTy NepekpbITh
ra3oBblll KpaH ceTun.

E>xeanHeBHOE OTKIMro4YyeHune m BbiBOO n3 IKCNnnnyaTaumm Ha
AnuTernbHbLIN Nnepvon

MNopsaaok oencTBuUn:

MNMepekpbITb NOA4AaYy Ha nsgenuve rasa, BoAbl U 3NIeKTPONUTaHUSA.

Y6eanTbCSA, YTO CIIMBHbIE BEHTUMNK (E€CNN MMEIDTCHA) HaXOAATCHA B 3aKPbITOM MONOXEHUN.

NMpoBepuUTb cCaHUTaApPHO-TUTMEeHNYecKoe cocTosaHne nagenmsa (cm. rmany “Tekyliee obenykmBaHue”).

1.
2.
3.

ey

B cnyyae AnuTenbHOro NpoCcTosi U3Aenusi NPUHSATE Mepbl MO 3aluuTe YacTen U3fenuns oT NosiBNEHUS PXKaBUnHbI (CM.
rnaBy «Tekyliee obcryxuBaHmey).

HACTOSUEE PYKOBO/CTBO SABJISAETCS COBCTBEHHOCTBIO M3IrOTOBUTESISA. BOCTIPOU3BEANEHUVE, JAXKE YHACTUYHOE, SATMNPELLIEHO.
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BE HCTPYKLM MO 3KCIITYATALLIU

Ha4uvano rotoBkKkmn

Bo Bpemsi 3arpy3ku 1 U3BIIeYEHUs] NPOAYKTOB M3 U3Aenusi
CyLLEeCTBYeT OCTaTOYHbIA PUCK MONyYEHUS OXOroB. ITOT
PUCK MMEeTCs MpW  Cry4alHOM COMPUKOCHOBEHWUWA CO Fig_ 1
crefyrowuMy 3rieMeHTaMu: Bapo4HbIi OTCEK - BapoyHas
naHerb - nocyaa Unu NpUroToBsiEMbI NPOAYKT.

Mepen BbinonHeHneM paboT obpatutbea K naparpady
“Exxe4HEBHOE BKITIOYEHUE B LUTATHOM pexunme".

CreayeT MPUHATL COOTBETCTBYHOLLME Mepbl MO 3aliuTe.
MmMeTb nogxopsume cpencTea MHOMBUAYaNbHOW 3aLUTbI
BO BpeMsi aKcrnyaTauum usgenus.

KaTeropuyecku 3anpeljaetca NpuUMeHATb u3genve B
KayecTBe (OpPUTIOPHULIbI.

Okcnnyatauuss  v3genus  npegycmatpuBaeT  Hanuuve
BOJOMNPOBOAHON BOAbl BHYTPW MPOCMOMKA W BapOYHOro
oTceka. Jlloboe  gpyroe  npuUMeHeHWe  cyuTaeTcs
HeHaanexalumMm 1 noTeHunansHO OnacHbIM.

> BB B[

Mpv nepBOM BKIMOYEHUMN [OXOATLCSA, KOrga obpasoBaBLUMINCS | |
@ B ra3oBOM KOHType BO34yX MOJSIHOCTbIO BbIMAET Yepes U [ [
rasonpoBoj.
3anuuekKka BoAbl B Npocrioek -

5\ >
T
J\

B mopensx, rge oH MmeeTcs, NoOBEpPHYTb KpaH ynpasBreHusi
BOAOW B NMPOCIIOMKE B OTKpPbITOE nornoxeHue (puc. 1 A).

MoBepHyYTb B NonoxeHne 3anuvea (OTKPbITO) BEHTUIb HanmMea O
BOAbl BHYTPb npocrionka (puc. 2 A).

)
c ®
ExxenHeBHO NnpoBepATb Hanu4ne soAbl B npocn0|7||<e n, npu
———

I HeobX0AMMOCTH, PEerynmpoBaTh ee ¢ MOMOLLbIO HalIMBHOTO =
BEHTUMNS U KOHTPOIBHOIO KpaHa.

[ns cepumn 700 B npocrovike nomelyaeTcs 8,5 nMTpoBs BoAbI. H H
@ [ns cepnmn 900 B npocnovike nomelaetcs 13 unu 17 nutpos
B 3aBUCUMOCTU OT Moaenu.

cBunaeTenbCTBYET BblTEKAHME BOAbl U3 KOHTPOJIbHOIO KpaHa

(puc. 1 B1).
— g

MNMocne 3anonHeHusa 3akpbiTb OOHOBPEMEHHO 3ariMBHOM
BEHTUIb N KOHTPOSbHbLIN KpaH BOAbl B npocrnounke (puc. 1-2
B).

f O nonHOM 3anofiHeHuK npocnoﬁka Ha 3Tane Hanvea BOAbl DX Oo _ O%

90° =50%

MNMocne 3aBepLueHUs 3annBkU BoAbl B MPOCOEK MPUCTYNUTb K Flg. 3

3arpyske Kotna.

3arpys3kKa KkoTrna

. 180° = 100%
Y6eauTtbcs, 4YTO CIrMBHOW BEHTUNb BapoOYHOro oTceka

HaXOAUTCS B 3aKPbITOM fonoxeHun (puc. 3). “ﬁ
Fig. 3A l

CnvBHON BEHTUMb OTKpbIBaAeTCcA nyteMm nogHATUA "
@ nosopoTa pykoaTku Ha 90°/180° (puc. 3A-3B) oT 3akpbITOoro

nonoxeHuns knanaxa (puc. 3).
MogHATL KPbILWKY KOTMa U 3anoXuTb B BapO4YHbIA OTCekK Fig. 3B l

npuroToBridemMblie NPOaOYKTbI.

HACTOSUEE PYKOBO/CTBO SABJISAETCS COBCTBEHHOCTBIO M3IrOTOBUTESISA. BOCTIPOU3BEANEHUVE, JAXKE YHACTUYHOE, SATMNPELLIEHO.
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BE VHCTPYKLUM MO 3KCIITYATALIU - 700

Bo Bpems 3arpy3kuy He NpeBbILLaTb MakCMMaribHbI YPOBEHb,
A 0603HaYeHHbIV BHYTPY OTCEKA.

He ponyckaTb nonagaHusi B BapOYHbIN OTCEK MOBapeHHOn =
CONY KPYNHOTrO NOMONA, T. K. OHa CKannMBaeTCcs Ha AHe U He
G pacTBOPSAETCA NOMHOCTbIO.

C nomoLlybio 2 perynatopoB (puc. 4) B BapOYHbIN OTCEK
@ MOXHO 3aMnuTb ropsiyyo U/UMN XONOAHYHO BOAY.

Ona 3anneBkm BoAbl B BapO‘-IHbIVI OTCEK HY>XHO!

d MogHaTh KPbILLKY BApO4YHOIro oTceka. B

. Pas3BepHyTb HanpaensaloLWmWN LWAHT K BAPOYHOMY OTCEKY

(puc. 5).

«  OTKpbITb HYXHYI PYKOATKY 3anuBa BoAbl (ropsyas,
xorogHasi, obe) (puc. 4 A) 1 3anornHUTL OTCEK B 3aBUICUMMOCTU
OT noTpebHoCcTeNn.

. MNMocne 3anonHeHusa 3akpbiTb perynaTtop (-bl) (puc. 4B).

*  YCTaHOBUTb HanNpaenslOLWWA LWIAHI Ha MecTo, YTOObl He
npenaTcTBOBaTb 3aKPbITUIO KPbILLKK (pUc. 5).

BknrovyeHme/BblIKIMroO4YeHue

BkntoyeHvne wusgenus OOnycKaeTCcAa TOJIbKO Mpu Hannduu
BOAObI B I'IpOCJ'lOVIKe. He BkntoyaTb n3genue npu oTCyTCTBUU

A BOAb! (CM. NpeablayLLyto CTpaHuLy).

BknioyeHne n3genua OonyckaeTcs TOMbKO NPU Hanuyum (@)
BOAblI BHYTPM Bapo4HOro oTceka. He pgomnyckaTb cyxoro N -
BKIHOYEHUS (C MYCTbIM BaPO4HbIM OTCEKOM). @D @ [
—— —
HarkaTb Ha perynaTtop ropenku u, yaepXmBas ero B Takom
MONOXEHNN, NOBEPHYTb B MonoxeHune poaxura (puc. 7D). &::J
OpHOBpPEMEHHO C MOBOPOTOM perynatopa HaXaTb KHOMKY Fi96
posxura (puc. 6), 4ToObl BbiCEYb UCKPY 3anaribHuKa.
NMocne Bo3ropaHus 3ananbHWKa (MOXHO YyBUAETb, OTKPbIB .
HWXKHIOKO OBepuy wusgenusi) NoBepHyTb perynsatop (puc.
7E) B MUHMManNbHOE WM MaKcuMasribHOe MorioXeHue Ans
perynupoBkn paboyero nnameHu. C D E
) )
x b A ©
LI ~— -is/ - <
MoBepHyTb B nonoxeHue «0» (puc. 7C) pykossTKa BKITHOYEHUS *
AN OTKIMIOYeHUA nsgenuvs.
Fig.7

HACTOSUEE PYKOBO/CTBO SABJISAETCS COBCTBEHHOCTBIO M3IrOTOBUTESISA. BOCTIPOU3BEANEHUVE, JAXKE YHACTUYHOE, SATMNPELLIEHO.
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BE VHCTPYKLUM MO 3KCIITYATALIU - 700

KoOHTporb paGoTbl

B npouecce akcnnyatauuu TemnepaTypa nNpocrioika
@ cuYnTbIBaETCA TepMOMETPOM (puc. 9).

B npouecce akcrnnyaTauuu [aBneHWe B NPOCHOMKe
CYMTbIBAETCA MAaHOMETPOM, PAaCMONOXEHHbIM Ha KnanaHe
(puc. 8C). Ecnu npeBblwaetcsa 3HadeHne 50 ka,
aBTOMaTU4yeckn cpabatbiBaeT oTayLUMHa (puc. 8A).

rlpe,D,OXpaHVITeJ'IbeIVI KnanaH aBneHnsa MOXeT BKITI4YaTbCA

BHYTPW KOHTYypa.

Figs o C

A

B npouecce akcnnyaTaumum KOHTPONMpPOBaTh Temnepartypy.
Mpn HeobxogumocTn JonvBaTb BOAY B MPOCIOeK 4vepes

BPYYHYIO C MOMOLLIO KPYFMOW PyKOSiT Ha Hem (puc. 8B),
6Gnarogaps 9TOi onepauuyM MOXHO CHW3WUTb AaBreHve

3anMBHON BEHTUIb.

Mo Mocne pgoctmxeHna paboyvero gaeneHus (obosHavaeTcs
OTD,yLIJI/IHOI7I npenoxpaHnTeribHoro KnanaHa) NMOBEPHYTb
perynatop ynpasBrieHUs roperikon B NorioXXeHne MmHuMyma.

B npouecce akcnnyatauuy KOHTpONuMpoBaTb YpPOBEHb BOAbI
BHYTpM Bapo4dHOro orceka. [Npun HeobxoammocTn gonmeaTth C
NMOMOLLIbIO PErynSaTOpPOB Hanvea BoOAbl.

OCTaTOYHbIi PUCK MOMy4YeHUs oOxoroB. lcnonb3oBaTb
COOTBETCTBYIOLLME CPEACTBA 3aLUMUThI.

f B npouecce O0JIMBKM BOAbl BO BpEMA SKCNITyaTaunn nmeeTca

Nocne 3aBepLueHMsa npouecca MPUroTOBMEHUS OTKIIOUUTb
nsgenve nyTemM yCTaHOBKM peryrnatopa yrnpasrieHuUsl roperikon
B norioxeHme «0».

NaBneveHue npoaAaykKTa

MNoBepHyTb B nonoxeHue «0» (puc. 10B) pykosaTky
ynpaBrieHns roperikon.

Bo Bpemsi u3BneYeHWss MNpoAyKTa €eMKOCTb [Ans  ero
cbopa HanmonHATbL 4O MONOBWHbI AnA 6GesonacHocTn ee
nepemMeLLeHus.

CnepyeT NpWHSATb COOTBETCTBYHLLME Mepbl MO 3aluTe.
MmMeTb nopxopsiume cpefctBa MHAMBUAYaNbHOWM 3aluThbl
@ BO Bpemsi 9KCnnyaTaumu n3aenus.

1. YcTaHOBUTb MOAXOASALWLY MO TUNy mMaTepuana mu
BMECTUMOCTMN €MKOCTb MO CIIMBHOW BEHTUMb (puc. 11).

2. TlogHATb PYKOATKY U HadaTb BpawleHue. PykosaTka moxeT
nosopadvmBaTbca Ha 180° (cm. puc. 12).

3. BwusyanbHO crieauTb 3a HanosiHeHuem emkocTtu. lNMocne
3anosiHeHns1 EMKOCTM NpuMepHOo Ha 3/4 oT obLuiero oobema
3aKpbITb CIIMBHOW BEHTUIb.

4. PasmecTuTb eMKOCTb B MecTe, 3apaHee npenqyCcMoTpeHHOM
AnA XpaHeHnda rotoBoro npoaykra.

MNoBTOpPUTE AenctBuss wn3 nNyHKToB 1-2-3-4 [0 nosiHoro
OMNOPOXXHEHUSA BApPO4YHOro oTceka.

Fig.11
=
B )
. - <
Fig.10

=~ &
7

Y
|

Fig.12

HACTOSUEE PYKOBO/CTBO SABJISAETCS COBCTBEHHOCTBIO M3IrOTOBUTESISA. BOCTIPOU3BEANEHUVE, JAXKE YHACTUYHOE, SATMNPELLIEHO.
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BE HCTPYKLUM MO 3KCITTYATALIMIU - 900

Bo Bpems 3arpysku He NpeBbillaTh MakCMMarbHbI YPOBEHb,
0603HaYeHHbI BHYTPU OTCEKa.

He pgonyckaTb nonagaHust B BapOYHbIA OTCEK NMOBapeHHon
@ COMK KPYMHOro NoMona, T. K. OHa CKannuBaeTCs Ha AHE U He
pacTBOpsAeTCs NOMHOCTLIO.

C nomoubio 2 perynatopoB (puc. 4) B BapOYHbIAN OTCEK
:@ MOXHO 3aMnnTb ropsiyyo U/UIN XONOAHYO BOAY.

YT106bI [INa 3anmBKM BOAblI B BaPOYHbIN OTCEK HY>KHO:

* [NogHATb KPbILWKY BaApO4YHOro oTceka.

. PasBepHyTb HanpasnsaloLWMA LUFMAHI K BAPO4YHOMY OTCEKY
(puc. 5).

«  OTKpbITb HYXHYI PYKOATKY 3anuBa BoAbl (ropsyas,
xorogHasi, obe) (puc. 4 A) 1 3anornHUTL OTCEK B 3aBUCMMOCTU
OT NnoTpebHocTen.

. MNMocne 3anonHeHus 3akpbiTb perynaTtop (-bl) (puc. 4B).

*  YcTaHOBUTb HanNpaBnsoOWMWA LUMaHr Ha MecTo, YToObl He
NMpensaTCTBOBATb 3aKPbITUIO KPbILLKK (pUc. 5).

OCTaTOYHbIN PUCK NONy4YeHUs OXOros. Mcnonb3oBaTtb

f B npouecce O0JIMBKK BOAbl BO BpeMA SKCNyaTaunn numeeTca
COOTBETCTBYHLLME cpencTea 3alUThbl.

BknrovyeHme/BblIKIIro4yeHe

MpuGop pomkeH ObiTb BKMOYEH MNOCRE HANMMBKUA BOAbl
BHYTPb NpOCMoiku. He BKkniovaTb B CyXOM COCTOSIHUM (CM.
npeabiayLLyto cTpaHuLy).

BHYTPb Bapquon nonoctu. He Bknovatb B CyXOM COCTOA-

f [Mpnbop pomkeH ObiTb BKIOYEH MOCMNE HanMMBKA BOAbI
HUK (ecnu BapoYHas kamepa nycra).

Moanens € npocryionkomMm (HenpsamMmas)

YaoepxuBaTb HaXaToOW KHOMKY Mbe30351eKTPUHECKOro po3xura

(puc. 6 D ) oo Bo3ropaHusa 3anarnbHuKa. @
Mocne okomno 20 cekyHAO ropeHus 3anarnbHuka (puc. 6)

OTMYCTUTb KHOMKY. - _—

OTKpPbITb HWXKHIOKO ABEpLy u3genusi u BusyarnbHo ybeantbes @ @

BO BKIIKOHEeHUU 3anaribHuUKa.

Ecnn 4epes 20 cekyHa 3amanbHWK mnorac, MOBTOPUTb
A nopsiaok gencTeuin. Ecnv 3ananbHUK racHeT, obpatuTbes B
cnyx0By Texnoaaepxku NponssoauTens.

3aTeM NoBepHyYThb ee B MoroKeHNe BKIKYEHUs roperku (puc.
6 E). Fig.6
1 1 1
NMocne 3aBepuieHna npouenypbl BKIKOYeHnA 3analribHUKa
NoOBEPHYTb PYKOATKY ASS PeryrmpoBkn TemnepaTypbl BoAbl B ‘ a
npocnorike (puc. 7 F). C D E
Mocne 3aBepLUeHUst PaBOThl MOXHO BbIKIIOYUTL FOPENKY,

Iy COXpaHVWB MpU 3TOM rOPSIlMM  3ananbHuk. [na aToro
NOBepHYTb PYKOSITKY B MONoXeHWe podxura (puc. 6 D)

MNoBepHyTb B nornoxeHune “0” pyKOATKY ANS OTKIo4YeHus
ropernku n BbIKNounUTbL nsgenue (puc. 6 C).

HACTOSUEE PYKOBO/CTBO SABJISAETCS COBCTBEHHOCTBIO M3IrOTOBUTESISA. BOCTIPOU3BEANEHUVE, JAXKE YHACTUYHOE, SATMNPELLIEHO.
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BE HCTPYKLUM MO 3KCITTYATALIMIU - 900

Monanens 6e3 npocrnomka (npsamasn)

YaoepxuBaTb HaXKaToOW KHOMKY Mbe30351EKTPUHECKOro po3Xura G H
(puc. 9 H).

OpHoBpEeMEeHHO HakaTb KHOMKY (puc. 8) Ansa cos3gaHusa UCKpbl
po3xura 3ananbHuKa.

MNocne okono 20 cekyHO ropeHus 3ananbHuUKa OTNYyCTUTb
KHOTIKY.

-<

nopsifok aencteuin. Ecnu 3ananbHuk racHeT, obpatutbes B

f Ecnn uepe3 20 cekyHO 3ananbHWK norac, MNOBTOPUTb
cnyx0y Texnoaaepkk1 Npon3BoanTens.

Nocne Bo3ropaHusa 3ananbHuka (MOXHO YBUAETb, OTKPbIB
HWXKHIOKO OBepuy m3genus) noBepHyTb perynatop (puc. 9
1) B MUHMManNbHOE WM MaKcMMaribHOEe TMOoSfioXKeHne Ans
perynmpoBkm paboyero niameHu.

T
T

Mocne 3aBeplueHnst paboTkl Nepe/ HOBbIM LIMKIIOM paboThl O
MOHO BbIKIIOUNTb FOPENKY, COXPaHMB NPU 3TOM FOPSLLM

I =
3ananbHuK. [ns 3Toro noBepHyTb PYKOATKY B MOSIOXEHWEe @) @

po3axura (puc. 9 H)

MNMoBepHyTb B nonoxeHne «0» (puc. 9 G) pyKoATKy AnsA

OTKIKO4YeHUnA n3genna. E :

KoHTpoOonb paGoTbl ] C
NMpocnoek Fig.11 B
1.5
1 2
0/ 25
JE B npouecce skcnnyaTauum ypoBeHb BOAbl B MPOCONKe A

KOHTponupyeTcs Ha akpaHe (puc. 10).

B npouecce akcnnyaTauuu [aBneHne B NPOCHOMKe

@ CYMTbIBAETCS MAaHOMETPOM, PACMONOXEHHbIM Ha KnanaHe
(puc. 11 C). Ecnu npeBblwaetca 3HaveHve 50 kla,

aBTOMaTuyeckn cpabatbiBaeT oTaywimHa (puc. 11 A).

[MpenoxpaHnTenbHbIV KnanaH AaBreHns MOXeT BKIIoYaTbCs \
BPYYHYIO C MOMOLLbIO KPYFMON pyKoaTn Ha Hem (puc. 11B),

[ f S Gnarojaps 3ToM onepauuyv MOXHO CHU3UTb [aBreHue

BHYTPM KOHTYpa.

B npouecce akcnnyartaumm KOHTpPOnmMpoBaTb ypOBEHb BOAbI C
nomoLubio akpaHa (puc. 10). MNpun HeobxoanmocTn gonmeaTb C
~ ~

NOMOLLbIO PErynaTopoB HanmBea BOAbl. =g ¢

B npouecce AonvBeky BOAbI BO BpeMs SKCnyaTaumm umeeTcs

OCTaTOYHbI PUCK MOMyyYeHus oxoroB. Kcnonb3oBaTb @

COOTBETCTBYIOLLME CPEACTBA 3aUThI.

q
(&= @
——— ———

HACTOSUEE PYKOBO/CTBO SABJISAETCS COBCTBEHHOCTBIO M3IrOTOBUTESISA. BOCTIPOU3BEANEHUVE, JAXKE YHACTUYHOE, SATMNPELLIEHO.
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BE HCTPYKLUM MO 3KCITTYATALIMIU - 900

NazBrnedvyeHue npoaAaykKTa

MoBepHYTb B nonoxeHue «0» (puc. 12) pykosiTka
TepmMocTarta.

A

Bo Bpemsi u3BneyeHnss npogykTa €MKOCTb ANst  ero
cbopa HamonHATb [0 MOMOBWHBI Ans 6GesonacHocT ee
nepemeLleHus.

e

CriegyeT MPUHSATL COOTBETCTBYHOLLME Mepbl MO 3aliuTe.
MmeTb nogxopswme cpefcTBa MHAMBUAYanbHOW 3aLuThI
BO BpeMsi aKCrnyaTauum u3genus.

1. YcTaHOBUTH nogoxogodauwyr no tTuny martepuana m

BMECTUMOCTU €MKOCTb Mof, ClIMBHOW BEHTUINb (puc. 13).

2. TlMogHATb PYKOSITKY U HayaTb BpalleHue. PyKosiTka MoXeT

noBopaymBaTbcsa Ha 180° (cm. puc. 14).

3. BwusyanbHo cneauTtb 3a HanornHeHuem emkocTu. Nocne
3anosiHeHUA eMKOCTU NpUMeEpPHO Ha 3/4 oT obuiero oobema

3aKpbITb CITMBHOW BEHTUIb.

4. PasmecTuTb eMKOCTb B MeCTe, 3apaHee NpeayCMOTPEHHOM

ANnAa XpaHeHndA rotoBoro npoaykra.

MoBTOpuUTb AOEeNcTBUS U3 MNYHKTOB

ONMnoOpOXXHEHNA BaApO4YHOro oTceka.

1-2-3-4 po nornHoro

|

Fig.12

Fig.13

Y

Fig.14

HACTOSUEE PYKOBO/CTBO SABJISAETCS COBCTBEHHOCTBIO M3IrOTOBUTESISA. BOCTIPOU3BEANEHUVE, JAXKE YHACTUYHOE, SATMNPELLIEHO.
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BE HCTPYKLM MO 3KCIITYATALLIU

BbiBOAO 3 3KCMrfiyaTaumm

MNMocne 3aBeplueHns paboyero uukna yCTaHOBUTb pPerynatop
yrnpasrneHus ropernikon B nomnoxeHume «0».

CnepyeT perynsipHO YMCTUTb U3genue n yaansTe U3 Hero
@ HaneT w/vnu ocTaTku MNULEBBIX MPOAYKTOB, CM. [naBy
"MIHCTpyKUMKM MO unctke".

Mocne 3aBepLueHnst paboyero LuKia CBeTOBble MHANKATOPbI
[OOIMKHbI ObITb BbIKMOYEHbI (€CnU MMetoTCs).

MpoBepuUTb CaHUTaPHO-TUTMEHUYECKOE COCTOsSIHWE U3Aenusi,
cM. «MIHCTpyKUMK Mo yxoay».

neperblTb noaavy Ha mnsgernue rasa, Boabl U ar1eKTponnmtaHunAa.

HACTOSUEE PYKOBO/CTBO SABJISAETCS COBCTBEHHOCTBIO M3IrOTOBUTESISA. BOCTIPOU3BEANEHUVE, JAXKE YHACTUYHOE, SATMNPELLIEHO.

-17 -



I "EKVLUWIEE TEXOBCITY>KUBAHUME

O6sz3aHHOCTMU - 3BanpeTbl - CoBeTbl - PekomeHaauuvm

Ecnu usgenve coefMHEHO C AbIMOXOAOM, CrefyeT ouuliaTh AbIMOOTBOAHYI TpyGy COrmacHo MeCTHbIM
HOpMaTVBHbLIM TPe6oBaHWSIM (LOMNONHUTENbHbIE CBEAEHUS CNEAYET 3anpoCcuTh Y OpraHu3aLi, BbINOMHsBLUIEH
YCTaHOBKY).

Ons noggepxaHua nsaenvsa B 663yK0pVI3HeHHOM TEXHUYECKOM COCTOAHUU crnenyeT He pexe OA4HOro pasa
B roa npoBoAuUTb €ro TexHn4eckoe O6CJ'Iy)KVIBaHVIe cunamMm ynosIHOMO4YeHHOro TexHM4eCckoro cneymanumcra.

3anpeu4aeTc;4 BbIMNOMHATL Ntobble paGOTbI Ha u3gennun He ynosIHOMOYEeHHbIM Ha 3TO nuuam. OO6bIYHBbIM
nosfb3oBaTesiaM 3anpeLwaeTcd BbINONHATb onepauun, ocyllecTBiieHne KOTOPbIX OTHOCUTCA K KOMNEeTeHUNN
KBaJ'IMCbVILlMpOBaHHbIX TEeXHNYEeCKUX cneumnanuncros.

[MoMHWTE O Hanmuuum PUCKa nony4eHnAa OXXOroB npu OO0CTyrne K BapO4YHOMY OTCEKY WU3OeNnA. Cne,u.yeT B
obsa3aTensHoOM nopsanke cobniogaTb COOTBETCTBYHOLLNE MepPbI 6esonacHocTh.

[ns BbINOnMHeHUs pa60T no yxo4y n Tekyuwemy OGCHy)KVIBaHVI}O B ycCnoBusax 6e3onacHoCTn BCSKUIN pas
OTKNKYaTb n3genue ot 3]'IeKTpOCHa6)KeHVIF|.

MmeTb nogxogsime cpeacTsa MHAMBMAYaNbHOM 3auThl BO BPEMSs SKCMyaTauum ngenus. Ha teppurtopum
EC penctByloT COOTBETCTBYHOLIME AMpeKTMBbI, kacatwmeca CU3, koTopble nonb3oBaTenb AOSKeH
cobnogaTh BO BpeMs SKkCnnyaTaumm nsaenus.

W3penve npeaHasHavYeHo AOnd NpuUuroToBneHusa nuuieBbiX NMPOAYKTOB. Cnep,yeT noaaepxvBatb usgenve un
OKpyXxatlLlee ero npocTtpaHCTBO B YNCTOTE. Hecobniogexve CaHUTAPHO-TUTMEHUYECKNX HOPM MOXET CTaTb
I'IpVI‘-II/IHOVI npexaespemMeHHOro n3Hoca nsaenna U co3aaTb onacHble AnA nofib3oBaTtend cutyayun.

3arpH3HeHVIF|, CKannuBarwLjneca BOKpyr UICTOYHUKOB Tensa, MOoryT BoCnJlaMeHUTbCA BO BpeM4A 3Kcnnyataynun
n3aenva n cos3gaTtb Yrpody XXU3HU U 300POBbLI0 MOoJib3oBaTen4. W3penve cnenyet perynapHo YNCTUTb, yaanasa
BCE 3arpA3HeHns n/vnn octaTtkn nuLieBbIX NPOOYKTOB.

XumMuyeckoe BO3AENCTBIE CONMU U/MMW yKCyca, a Takke APYrMX KUCIIOTOCOAEpKallMX BELLECTB B npoLiecce
MPUrOTOBIIEHUSI MOXET CTaTb MPUYMHON KOPPO3UK BHYTPY BapOYHOro oTceka. [ocne okoHYaHus npouecca
TOTOBKU C UCMOJIb30BaHUEM TaKWUX BELLECTB U3AeNve creayeT TWaTeNbHO BbIMbITh C MOKLLMM CPEACTBOM,
06M1MbHO NPOMbITH BOAOM U TLLATENbHO OCYLUNTb.

Bepe)KHo OTHOCUTbCA K MNMOBEPXHOCTAM W3 Hepx(aBelomeVl ctanu, nsberatb NnpuMeHeHna pasbeaarlmnx
BellecTB, He UCNoJsib30BaTb a6paSVIBHbIe mMartepuarnbl Uin ocTpble I'IpVICI'IOCOGJ'IeHMﬂ.

XvMuyeckne CBOWCTBA YMUCTALLEro CpeacTBa AN BApOYHOro OTCeKa AOIMKHbI OTBeYaTb OrnpeferieHHbIM
TpeboBaHusam: pH 6onble 12, 6e3 xNopuaoB U ammuaka, BA3KOCTb M NMIIOTHOCTb Kak y BoAbl. [Anst YACTKu
Hapy>XHbIX M BHYTPEHHWX YacTen M3Oenusa UCronb30BaTb HearpeccuBHble cpefcTBa (bbiToBOro Tuna Ang
YWUCTKM CTanu, cTekna n amarnm).

CriegyeT BHMMAaTENbHO 4MTaTb MHGOPMaLMIO Ha STMKETKAX Takux CpefcTB. Mcrnonb3oBaTb noaxodsiive
cpefcTBa WHAMBUAYaNbHOW 3alUTbl B 3aBMCMMOCTM OT BbIMOMHSEMbIX paboT (CM. COOTBETCTBYMOLME
0603Ha4YeHNst Ha ynakoBke).

[ns ouncTkM n3genus He UCMoNb30BaTh NPSIMOHAMNPAaBMEHHbIE CTPYW BOAbI UMU CTPYW BOAbI NOA HAMOPOM.
[MpombiBaTb MOBEPXHOCTVM BOLOMPOBOAHOM BOAOW, MPOTUPaTb BMMTbIBAMOLWEN candeTkon Wi Apyrum
HeabpasvBHbLIM MaTepuasiom.

B cnyyae AnuTenbHOro NpocTosi OTKMOYUTL M3Jenne OTO BCEeX KOMMYHWKaUWMA, a Takke BbIMOMHUTb
TLATENbHYH OYUCTKY BCEX €70 BHYTPEHHUX U HAPYXXHbIX MOBEPXHOCTEN.

> P>
BB OO 0Dy ® O

I'Iepe,u, Hayanom nbbix pa60T Nno yxo4y, onucCaHHbIX fdanee, nornb3oBaTeslb B obszaTensHOM nopsaake
OO0JDKEeH NpoYnTaTh BCKO MHCTPYKUMUIO.

YTunusaumio 0TX0A0B crefyeT BbIMOMHATE C cObnoaeHneM AeNCTBYOLWMX HOPMATHBHbIX TpeboBaHWiA.

HACTOSUEE PYKOBO/CTBO SABJISAETCS COBCTBEHHOCTBIO M3IrOTOBUTESISA. BOCTIPOU3BEANEHUVE, JAXKE YHACTUYHOE, SATMNPELLIEHO.

-18 -




I "EKVLUWIEE TEXOBCITY>KUBAHUME

eQ
A @

E>xegHeBHbLIN yXxon,

YpanuTb Bce NpeamMeThl U3 BApOYHOro OTceka.

Mpy nomoLum nynbBepr3aTopa HAaHECTV Ha BCE MOBEPXHOCTU (BApOYHbI OTCEK, KPbILLKA Y BCE OTKPbITblE
NMOBEPXHOCTN) XUAKOe Motollee cpeAcTBo. HeabpaswBHonm rybkow TwiaTenbHO OYMCTUTL BCe M3Aenuve

BPYYHY!O0.

3aTtem 06MMbHO NPOMbITE BOAONPOBOAHON BOAON (HE UCMONb30BaTh NPsiMble CTPYW BOAbI MO, HAMopom).
[aTb Boge cTeyb Yepes CIIMBHON BEHTUNb.

OTKprBaTb CMVBHOW BEHTWMb KOTMa TOMbKO Mocrne pasmMeLlleHna I'IO,D,XO,EI,HLIJ,GVI no Tuny mMatepuana wu
BMECTUMOCTU €MKOCTU No4 BEHTUIEM.

[ns 6e3onacHocTn nepemMelleHna 3anosiHATb eMKOCTb 0 MOJIOBUHbI.
OI'IOpO)KHHTb €MKOCTb COrfiacHoO npasunam ytunusaumm, ,D,eVICTByK)LIJ,VIM no MecCTy 3KcnnyaTtauun. YcTaHoBUTb
NyCTy0 EMKOCTb B COOTBETCTBYKOLLEE yrny6neHme.

nOBTOpﬂTb OonncaHHble Bbille onepaunn BnioTb A0 NOJIHOro ONOpPOXHEeHUA KoTna.

Mocne 3aBepLUeHnsa BblleOonnCaHHbIX OencTBui TWaTernbHO NpoTepeTb BapO4HYKO KamMepy HeaﬁpaSMBHOVl
TKaHbH.

I'IpM HeobxoaMMocCTH NOBTOPUTbL BbllLlEeONUCaHHbIe OeNCcTBMSA AN HOBOro LKA OYUCTKN.

YUucTtka npuv ArNiTesibHOM npocTtoe

B cnyyae pgnutenbHOro npocTtos HeobXOAUMMO BbINOMHUTL MOPSOOK OEWCTBUIA, NPefyCMOTPEHHbIM ANS
eXe[JHEBHOro yxoaa.

[Mocne 3aBeplueHVA OENCTBUA OOXAATbCS OXMaXAEeHWs W3Aenuss U CnuTb BOAY M3 MpOCroVika vepes
COOTBETCTBYHOLLYIO NPOBOKy BHM3Y npocronka (cM. rmasy 3) "MIHCTpyKummn no akcnnyaTtauum - Pacnonoxenve
OCHOBHbIX KOMMOHEHTOB").

PackpyunBaTtb cnvBHyto NpobKy TOMbKO NOCne pa3MeLLeHns NoAXoAsLLEN No TNy matepuana u BMeCTUMOCTH
€MKOCTV NOA NPOCITONKOM.

[nsa 6e3onacHOCTV NepeMeLleHns 3anosHSATb EMKOCTb 40 MOJTOBUHbI.
OnopoXXHMUTb €MKOCTb COrflacHO OEWCTBYIOLLMM MO MECTy 3KchnyaTauuy Hopmam. YCTaHOBUTb MyCTYHO
€MKOCTb B COOTBETCTBYHOLLEE YrnybrneHue.

nOBTOpﬂTb OnncaHHble Bbille onepauun BnioTbk A0 NOJIHOro crvea BOoAbl N3 npocnoﬁKa.

Mocne 3aBepLueHns onepaunin NPUHATbL Mepbl MO 3aLiyTe NOABEPXKEHHbIX PXaBUMHE YacTen
cnegytowmm obpasom:
*  [ANS OYWCTKM YacTen Ncnonb3oBaTb TENSbIN cnabbivi MbIfbHBIN PacTBop;

*  TWAaTenbHO NPOMbITb YaCTU, HE UCNONb30BaTb NPsSIMbIE CTPYM BOAbI MO HANOPOM;
*  aKKypaTHO BbICYLUNTb BCE MOBEPXHOCTU C MOMOLLbIO Heabpa3nmBHOro maTepuana;

»  HaBce NoBepxHOCTU U3 HepxaBetoLLeli CTanmn HaHeCTV TOHKUIA CIOI BasenuHa Npuw NoMoLLy HeabpasusHOM
TKaHu.

Ecnu nsgenuve umeet Osepubl C pe3anMHOBbIMU NPOKIagkaMun, OCTaBUTb UX NPUOTKPbITbIMU, a Ha Pe3NHOBbIE
NpokKnagkyn HaHeCTu crnou Tanbka.

PerynsipHo npoBeTpuBaTh M3aenve 1 NoMeLLeHve.

HACTOSUEE PYKOBO/CTBO SABJISAETCS COBCTBEHHOCTBIO M3IrOTOBUTESISA. BOCTIPOU3BEANEHUVE, JAXKE YHACTUYHOE, SATMNPELLIEHO.
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TEKYLWWEE TEXOBCITY>KVMBAHWMME

CepoagHasa TaGnvua: Keanumdmkaums - paGoTbl -HacToTa o6 ecny>XKmmBaHmst

M

O6blYHbIN NoNb3oBaTeNb
Jlnuo, ponyuleHHoe K aKcnnyaTauuu U3genusi ¢ BKIIOYEHHbIMU NpefoXpaHUTEeNbHbIMU YCTPOUCTBAMU U K €ero
TekyLemy obcnyxmBaHuio.

TexHunuyeckun cneymanuct
[Monb3oBaTenb-cneynanucT, LONyLWEHHbIM K MNepeMeLLleHnto, TPaHCMOPTUPOBKE, YCTaHOBKEe, OOCMyXUBaHMIO,
PEMOHTY M yTUNM3auum n3genus.

B PABOT MEPNOONYHOCTbL PABOT
OuucTka Npu BBOAE B 3KCMIyaTaLmio [Mocne pocTaBku 1 yCTaHOBKM
Yxopa 3a usgenuem ExxegHeBHO
Yxo[ 3a MOBEPXHOCTSIMU B KOHTAKTE C NULLEBbIMMN ExxepgHeBHO
npoayktamu
YucTtka AbiMooTBOAA ExxerogHo
[MpoBepka TepmocTaTta ExxerogHo
[MpoBepka MUKpOBbIKIOYATENS ExxerogHo
KoHTponb npegoxpaHuUTENbHOro KrnanaHa Pa3 B nonroga
YucTka naHenem (XpoOMMpOBaHHbIX, YYTYHHbIX) ExxenHeBHO

ﬂpM BO3HUKHOBEHUUN HEUCTPABHOCTU 06bIYHbIN Nonb3oBaTernb NnpuHUMaeT Mepbl No ee o6Hapy>Keano n, ecnun ero
KBaJ'IVId)VIKaLI,VIH Nno3BOJIAET, YCTpaHAET NPU4NHbl HEUCNPaBHOCTU AJ1A BOCCTAHOBNEHUA 06bIYHOM pa60TbI n3genua.

Ecnun HeBO3MOXHO YCTpPaHUTb np06nemy cunamy obbI4HOro Nonb3oBaTens, cnenyet BbIKMHOYNUTb n3genue, oTKIiYnTb
€ro OT 3JIEeKTpPOoCeTUn, NepekpbiTb BCE€ KOMMYHUKaUnUn n O6paTVITbCF| B oTaen 06CJ'Iy)KVIBaHVIFI KINMMEHTOB npoun3soanTenA.

KBanudumpoBaHHbI cneumanicT no TexobcnyXnBaHWio NpUBReKaeTcs B TeX crny4vasx, koraa obbl4HbIN nonb3oBaTenb
He MOXeT onpeaenuTb NPUYUHY HEWUCTNIPABHOCTU UMW KOrAa BOCCTaHOBMEHME HOpMarbHOW paboTbl n3genuns o3Hadaet
BbIMOMHEHWE OnepaLyit, K KOTOPbIM OH He JOMYyLLEH.

HACTOSUEE PYKOBO/CTBO SABJISAETCS COBCTBEHHOCTBIO M3IrOTOBUTESISA. BOCTIPOU3BEANEHUVE, JAXKE YHACTUYHOE, SATMNPELLIEHO.
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I "EKVLUWIEE TEXOBCITY>KUBAHUME

Mouck n ycTpaHeHue HeI/ICI'IpaBHOCTef;I

I

I'IpV| BO3HUKHOBEHWUW HEUCNPaBHOCTEN N3aenus Ta6J'IVILI,a HWXe NOMOXET YyCTPaHUTb HauMeHee Cepbe3Hble U3 HUX.

TN HENCIMPABHOCTU

BO3MOXHAA MPUYMHA

PELWEHNE

M3pgenue He BknoyaeTcs

[NaBHbI BblKkNOYaTENb HE
NOAKITIOYEH

CpaboTano ycTponcTBO
3alWMUTHOrO OTKMYEHUs unun
MarHUTOTEPMUYECKMI BbIKMOYaTeNb

.

.

[MoaKntoYnTb rMaBHbINA BbIKNOYaTENb

BepHyTb Y30 unu aBtomaTt B
MCXOAHOE MOonoXeHne

Bopa He nocTynaet BHyTpb 6aka
MakapOHOBapKW.

BeHTunb BOAONPOBOAHON CeTH
3aKpbIT.

OTKprTb BEHTUINb BO,ElOI'IpOBO,D,HOVI
ceTun.

Bopa He cnuBaeTcs n3 Bapo4HOro
OTCeKa.

3acopeH cnue.

Mpounctutb unbTp cnmnsa

OcBoboanTb CrnvB OT 3acopa.

BHyTpeHHWe cTeHkn 6aka NoKpbIThl
M3BECTKOBbIM HaNeToM

[NoBbIWEHHas eCTKOCTb BOAbI, He
pa60TaeT CcMArdyuTesb BoAbl.

MoacoeanHWTL U3Aenie K yCTPOoMCTBY
0N CMArYeHnst Boabl.

3ameHuTb CpeacTBo ANnA CMAr4eHua.

Ypanutb U3BECTKOBbIA HamneT u3
BapOYHOro oTceka

[MsaTHa Ha cTeHkax BapO4YHOro oTceka

Hun3koe kayecTBO BOAbI
HeaddekTrBHOE MOtOLLIEE CpeacTBO

HepocTtaTouyHoe ononackupaHue
nocre Momkun

MpeaycmoTpeTh hunbTpaumio Boabl
(cM. uHpopmauuo o cmsArymTene
BOAbI)

Mcnonb3oBaTb pekoMeHAOBaHHOE
MotoLee cpeacTBo

Eu4e Pa3 BbINOJTHUTbL ONoJ1aCcknBaHne

M3pgenve, paboTatowee Ha rase, He
BKItoYaeTcs.

3akpbIT ra3oBbI KpaH.

Hanuune Bo3gyxa B Tpybonposoae

OTKpbITb ra3oBbI KpaH

[MoBTOpPUTE AENCTBUS MO BKIOYEHUIO

CBeToBble WHONKaTOPbI HE pa60Ta|0T.

[NaBHbIM BblKNOYaTENb He
NoAKmto4eH
CpaboTano ycTponcTBO

3aWNUTHOIro OTKNnw4YeHna mnun
MarHVITOTepMVNeCKVIVI BbIKNnK4aTernb

[MoaknioYnTb rmaBHbIN BbikNoYaTenb

BepHyTe Y30 unu aBtomMaT B
NCXOLHOE MONOXEeHNe

Ecnu npo6nema He MOXeT BbITb peLueHa cunamu nosib3oBaTensl, BbIKIOYUTL U3Aenne U OTKIIUMTL ero 0To BCex
KOMMYHMKaLmii. OBpaTnTbCs B Cryx6y TeXHUYECKON NOAAEPXKKM NPOU3BOAUTENS.
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I B vinusaumsA

BsiBOO M3 SKCnNniayaTauvim mm ytTmnmaumsa m3gnerimsA

E YTUNN3ALMIO MATEPUAIIOB B OBA3ATENIbHOM MOPAAKE CNEAYET BbIMOJIHATL COMNMACHO
3AKOHOOATENbHbIM HOPMAM CTPAHbI, FAE MPONCXOANT BbIBOA M3OENNA N3 SKCMNYATALNN

B coortBetcTBUM Cc gupektuBamum 2002/95/EC, 2002/96/EC n 2003/108/EC, kacarwowmmMmucsa orpaHmyeHus
MCMOoSIb30BaHUSA BPEeOHbIX BELLECTB MNMpU MNPOU3BOACTBE 3MEKTPUYECKOIO U 3FIEKTPOHHOro obopyaoBaHus, a
TaKke yTunmaauum oTxXo4oB 3HAYOK MepeyepKkHyTOro MycopHoro 6aka Ha obopygoBaHWM UMW €ro yrakoBkKe
yKasbIBaeT, YTO nsgernve B KOHLE CBOENO XXU3HEHHOIO LMKIa OOSMKHO YTUMM3UPOBaTbLCSA OTAENMbHO OT MPOYUX
OTXOA0B.

PaspenbHas yTtunmsauums atoro obopynoBaHWs MNOcre 3aBeplUueHUsi ero cpoka cnybbl opraHusyetcs
M ocyLlecTBnsieTcsa npousBogutenem. [Ons yTunumsauum HacTosuwero wusgenus nonb3oBaTerlb OOJKEH
ob6paTUTbLCA K NPOU3BOAUTESNIO U CrieoBaTh ero ykasaHusaM No pasfenbHoW yTunmsauum usgenmsi B KoHLe ero
cpoka crnyx6bl. Haanexalwmm obpa3omM opraHM3oBaHHbIN pasfernbHbivi cOop 1 nocreytollee HanpaeBrneHue
n3genns Ha BTOPUYHYIO nMepepaboTKky U yTunnsauuo npm cobrnogeHnm HoOpM No OxXpaHe OKpyykatoLlen cpeabl
cnocobceTByeT n3bexxaHno HeraTUMBHbIX BO3AENCTBUM Ha OKPY>KaloLLYo cpefy U Ha 340pOoBbe JoAeln, a Takke
obecneyvBaeT NOBTOPHOE UCMOSIb30BaHUe U/mnnu nepepaboTky MmaTtepmarnoB, U3 KOTOPbIX COCTOUT mM3genue.
Hes3akoHHas yTunusauus wusgenus nosrib3oBaTernemM BeaeT K MPUMEHEHUID agMUHUCTPATUBHBLIX CaHKUUNA,
npeaycMoTpeHHbIM AENCTBYIOLWMM 3aKkoHOO4aTENbCTBOM.

BbiBOA 13 aKcnnyatTayum n oeMOoHTax o6opy,u,osaHM;| OOJTXHbI BbIMONHATLCA TOJTbKO KBaJ'IVId’)VILWIpOBaHHbIM
A nepcoHanom.

YTrunnmmaaumsi orxonoB

Bo Bpemsi akcnnyatauuMum M TeXHUYEecKoro ob6CnyXuBaHUS He AoMyckaTb MonafaHusi B OKPY’KaloLyto
cpedy 3arpssHsaLWmMX MaTepranos (Maces, CMasoK 1 npoy.). MpuHATE Mepbl K pa3aenbHoi yTunusaumm
B 3aBMCMMOCTM OT MaTepuanos, COCTaBMSAWMX U3Lenue, U MNpu CoOBMNAEHUN [OeNCTBYHOLLEro
3akoHo4aTeNnbCTBA.

Hes3akoHHas yTunmndauuna oTrxogos rnpeanonaraet npyuMmeHeHune caHkuun, I'Ipe,D,yCMOTpeHHbIXﬂ,eVICTByIOLLI,I/IM
Ha TeppUTOpUnN CTpaHbl YTUITN3aUuMN 3aKoOHOOATEe IbCTBOM.
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