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WLBake DECK series

Avvertenze generali

Il manuale istruzioni & parte integrante del forno e deve

essere conservato in luogo protetto, asciutto e presso la

macchina, per eventuali consultazioni e/o riferimenti.

Il manuale istruzioni va conservato fino allo
smantellamento finale del forno.

Un nuovo manuale istruzioni pud essere richiesto al
costruttore o al rivenditore mantenendo invariate le
condizioni di vendita di un normale pezzo di ricambio.

lIfornorotativoaconvezione &€ concepitoperessere
usatonell'industriae neilaboratoriartigiani di: "panifici,
pasticceria e pastifici, per la cottura di composti
contenentifarina digrano e/o altri cereali, acqua e altri
additividestinatiall'alimentazione umana."|composti
usati nella cottura non devono provocare o
rilasciare miscele esplosive elo inflammabile.

Non & ammesso altro uso del forno se non quello per il
quale & stato concepito.

Quant'altro deve essere legittimato dall'esplicita
autorizzazione scritta del costruttore.

Il costruttore si ritiene sollevato da eventuali
responsabilita per danni causati da imperizia e
negligenza, come per esempio:

- Uso improprio della macchina da parte di personale
non addestrato;

- Modifiche o interventi non autorizzati;

- Utilizzo di ricambi non originali o non specifici per il
modello;

- Inosservanza anche parziale delle istruzioni.

Il costruttore si riserva di aggiornare la produzione e i
manuali, senza l'obbligo di aggiornare la produzione e i
manuali precedenti, se non in casi eccezionali

Convenzioni

Nella stesura di questo manuale sono state adottate le
seguenti convenzioni:

Le NDTE conjJengono imporjanjiinformazioni swlla
gesjione bel forno.

| messaggi bi AVWWERTENZA conJengono belle
procebwre la cwi mancajaosservanzapwo cawsare
banni alle apparecchiajwre.

I messaggidi ATTENZIONE indicano le particolari
procedure la cui mancata osservanza puo recare
dannoall'operatore.

1.1

1.1.1

e

OcHoBHblE npenynpexageHna

[aHHoe pykoBOABCTBO MO 3KCMyaTauum siBnsieTcs

HEOTBbEMIIEMOW YacTbo NeYn U JOIMKHO XPaHUTLCH B
HaOE&XHOM CyXOM MecTe Hefarneko oT neyu, Ytobbl K
HeMy MOXHO 6bIno 0bpaTTbCst NP HEOOXOANMOCTMU.

PykoBOACTBO cneayeTt XpaHUTb B TeYEHUE BCEro
cpoka cnyx6bl neyun.

Mpn Heo6X0AMMOCTH Y NPOU3BOAUTENS MOXHO
npuobpecT HOBOE PYKOBOACTBO Ha TEX XKe YCIOBUSIX,
YTO W Ansi 3aMacHbIX YacTen.

PoTaunoHHas KOHBEKLMOHHAsA nevbnpegHasHaveHa
ANs UCNONb30BaHNS BNPOMBILUIIEHHbIX U HEGOMbLLUNX
nekapHsix Ans Npou3BoacTBa xneba, NMPOXKHbIX U
nacTbl, BbiNeKaHWsa TecTa C NWEeHNYHOW 1 Apyron
3EepHOBOW MyKOW. Bbinekaemoe TeCTo He JOSMKHO
BblAENsTb B3pbiBYaTble U/UNW roprovme BeLecTBa.

He paspeluaeTca NCnonb30BaTh Neyvb B UHBIX LIENX,
YyeMm Te, ONs KOTOPLIX OHa NpegHasHadveHa. Jlroboe
[pyroe 1crorb3oBaHne BO3MOXHO TOMbKO C
NMUCbMEHHOIO OHO3HAYHOIO PaspeLLEHs
npovssoauTens.

MpounssoauTens He HECET OTBETCTBEHHOCTYU 3a
yuwiep0, Bbi3BaHHbIA OTCYTCTBUEM 3HAHUI U
HeOPEXHOCTbLIO, B TOM YuUChe:

- HeHapnexauiee ucnonb3oBaHne Heoby4eHHbIMU
COTPYAHVKaMU,

- Mogudukauun 1 HeaBTOPM3OBaHHOE BMELLIATENbCTBO;

- icnonb3oBaHne HehMpMEHHbIX UK He MOAXOAALLNX
ans Bawen mogenn 3anacHbIX YacTen;

- [NonHoe unu YyacTU4YHOE HEBbLIMNOSHEHWE I/IHCprKLI.I/IIZ.

Mpoun3soamnTenb ocTaBnsieT 3a coboi npaso
ynydLwaTtb NPOAYKT U MHCTPYKLMKM, HO He 0bsi3aH
0BHOBMATL NPeAbIaYLLY NPOAYKUMIO U MHCTPYKLMN,
3a MCKIMoYeHneM ocobbix crnyyaes.

YcnoBHble 0003HaYeHUs

Mpw cocTaBneHnn gaHHOro pykoBoacTBa Gbinu
MCMONb30BaHbl crieaytoLime YCroBHble
0603Ha4YeHuns:

MPUMEYAHWE: conepXuTt BaxkHyto MHOpMaLuio
06 aKkcnnyaTtaumm neyu.

BHVMAHWE: conepxuT yka3aHusi, KOTopble
Heo6xo0aMMO BbINOMHUTL. HEBLINONHEHWE 3TUX
yKa3aHui MOXET NPUBECTU K MOBPEXOEHNIO
neyun.

OIMACHO: onucbiBaeT ocobble npoueaypbl, KOTOpble
Heo6xo0aMMO BbINOMHUTE. HeBbINONHEHNE 3TNX
npoueayp MoXxeT co3faTb ONacHOCTb Ans
onepaTtopa.
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WLBake DECK series

NaeHTndmrkaumoHHasa Tabnuyka

1.2

Dati per I'ldentificazione
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WLBake DECK series

Movimentazione

Lo spostamento, il carico e lo scarico dal mezzo di
trasporto puo essereeffettuatoconcarrello elevatore
(Fig.1) oppure con sollevatori a funi o a catena di
portata adeguata al peso riportato nel Cap. 2.

Nel movimentare la macchina con carrello elevatore, la

stessa deve essere assicurata al carrello mediante
robuste funi inserite nelle predisposte staffe.

Il Jrasporjo bella macchina beve essere effe)Jwajo
abojJanbo Jw)Je le precawzioninecessarieal fine bi
eviJare banni bi qwalsiasi najwra

Immagazzinamento

La macchina, cosi come fornita, non puo essere

accatastata né su altri forni né su altre merci senza
prevedere un adeguato sostegno e/o riparo adatto

ad evitare deformazioni di qualsiasi natura.

LaJemperajwraneilwoghibiimmagazzinamenJobeve

rienJrareinvaloricompresijra-10°Ce+70°C

Le conbizioni climaliche rigwarban]i I'wmibiJa non
bevonoinalcwn mobo crearesijwazionibiconbensa

LamacchinaelesweparJinonbevonoessereesposje

alle inJemperie.

Il fornoin generale hawn grabo bi proJezione paria
1P44.

1.3

_§_
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MNepemewieHne

MepemelleHne, NOrpysKy v BbIFPY3Ky neyum ¢
TPaHCMOPTHOIO CPEACTBA MOXHO BbIMOSHATL C
NOMOLLbHO BUIIOYHOMO norpyayuka (Puc.1) unu
NoaAbLEMHOrO KpaHa Co CTponaMu unu Lensmu,
CNocoBHOro BbiAepXaTb BEC MaLUMHbI (Yka3aH B
Pasgene 2).

Mpu nepemeLLeHN C NOMOLLIbIO BUIOYHOTO
noabEMHMKA, Heo6X0AMMO MPOYHO NPUKPENUTL
rpy3 K NOABbEMHUKY MPOYHLIMU TPOCaAMW, BCTABMB
MX B UMEIOLLIMECS CKOObI.

Bydbme o4yeHb 0CMOPOXHbI U HE nogpedume neyb
npu nepemewieHuu.

XpaHeHune

[Meyb B nocTaBnseMom KoMNnekTaumm Henb3sa
CTaBUTb Ha gpyrve ne4ym unun obopynosaHme
6e3 Hagnexallen onopbl U/unu
COOTBETCTBYIOLLErO Yexsa ansd
npenoTBpalleHust kakon-nmbo gedopmaumu.

Temnepamypa 8 mecme xpaHeHuUsi O0/mKkHa 6bimb
He Huxe-10°Cu He ebiwe+70°C.

Knumamudyeckue ycrnosusi, 8 mom 4ucrne
8r1axHocmb, 00XHbI bbImb Makumu, 4mobb! He
105181157151 KOHOeHcam.

lMeyb u eé yacmu 00mKHbI Obimb 3aUULEHBI OM
ammocgbepHbIx s8r1eHuUl.

Obuwuti yposeHb 3auwumsl neyvu
aKeusaneHmeH 1P44.




WLBake DECK series

Fuori Servizio

Sosta Prolungata

In situazioni di ferma quali ferie, manutenzione
straordinaria etc. procedere come di seguito:

- Disattivare I'alimentazione dell’energia elettrica, del
combustibile e dell’acqua.

- Prevedere per quanto possibile una buona aerazione
del locale.

Ogni 2-3 giorni far girare i moJori bella macchina per
circa 30'. QwesJa operazione € bi nojevole imporJanza
per la bwraja e il bwon fwnzionamenjo begli sjessi.

Smantellamento

In situazioni di ferma quali demolizione, procedere come
di seguito:

L'alimentazione elettrica, idraulica e del
combustibile deve essere disattivata stabilmente a
cura di personale qualificato.

La procedura per lo smontaggio del forno viene
eseguita, dimassima, seguendo aritrosoleistruzioni
descritte nel Cap. "Istruzioni per il montaggio".

La demolizione del forno deve essere eseguita da
societa autorizzate allo smaltimento dei rifiuti. La societa
incaricata provvedera allo smantellamento del forno,
curera la separazione dei materiali per tipologia e li
inviera alla destinazione finale.

Il materiale isolante contenuto nelle intercapedini della
macchina e all'interno della porta d'accesso al forno
deve essere raccolto in robusti sacchi di plastica e
stoccato in apposite discariche.

Il materiale isolante contenuto nelle intercapedini
della macchina pud provocare irritazione al contatto
con l'epidermide e nell'apparato respiratorio. Si
consiglia I'uso di indumenti protettivi tra cui
mascherina e guanti.

1.4
1.4.1

7
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I'Iepepbls B SKCrulyaTtauum

OnntenbHbIn Nnepuog

ECJ'II/I neyb He 6y,qu MNCNONb30BaTbCHA B TevYeHune
AnnTenbHoOro nepvlo,qa BpeMeHI/I, Hanpmmep, BO
BpeMﬂ neTHnx KaHVIKyﬂ, peMOHTa n T.A4., BbiNONMHUTE
cnenyolee:

- OTKNMtoyUnTE aneKkTponnuTaHune, sHepro- n
BOJOCHabXxeHue.

- ObecneybTe MakCUMarbHY0 BEHTUNALMIO
noMeLLeHns

Kaxkgble 2-3 aHA 3anyckanTe MOTOPbI NPUMEPHO Ha
30 MuHYyT. 3TO KpaiHe Heobxoaumo ans
npaBurbHON paboTbl M COXpPaHEHUS UX
MCMpPaBHOCTM.

OemMoHTax

Mpwv BbIBEAEGHMW NEYN U3 KCNNyaTauumn caenanTe
cnepytoulee:

KBanudunumpoBaHHbIN cneunanmct JOSHKeH
NOSMHOCTbIO OTCOEANHUTL ANEKTpOnMTaHue,
TOMNMBO 1 BoAoCHabXeHue.

YT06bI pa3obpaTb Neyb, BbINOMHUTE UHCTPYKLMN
no cbopke B 06paTHOM Nopsiake.

[eMoHTax nevm JomKeH NPon3BOANTLCS
KOMMaHven, aBTOPM3OBAHHOW AN yTUInM3auum
oTtxoaoB. KoMnaHus 4eMOHTUPYET nevb,
paccopTupyeT maTtepuansl No TUMy 1 OTNPaBuUT Ha
OKOHYaTENbHYI0 YTUNM3aUmIo.

V3onupytowmin matepman, Haxogsawminecst B CTEHKax
neyu, cnegyeT ynakoBaTtb B NPOYHbIE NNACTUKOBbIE
nakeTbl M OTNPaBUTb Ha cneunanbHbIA NYHKT
yTunmsaumu.

M3onupylowmnn matepuan B CTeHKax npu
KOHTaKTe MOXET pasgpaxaTb KOXY U
AblxatenbHble NnyTu. PekomeHgyem HageBaTb
cpencTBa MHOMBUAYaNbHOW 3alUnTbl, B TOM
yucne macky u nepyaTku.




WLBake DECK series

Questa pagina é lasciata intenzionalmente vuota OTa cTpaHuua ocTaBneHa nycTon HaMepeHHo
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MABA 2.0

TexHn4yeckune
XapaKTepPUCTUKN

[abapuTbl N NOAKNKYEHNS
XapakTepucTuku ne4m
CoegnHeHnsa cHabxeHuns

TpeboBaHUs kK MECTY YCTaHOBKM




WLBake DECK series

Ingombro e collegamenti forno 2.1 MabapuTbl 1 coeanHeHnsa
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DENOMINAZIONE POS.

OBO3HAYEHWNA

TUBAZIONE SCARICO VAPORE

TPYBKA BbITAXKN MNAPA ©120

SCARICO ECCEDENZA VAPORIERA

| CINYB M3BbITKOB 13 YBNAXKHUTENS

ARRIVO ACQUA VAPORIERA

TPYBEKA BOOOCHABXEHNA ONA YBIAXHUTENA

A WOIN| -~

ARRIVO ENERGIA ELETTRICA

COEOVNHEHWE 3NEKTPOMUTAHUA
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WLBake DECIf series

Caratteristiche del Forno 2.2

Forno modular 2 o 3 teglie

2.2.1
I

MapameTpbl Ne4yn

PER FORNI CON TECLIE DA 46x66 - ONA MNEYEN C MPOTUBHAMM 46x66

MoaynbHas neyvb Ha 2 unn 3 NPOTUBHS

———

Camere di cottura [NekapHas kamepa n° 2 3 2 3
Dimensioni teglie Paavep npoTveHs cm 46x66 46x66 46x66 46x66
Superficie di cottura [lekapHasi NoBEpPXHOCTb m? 1.2 1.8 1.8 2.7
A A cm 132 132 180 180
B B cm 100 100 100 100
Altezza BeicoTa cm 180 200 180 200
Peso Bec ka 300 450 380 570
Teglie per camera [pOTMBHM Ans KaMepbl n° 2 2 3 3
Dimensioni camera Pasmepb! kamepbi cm 93x67 93x67 141x67 141x67
Produzione oraria [NprionsBoanTENbHOCTL B Yac Ka 12 18 18 27
Potenza elettrica AneKTpuYeckast MOLLHOCTb Kw 10 15 14 21
Potenza installata per camera | YCTaHOB. MOLWHOCTb 1 kamepbi Kw 4 4 6 6
;z;zramcc; nn:g::lei]o per CpenHee noTtpebneHune 1 kamepsbl Kw/h 9 9 3 3
R e oo | e | 1090 | o5 | 050 | 109t
Potenza installata per cella YcTtaHoB. MOLWHOCTL paccT. kamepbl Kw 1,2 1,2 1,2 1,2
Consumo medio cella Cp. notpebrieHvie paccT. kamepbi Kw 0,6 0,6 0,6 0,6
Potenza installata umidificatore per singola camera Kw 1 - Onektpunyeckas MOWHOCTbL NaporeHepaTopa 1 kamepbl Kw 1
I
PER FORNI CON TECLIE DA 46x76 - ONA NEYEN C MPOTUBHAMU 46x76

MODELLO MOJEJ1b 2Cx2T | 3Cx2T | 2Cx3T 3Cx3T
Camere di cottura lNekapHas kamepa n° 2 3 2 3
Dimensioni teglie Pasmep npoT1BHA cm 46x76 46x76 46x76 46x76
Superficie di cottura [NexapHasi NOBEPXHOCTb m? 1.4 2.1 2.1 3.1
A A cm 132 132 180 180
B B cm 110 110 110 110
Altezza BeicoTa cm 180 200 180 200
Peso Bec ka 350 530 450 680
Tedqlie per camera pOTMBHY ANA KaMepbl n° 2 2 3 3
Dimensioni camera Pasmep nekapHoi kamepsbl cm 93x77 93x77 141x77 141x77
Produzione oraria lNpon3BoAMTENILHOCTL B Yac Ka 14 21 21 31
Potenza elettrica AneKTpuYeckast MOLLHOCTb Kw 10 15 14 21
Potenza installata per camera | YCTaHOB. MOLWHOCTb 1 kamepbi Kw 4 4 6 6
CoremO e | o e wn | 2 |2 | s | o
R o bt e | e | oo | visan | viso | 119
Potenza installata per cella YcTraHoB. MOLWHOCTL paccT. kamepbl Kw 1,2 1,2 1,2 1,2
Consumo medio cella Cp. notpebieHne pacct. kamepsbl Kw 0,6 0,6 0,6 0,6

1
Potenza installata umidificatore per singola camera Kw 1 - 3nekTpuyeckasi MOLLHOCTb naporeHepaTopa 1 kamepbl Kw 1
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WLBake DECK series

Forno modular 4 o 6 teglie

PER FORNI CON TECLIE DA 46x66 - ONA MNEYEN C MPOTUBHAMM 46x66

2.2.2 MopynbHas neyb Ha 4 unn 6 NpoTUBHEN

MODELLO MODEL 2Cx2T | 3Cx2T | 2Cx3T | 3Cx3T
Camere di cottura MNekapHas kamepa n° 2 3 2 3
Dimensioni teglie Paavep npoTveHs cm 46x66 46x66 46x66 | 46x66
Superficie di cottura [NexapHasi NOBEPXHOCTb m? 24 3.6 3.6 54
A A cm 132 132 180 180
B B cm 167 167 167 167
Altezza BeicoTa cm 180 200 180 200
Peso Bec ka 400 600 500 750
Teglie per camera [pOTMBHM Ans kKaMepbl n° 4 4 6 6
Dimensioni camera Pasmep kamepbl cm 93x134 | 93x134 | 141x13 [141x134
Produzione oraria [1poK3BOANTENLHOCTL B Yac Ka 24 36 36 54
Potenza elettrica AneKTpyYeckast MOLLHOCTb Kw 18 27 25 37
Potenza installata per camera K 8 8 12 12
Consumo medio per CpenHee notpebneHune 1 kamepsbl
singola camera _ _ Kw/h 4 4 6 6
| b toosre ™| em | 70w | rm0wo | 1700 | 1700
Potenza installata per cella YcTraHoB. MOLWHOCTL paccT. kamepbl Kw 2,4 2,4 2,4 2.4
Consumo medio cella Cp. notpebreHue paccT. kamepsbl Kw 1.2 1,2 1.2 1,2

Potenza installata umidificatore per singola camera Kw 1 - Onektpnyeckas MOLLHOCTL naporeHepaTtopa 1 kamepbl Kw 1

PER FORNI CON TECLIE DA 46x76 - ONA MNEYEN C MPOTUBHAMM 46x76

MODELLO MOLOEIb 2Cx2T | 3Cx2T | 2Cx3T | 3Cx3T
Camere di cottura MNekapHas kamepa n° 2 3 2 3
Dimensioni teglie Pasmep NpoTVBHS cm 46x76 46x76 46x76 | 46x76
Superficie di cottura [lekapHasi NoBepXHOCTb m? 2.8 4,2 4,2 6,3
A A cm 132 132 180 180
B B cm 187 187 187 187
Altezza BeicoTa cm 180 200 180 200
Peso Bec ka 450 680 550 830
Teglie per camera NpoTMBHY ANA KaMepbl n° 4 4 6 6
Dimensioni camera Paswvep kavepsbl cm 93x154 | 93x154 | 141x15 [141x154
Produzione oraria [1pOK3BOANTENLHOCTbL B Yac Ka 28 42 42 63
Potenza elettrica AneKTpyYeckast MOLLHOCTb Kw 18 27 25 37
Potenza installata per camera | ¥YCTaHOB. MOLWHOCTb 1 kamepbi Kw 8 8 12 12
gzgzramcc; nn:g::lei]o per CpenHee noTtpebneHune 1 kamepsbl Kw/h 4 4 6 6
e | reswercren e oo | om | to0ua | 1900 | 19040 | 190
Potenza installata per cella YcTtaHoB. MoLWHOCTL paccT. kamepsbl Kw 2,4 2,4 2,4 2.4
Consumo medio cella Cp. NoTpebneHne paccT. Kamepbl. Kw 1,2 1,2 1,2 1,2

Patenza inctallata imidificatare ner cinanla camera Kw 1 - AnekTnuuackaa MalliHACTA nAnnreHAnaTNnAa 1 kamenki Kw 1
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WLBake DECK series

Allacciamenti alForno

L "allacciamento elettrico, idraulico e termico deve
essere realizzato nel rispetto delle normative
vigenti. Deve essere inoltre eseguito da personale
professionalmente qualificato, ed autorizzato a
rilasciare la dichiarazione di conformita ai sensi di

legge.

Allacciamento elettrico

L’alimentazione elettrica deve giungere al forno da
interruttore magnetotermico differenziale il quale deve:

- essere collegato ad impianto di messa aterra

- essere installato ad una ragionevole distanza dal forno
- essere ben visibile e in posizione faciimente
accessibile

L’impianto deve essere adeguato alla potenza massima
assorbita dal forno.

Con particolare attenzione alla sezione dei cavi, la quale
deve essere idonea alla potenza assorbita dalla
macchina indicata in targa.

E di primaria importanza verificare |'efficacia
dell'impianto di messa a terra in quanto
fondamentale requisito di sicurezza.

E fatto oggetto di divieto: modificare e/o
manomettere i sistemi di sicurezza e i circuiti
elettrici predisposti dalla casa costruttrice.

Alimentazione Umidificatore
L'allacciamento idraulico della macchina comprende:
I'immissione di acqua potabile alla pressione di 1,5-2
bar, effettuata con tubo @ 1/2" GAS.

Tale allacciamento permette la produzione di vapore a
pressione ambiente attraverso |'umidificatore posto in
camera di cottura.

L'insJallazione biwn abbolcijore b'acqwa swllalinea bi
alimenJazione ribwce le bannose formazioni bi calcare.

Scarico Umidificatore

L’acqua eccedente il processo di umidificazione viene
scaricata attraverso un tubo @ 2” GAS posto nella
parte anteriore del forno.

CompleJare lo scarico alla reJe fognaria o pozzejJo con
I'inserimenjo bi apposijo sifone.

Scarico vapori

Il vapore in uscita dalla camera di cottura viene emesso
nell'atmosfera mediante apposito canale vapore avente
@ 120. Il canale vapore va installato sulla bocca
premente dell'aspiratore.

Lo scarico vapori deve essere separato dal canale da
fumo e dal camino ad uso scarico prodotti della
combustione.

Alla base di ogni tratto ascendente del canale scarico
vapore deve essere costituita una camera di raccolta
con tubo di drenaggio della condensa. Deve essere
inoltre provvista di adeguata apertura per ispezione e
pulizia.

L'uso di tubazioni in materiale inossidabile & da
preferire.

23.4
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CoeauHeHuns ne4n

CoeavHeHWs anekTponuTaHns, BogocHabxeHus n
3HeprocHabxeHnsi JOMKHbI ObiTb BbINOMHEHLI B
COOTBETCTBUM C OENCTBYIOLUMM HOPMaMu 1 Npasunamu.
WX fomkeH BbINOMHATL KBAaNMUUMpOBaHHbIN
crneumanucT, UMeKLLMN NpaBo Ha Bblgadvy ceptudmkata
COOTBETCTBMS YCTAHOBIIEHHOrO ob6pas3ua.

SHeKTpOI'IVITaHVIe

Ha coeavHeHun anekTponuTaHus fosmkeH bbiTb
YCTaHOBIEH MarHUTHO-TENNOBON AnddepeHumnansbHbIn
nepeknyaTernb, KOTOPbI JOMKEH ObiTh

- 3a3eMnéH

- YCTaAHOBMEH Ha NpaBUNbHOM PAcCTOSHUM OT NeYn

- Nerko BUAEH 1 AOCTyNeH

3ANeKTpornpoBoaKa OOIKHa COOTBETCTBOBATH
MaKCMManbHOW  MOrosillaemMor  MOLWLHOCTU  Meuyn,
ocoboe BHUMHave cnegyeT yaenuTe pasmepy kabens,
KOTOPbIA OOMKEeH COOTBETCTBOBATb MaKCMManbHOM
MOLLIHOCTM, NOrfowaeMon yCTPONCTBOM (yKasaHa Ha
nacnopTHou Tabnuyke n B pasagenax. 2.3-2.5

KpanHe Heobxoammo y6eantbca B MCNPaBHOCTU
CUCTEMBbI 3a3EMITIEHNS], TaK Kak 3TO OOHO W3 rMaBHbIX
ycrnoBuii 6e3onacHoCTy.

3anpeLyaeTca n3MeHsTb Unu BMeLLMBaTLCA B paboTy
3aLNTHBIX MEXAHU3MOB 1 3NEKTPOKOMMOHEHTOB,
YCTaHOBIEHHbIX MPON3BOANTENEM.

CHab>keHue yBra*kHurtens

CoeavHeHne BOOOCHAbXEHUS COCTOUT U3 Bnycka
yncTon Boabl Noa aasnerHvem 1.5-2 6ap, vepes
rasoByto Tpybky 1/2" &.

370 coeamHeHne obecneynBaeT NPOU3BOACTBO Napa
npv atMocepHOM AaBrneHnn Yepes yBnaxHUTENb
nekapHown kamepebl.

YcmaHoseka Ha JNIUHUU 8000CHabXeHusi
8odoymsicHumerisi CHU3UMb obpa3oeaHue onacHbIX
U38€eCMKO8bIX OMIIOXeHUU.

Cnus YBIa>XHnNTersA

M3bbITouHasa Boga OT npoLecca yBnaXHeHWs
cnvBaeTcsl Yepes rasoByto Tpyoky 12" O,
HaXOAsLLYIOCS B 3aHEN YacTu NeYn.

[anee noOcoeduHume crnue K kaHanusauyuu unu
CMOYHOMY KOJ1I00UY C JTHOKOM.

BbiTaxxka napa

Map, BbIXOOALLMIA U3 NEKAPHON KaMepbl, BbIBOAUTCS
B aTMocdepy Yepes creumarnsHyto Tpyoy
anametpom 120. Tpyby ans napa cnegyet
YCTaHOBUTb Ha OTBEPCTUE BbITSKKU.

BbiBog napa gomkeH 6bITb OTAENEH OT AbiIMoXoaa
1 TpyObl ANs BbIBOAA NPOAYKTOB ropeHusi. B
OCHOBaHWM KaXkoro BOCXOAsILLEro Tpakta Tpyobl
AormkHa 6bITb cbopHas kamepa co CIMBHON
TpyOKon. [lomkHO GbITh TaKKe COOTBETCTBYIOLLEE
OTBEPCTME AN OCMOTPA U YNCTKM.
MpeanoYTuTenbHO NCNofb30BaHNE HEOKUCISIEMbIX
TpybOK 1 MaTepuanos.
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Requisiti del locale

Il pavimento sul quale verra collocato il forno, dovra
essere piano ed allo stesso livello della zona
circostante. L’alimentazione elettrica, a monte del forno
dovra essere comandata da un interruttore
magnetotermico (3 fasi + neutro e terra) situato nelle
immediate vicinanze del forno stesso ed in posizione
facilmente accessibile per consentire una rapida
interruzione. La linea di alimentazione elettrica dovra
essere eseguita con del filo di sezione opportuna.

Per lo scarico dei vapori si consiglia I'uso di tubazioni in
acciaio inox.

I cliente dovra provvedere, al momento
dell'installazione del forno, alla reperibilita di un
elettricista e di un idraulico che effettuino gli
allacciamenti necessari.

Si declina ogni responsabilita per 'uso improprio
dell'impianto.

| prodotti, per pane e pasticceria, usati nella cottura, non
devono contenere sostanze che provochino composti di
miscele esplosive. E vietato manomettere o modificare i
sistemi di sicurezza ed i circuiti elettrici predisposti dalla
casa costruttrice.

24
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TpeboBaHus K MeCTY YCTaHOBKU

Mon B NnoMelLeHNM YCTAHOBKMN AOMMKEH ObiTb
NOSTHOCTLIO POBHBLIM M Ha OJHOM YPOBHE C
OKpY)KatoLLe NOBEPXHOCTLI0. DNeKTponuTaHue
[OOMKHO KOHTPONMPOBaTLCH MarHUTHO-TEMOBbLIM
nepexntovartenem (3 dasbl + HeTpanb 1
3asemrieHune). MNepekntovaTenb AOMMKEH ObITh
pacnornoXeH psiaoM C neYbto U ObiTb
NErkoAoCTYMNHbIM, YTOObI MOXHO 6bINo BLICTPO
OTKIMIOUNTL NUTaHue. JIMHKS 3nekTponuTaHms
OOIKHa MMeTb Kabenb ¢ COOTBETCTBYOLLUM
CeYeHneMm.

[ns BbITSHKKM Napa pekomeHayeTcs Tpyba u3s
HepXxaBetoLLen cTanu.

Mpu ycTaHoBKe Neyn nokynatenb obs3aH
Bbl3BaTb 3MEKTPUKA U CAHTEXHMKA Ans
BbINOSHEHMS HEOOXOAUMbIX NMOAKITOHEHWIA.

Mbl He HECEM OTBETCTBEHHOCTU B Crny4vae
HeHagnexallero Ncnonb30BaHUs YCTPOWCTBA.

MpoayKTbl, UCnonb3yemble ANns BbiNevku u
NMUPOXHbIX, HE JOIMKHbI coaepXKaTb NOTEHLUMaNbHO
B3pbIBOONACHLIX BELLECTB. 3anpeljaeTcs
M3MEHSTb U MoANULMPOBATL 3aLUUTHbIE
CUCTEMbI U 3NEKTPUYECKNE YCTPOMCTBA,
YCTaHOBIEHHbIE NMPON3BOANTENEM.
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CAPITOLO 3.0

Messa In
Funzione

Installazione 3.1

PASOEJ 3.0

YcTaHoBKa

YcTaHoBKa

Operazioni di Collaudo | 32 TectupoBaHue

Prove Elettriche

3.3 TecTupoBaHne 3MEeKTPOKOMMNOHEHTOB
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Installazione

- Posizionare il basamento del forno, cella (pos.1, fig.2)
o cavalletto , ad una distanza minima di 30 cm dalle
pareti piu vicine per consentire il successivo montaggio
dei pannelli di rivestimento.

- Appoggiare la prima camera (pos.2, fig.2) sul
basamento e far coincidere i fori esistenti sulla camera
stessa con quelli presenti sul basamento, quindi fissare
con le apposite viti.

- Procedere nell'identica maniera per fissare le camere
superiori (pos.3 e 4 fig.2) alla prima camera.

- Collegare con gli appositi tubi flessibili (pos.5 fig.3) le
valvole scarico vapori (pos.6 fig.3) con il collettore
scarico posto sulla valvola superiore (pos.14fig.3).

- Controllare che le serrande per lo scarico dei vapori
(pos.6, fig.3), comandate dalle leve situate sulle
colonne sinistre delle camere funzionino regolarmente.

- Montare i pannelli di rivestimento (pos.7, fig.2) sul
fianco sinistro e posteriore delle camere, riempiendo
con lana di roccia lo spazio rimanente tra le camere ed i
pannelli esterni.

- Assemblare quindi il gruppo cappa (pos.8, fig.2) conle
relative viti in dotazione.

- Fissare la copertura (pos.10, fig.2) tenendo presente
che le feritoie per il ricircolo dell'aria devono
posizionarsi sul lato destro.

- Accertarsi che sulle lamiere di contenimento isolante
(pos.11, fig.2) siano posizionati i quadri elettrici.
Verificare inoltre il corretto collegamento tra le
resistenze (Cap.5).

- Controllare od eventualmente eseguire il collegamento
elettrico tra la scatola di derivazione (pos.12, fig.2),
posta sulla copertura del forno ed i quadri elettrici.

- Fissare i pannelli con feritoie di aerazione (pos.13,
fig.2) sul lato destro del forno.

- Allacciare quindi la linea ai morsetti esistenti nella
scatola di derivazione (pos.12, fig.2) facendo attenzione
a collegare i cavi ai rispettivi morsetti. (morsetto neutro -
filo blu, morsetto terra - filo giallo-verde).
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3.1

YcTtaHoBKa

- YcTaHosuTe onopy neyu (pos.1 puc. 2 unu puc.1)

Ha paccTosiHn MUHUMYM 30 cM OT BrnvkanLuen

CTeHbI, YTOObI 3aTEM MOXHO ObINO YCTaHOBUTL

naHenu obLLNBKMW.

- MNMocTaBbTe nepsyto kamepy (pos.2 puc.2) Ha onopy
Tak, 4TOObl OTBEPCTUS B HEWM COBNanu ¢ OTBEPCTUAMN B
OCHOBaHWK; 3aKpennTe COOTBETCTBYIOLUMN BUHTAMMU.

- TOYHO TakK e yCTaHOBUTE U 3aKpenuTe BepxHue
Kamepsbl (pos.3-4 puc.2) noBepx NepBOW.

- MNpucoeguHuTe cneumnanbHble rmbkue Tpyobl (BXoaAT
B KOMMMeKT) (pos.5 puc.3) knanaHbl AN BbITSHXKU napa
(pos.6 puc.3) C KONNEKTOPOM BbITSXKKM,
pacnonoXeHHbIM Ha BepxHeM knanaHe (pos.14 puc.3).
- Y6egutecb, 4TO 3acliOHKU BbITSKKM napa (pos.6
puc.3), ynpaBnsiemble pyKossTKamu crieBa OT NekapHbIX
Kamep, paboTaloT NpaBubHO.

- YcTaHoBWTe naHenu obwmBeku (pos.7 puc.2) Ha
NEeBYIO N 3a4HI0K0 CTOPOHbI U 3aMNONMHUTE KaMEHHOWM
BaTOMN MNYCTOTbI MEXAY KaMepamu U BHELLUHMMMU
naHensmu.

- 3atem cobepuTe BbITSHXHOM HaBec (pos.8 puc.2) n
3aKpenuTe BUHTaMW, MpUnaratoLLMmCs K Neyu.

- YcTaHoBWTE BEpXHIO naHens (pos.10 puc.2), cneas,
4YTOObI BEHTUNSALMOHHbIE LWenu Gbinu cnpasa.

- YCTaHOoBWTE NaHenu ynpaeneHns Ha ns3onvpyroLume
3almMTHbIE NaHenu (pos.11 puc.2), NnposBepbTe Takke
TOYHOCTb COEAVMHEHNIN MeXAY HarpeBaTenbHbIMU
anemeHTtamu (Cap.5).

-NpoBepbTE WUIU BbINOMHUTE 3NEKTPUYECKMe CoeanHEHNS
Mexay pacnpenenuTenbHow Kopobkoi (pos.12.puc.2),
pacnonoXeHHON Ha BEPXHEN NaHenu nevm u
3NeKTPoLLMTaMm NaHenen.

- YcTaHOoBUTE NaHenu ¢ BEHTUNSALUMOHHBIMY LLENAMN
(pos.13.puc.2) Ha npaBoW CTOPOHE Neyn

- MNpucoeguHUTE NUHMIO K UMEIOLMMCS 3aXXMMaMm
(pos.12.puc.2) B pacnpenenutensHoi kopobke. byabte
BHUMaTEIbHbI, YTOObI MOAKMIOYUTL Kabenu K NpaBUIbHbLIM
3axumam (HenTpanbHbIA 3a)KMM — CUHUIA NPOBOA, 3aXKUM
3a3eMIeHns — XXENTO-3eNEHbIN NPOBOA).

/

7 /

[
=\ =\ =\ =/




WLBake DECK series

- Se il forno &€ completo di vaporiera, collegare ogni
camera alla relativa vaporiera con I'apposito tubo in
gomma (pos.15 fig.1).

- Effettuare i collegamenti elettrici come indicato sullo
schema elettrico

Attenzione rispettare la corrispondenza tra la vaporiera
e la relativa camera.

- Collegare la tubazione scarico vapori della camera e
della cappa ad una condotta per espellere ivapori.

- A questo punto il forno & pronto per essere messo in
funzione.
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- Ecnu B komMnnekT BxoauT naporeHepaTop,
COEAIMHUTE KaXaylo Kamepy C COOTBETCTBYHOLLMM
naporeHepaTopoM C MOMOLLbIO
COOTBETCTBYIOLLEN pe3MHOBOM TPYOLI. (pos. 15
puc. 1)

-BbInonHuTE anekTpuyeckme coeanHeHus, kak
yKa3aHO B 311EKTPUYECKON CXEME.

BHMMaHwWe: kaxayto kamepy Hy>kKHO MOAKMIYNTb
MMEHHO K COOTBETCTBYHOLLEMY €
naporeHepaTtopy.

- an/ICOG,D.I/IHI/ITe BO3yX0BO[ BbITAXKWN KaMepbl 1
BbITAXXHOIo HaBeca K gpeHaxy And BbiBoAa napa.
- [Neyb rotoea Kk BBOAY B aKcnnyatauuto
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Operazioni di collaudo e funzionamento

ATTENZIONE: Alla prima accensione avere

I'accortezza di mettere dei pesi sui piani di cottura, in

modo da evitare che questi si possano incurvare
irreparabilmente.

-Accendere lo strumento (Pos.1 Fig.4)

- Impostare al cielo e alla pletea della camera una

3.2

temperatura di circa 200°C (Pos.1, Fig.4) (vedi par. 4.1)

- A questo punto si constatera il graduale aumento della
temperatura all'interno della camera.
E buona norma prima di iniziare la cottura del prodotto

far funzionare il forno a vuoto almeno 4-5 ore in modo da

far asciugare la vernice con cui sono rivestite tutte le
pareti in ferro.

Questo per evitare che i prodotti cotti prendano cattivi
odori.

ATTENZIONE: Tra una infornata e I'altra non
devono passare piu di 5-10 minuti con il forno in
temperatura, altrimenti si possono verificare
bruciature al suolo.

Quando si sa che la successiva infornata viene pronta
dopo circa mezz'ora aver estratto il prodotto bisogna
abbassare il termostato di circa 30°C e riportarlo in
temperatura di cottura solo 10 minuti prima di infornare.

Ogni camera del “Modular” & provvista di un termostato
(Pos.2, Fig.4) che regola la temperatura di una
resistenza supplementare situata nei primi 20cm della
camera. Questo termostato si regola, normalmente, alla
stessa temperature di quella impostata sul
termoregolatore, che regola la temperatura della platea.

TecTnpoBaHume

lMNpu nepBoM 3anycke ne4ym NonoxmTe rpys Ha
nekapHy NoBEpPXHOCTb, YTOObI n3bexaTb
HenonpaBMMOro n3rmnbaHns NOBEPXHOCTH.

BkntouuTe perynaTop (pos.4.puc.4).

YcTaHoBUTE Ha perynaTtope TemnepaTypy
npumepHo 200°C (pos.1,puc.4)

TemnepaTypa B nekapHON kamepe HavyHET
NOBbLILLATLCS.

PekomeHayeTca BKMOYUTL MYCTylO nevb Ha 4- 5

YyacoB, 4YTOObI BbiCOXIa Kpacka, KOTOPON MOKPbIThI

BCE Xere3Hble 4acTu.

OTO NpefoTBpaTUT NOABMEHWE HEMPUATHOIO 3anaxa
Y BbINEYKM.

BHVMAHWE: MNepepbiB Mexay Lmknamm

Nel caso si riscontrasse poco calore nella parte anteriore

del forno, nonostante la regolazione effettuata
precedentemente, si provveda ad aumentare tale
temperatura agendo sul termostato (per le istruzioni

BbINeKkaHus, koraa nedb nogaepxveaeT
pabouyto TemnepaTypy, He 4OJKEH
npesbiwaTbh 5-10 MUHYT, MHa4e Ha noae
MOXeT obpa3oBaTbCsi Harap.

Ecnu nseecTHo, 4TO crieayroLmin Lumkn oyaet
3anyLueH NpMMepHo Yepe non4yaca, CHU3bTe
Temnepatypy npumepHo Ha 30°C, u yBenuubTe eé
CHOBa [0 paboyero 3HavyeHust Tonbko 3a 10 MUHYT
[0 3arpy3ku TecTta B neyb.

Kaxkgasa kamepa moaynbHOM NeYn OcHalleHa OgHUM
TepmocTaToMm (pos.2.puc.4), KOTopbIN perynupyet
TemnepaTypy AOMOSIHUTENbHOrO HarpeBaTenbHOro
3anemMeHTa, pacnonoXeHHoro B nepsbix 20 cM Kamepbl.
TepmocTaT 06bIMHO YCTaHaBNMBAETCS Ha Ty Xe
Temnepatypy, 4YTo 1 TemnepaTypa TepMmocTaTa

noga.

Ecnu, HecMOTps Ha npeayayL0 perysnpoBky, He
XBaTaeT Xapa B NepefHen 4actu Kamepbl, MOXHO
YBENUYUTL TEMNEPATYPY C MOMOLLIbIO

riguardanti il termostato suddetto vedi . 4.2). Tepmocrara.
Ve g
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Collaudo Cella

Accendere la cella tramite I'apposito selettore (pos.4
fig.4)

Impostare sul termostato (pos.3 fig.4) la temperatura a
cui si desidera far lavorare la cella.

Perlaregolazione dello strumento vedi . 4.2

La lampada spia (pos.5 fig.4) indica il funzionamento
della resistenza di riscaldamento della cella

Per ottenere vapore, versare un po’ d’acqua nella
vaschetta posta sopra la resistenza della cella di
lievitazione

Prove elettriche
Le prove oggetto del capitolo sono

- Continuitadelcircuitodiprotezione
- Provediresistenzadell'isolamento
- Prove ditensione

Le prove elettriche elencate devono essere eseguite ad
installazione ultimata e comunque prima della messa in
funzione.

Le stesse devono essere effettuate da tecnici
professionalmente qualificati e con l'ausilio di specifici
strumenti tenuti in perfetta efficienza.

Il riscontro e I'esito delle prove effettuate deve essere
riportato sul predisposto modulo di collaudo, il quale
deve essere compilato in ogni sua parte e quindi spedito
alla societa costruttrice.

Apparecchiatura di prova

Il trasformatore ad alta tensione deve essere provvisto
di un dispositivo sensibile alla corrente (DISPOSITIVO DI
SOVRACORRENTE) che, se attivato, indica "inaccettabile".
Quando caricato fino alla corrente di scatto, il
trasformatore, deve comunque fornire la tensione
prescritta.

|
3.2.1

()

3.3.1

TecTupoBaHNe pacCcToe4YHOWN Kamepbl

BknroynTe paccToeyHyto kamepy ¢ NOMOLLbIO
cenekTopa (pos. 4 puc. 4)

YCTaHOBUTE HYXXHYIO TeMNepaTypy pacCTONKN Ha
TepmocTate (pos. 3 puc. 4)

YTto6bl oTperynupoBaTb yrnpaBreHme cum. 4.2.

WhawnkaTop (pos. 5 puc. 4) nokasbiBaeT paboTy
HarpeBaTenen paccToe4yHon Kamepbl.

YTo6bI MoNyunTh Nap, HanewTe Bogy B pe3epByap
CBepXy HarpeBaTelbHbIX 3NEeMEHTOB.

TeCTVIpOBaHVIe SJIEeKTPOKOMIMNOHEHTOB
OnucbiBaemble B aHHOW rnaBe TeCTbI

- LenoctHoCTb 3aWMTHOro KOHTYpa
- ConpotuBneHue usonsuum
- TectnpoBaHue HanpsXKeHUA

YKa3aHHble TecTbl ONEeKTPOKOMIMOHEHTOB
H606XO,E1I/IMO BbIMNOJTHUTL, KOrga yctaHOBKa
3aBepLUeHa, HO Nepea aKcnnyaTaumen neyn.
TecTnpoBaHue OOMKHbI NPOBOAUTL
KBaJ'II/I(*)I/ILI,I/IpOBaHHbIe cneunanucTbl C
ncnonb3oBaHMeEM cneunanbHoOro, NONMHOCTbIO
ncnpaBHOro, obopyaoBaHus

HabntoaeHunst n pesynbTaTthl TECTOB crieayeT
BHECTW B npunaraemyto hopmMy TeCTUpOBaHus,
KOTOPYIO CrieayeT NOSIHOCTLIO 3anoSiHUTL U
OTNpaBnUTb NPONU3BOAUTENIO..

Tectnposo4vHoe obopyaoBaHmne

TpaHcopmMaTop BbLICOKOrO  HanpshkeHusa  OOSDKEeH
6bITb 0OOpYyOOBaH pere nepeHanpsiXeHusl, KoTopoe
npu cpabaTbiBaHWUK NOKa3biBaET "Herpuemnemo".

Mpwn 3apsife Ao HanpspkeHns cpabaTbliBaHUS
TpaHccopMaTop LOMKEH, TEM HE MeHee, AaBaTb
npeanucaHHoe HanpsikeHue.
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Continuita del circuito equipotenziale

Il circuito di protezione equipotenziale deve essere
esaminato a vista per la conformita alle norme.Deve
essere inoltre effettuata una verifica del serraggio delle
connessioni dei conduttori di protezione.

Inaggiunta, la continuita del circuito di protezione deve
essere verificata facendo passare una corrente di
almeno 10A a 50Hz derivata da una sorgente PELV per
un periododialmeno 10s.

Le prove devono essere effettuate tra il morsetto PE e i
vari punti che fanno parte del circuito di protezione
equipotenziale.

La tensione misurata tra il morsetto PE e i punti di prova
non deve superare i valori riportati in tabella.

(Mm) (v)
1,0 3,3
15 2,6
2,5 1.9
4,0 1,4
6.0 1,0

Prove di resistenza dell’isolamento

La resistenza di isolamento misurata a 500 Vin c.c. trai
conduttori del circuito di potenza e il circuito di
protezione equipotenziale non deve essere minore di
1M Q.

Prove ditensione

L'equipaggiamento elettrico deve sopportare una
tensione di prova applicata per un periodo di almeno 1s
tra i conduttori di tutti i circuiti, esclusi quelli destinati a
funzionare alle tensioni PELV o inferiori € il circuito di
protezione equipotenziale.

La tensione di prova deve:

- Avere un valore doppio della tensione dialimentazione
nominale dell’equipaggiamento, o di 1000 V,scegliendo
il valore piu elevato

- Essere a una frequenza di 50 Hz

- Essere fornita da un trasformatore di potenza
nominale minima di 500 VA

| componenti che non sono dimensionati per superare
questa prova devono essere sconnessi durante la
prova.

Ripetizione delle prove

Quando una parte della macchina e i suoi
equipaggiamenti associati vengono sostituiti o
modificati, tale parte deve essere riprovata
conformemente a quanto in capitolo.

3.3.3
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LlenocTHOCTb 3KBUMOTEHLMANbHOW
uenu

OKBMNOTEHLMANbHYIO Lienb 3almThl criegyeT OCMOTPETb
n ybeouTbCes, YTO OHa COOTBETCTBYET HopMam. CneayeT
Takxe NpoBepUTb COEAMHEHUS BbIBOAOB 3aLLUTLI U
ybeanTbCs, YTO OHM MPOYHO 3akpenneHbl. Kpome Toro,
HenpepbIBHOCTL Lienuy 3awuTbl cregyet NpoBepuThb,
nogae Tok He meHee 10A npu vyactote 50 Iy,
nony4eHHoro n3 nctodHuka PELV B TedeHne muHumym 10
cek. TecTbl cneayeT NpoBoAnTb Mexay krnemmow PE n
pasnuMYyHbLIMK TOYKaMU 3KBUNOTEHLMAaNbLHOM Lienu.

HanpsikeHune, nsmepeHHoe mexay knemmow PE n
TECTTUPYEMbIMU TOYKaMW, HE JOIMKHO NpeBbILaTh
3HaueHus1, yKkasaHHble B Tabnumue Huke.

MuHumaneHoe ceveHne
HeTTO npoBoAa
3KBUMOTEHLMANbHOro 3amnThbl
TecTUpvemMon 4acTtum

MakcumanbHoe nsmepeHHoe
nageHne HanpsxeHns

(Mm) (v)
1,0 3,3
1,5 2,6
2,5 1,9
4,0 1,4
6,0 1,0

I'IpOBepKa cornpoTueneHna n3onaumnmn

ConpoTtuBneHne nsonsummn, UsmepeHHoe npu
500 V nocTositHHOro Toka Mexay NnpoBogamu
CUITOBOW LeNn 1 3KBUNOTEHLManbLHON Lenmu
3alUNTbI, JOMKHO ObiTh HE HWKeTM Q .

MpoBepka HanpsxeHus

OnekTpuyeckas cuctema JorkHa BblaepKuBaTb
TECTOBOE HanpshkeHve, nogaHHoe MUHUMYM Ha 1
CeKyHOy Ha npoBoAa BCex Lienen, Kpome Tex,
KOTOpbIe A0SMKHbI paboTaTte Ha HanpsbkeHun PELV
U HWXKE, U SKBUMOTEHLMAnNbHOW Lienu 3amThbl.

TecToBOE HanpsPKeHUE OOMMKHO BbIThb:

- Bagoe 60nbLue HOMUHANBLHOrO BXOAHOrO
HanpsikeHus obopyaosanus, unu 1000 V, (B
3aBMCMMOCTM OT TOrO, Kakon 6ornbLue).

- Mpw vactoTte 50 'y,

- MopaHo TpaHcdhopmaTopoB C MUHUMANBHOMN
HOMWHanbHoM MolHocTbio 500 VA.

OnemeHTbI, NapaMeTpbl KOTOPbIX HE pacCYUTaHbl
Ha BblepXXMBaHMe Takoro TecTta, Ha Bpems
NPOBEPOK CrieayeT OTKIUNTb.

MoBTOpPHbIE NPOBEPKU

Mpy 3ameHe UK U3MeHeHU Kakor-nNMbo YacTu
neyn Unm ycTponcTea, NPUCOEANHEHHOTO K HEW,
3Ty 4acCTb UM YCTPOMCTBO cneayet
NpoTECTMPOBAaTb CHOBA, KaK yYKa3aHo BblLLE.
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Funzionamento e programmazione 4.1 ®yHKUMM KU NpOrpaMMUpPOBaHNE
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Funzionamento e programmazione

La pressionedel tasto \) peralmenounsecondo,
determina I'accensione (“ON”) o lo spegnimento
(“STAND-BY”) dello strumento.

Ad ogni riaccensione verranno riproposte le ultime
impostazioni memorizzate.

Impostazione evisualizzazionedelle
temperature di lavoro

Nellostatodi“ON”"gliindicatoridellatemperaturadel
“Cielo” [DY 1] e della “Platea” [DY 2] indicano le
temperature rilevate dalle rispettive sonde.

Premere erilasciare il tasto @ per visualizzare sul
display [DY 1] il valore del setpoint attualmente
impostato sul regolatore “Cielo” : I'indicatore luminoso
posto alla destra del display [DY 1] lampeggia ad
indicare che éin corso unaprocedura diimpostazione
delsetpointdelregolatore “Cielo”; permodificarneil

. . . € .
valore agire sui tasti (& 6 O entro 4 secondi dalla

pressione del tasto .

Per visualizzare e modificare il setpoint del regolatore
“PlaJea” , procedere analogamente a quanto descritto

perilregolatore “Cielo”, ma agendo sul tasto e
impostando i valori sul display [DY 2].

L’uscita dalla procedura di impostazione della
temperature di lavoro si pud ottenere non premendo
alcun tasto della tastiera per almeno 4 secondi oppure

A
premendo e rilasciando il tasto @ (o \@ )-

Il seJpoinj & imposjabileJrai0°Cei350°C(valore
massimo ammesso)

Funzione “Economy”

Premendo il tasto (&) viene att |
remendo il tasto viene attivata la funzione
“Economy” intesa per realizzare la limitazione della
potenza assorbita nel caso in cui siano attivate
entrambe le uscita “Cielo” e “Platea” : in queste
condizioni, tali uscite sono attivate alternativamente per
il 50% del tempo del ciclo impostato ( il valore impostato
€ di 80 secondi), evitando in tal modo la
sovrapposizione dei due periodi di attivazione dei gruppi
riscaldanti; viceversa, se uno solo dei due regolatori
chiede potenza, la rispettiva uscita € sempre attiva
mentre l'altra & disattivata.

Funzione “Estrattore”

Premendo il tasto viene attivato I'estrattore vapori.
L’estrattore resta attivato fino a quando nonviene

premuto nuovamente tasto @

Funzione “Lucecamera”

. € . .-
Premendo il tasto \@ viene accesa luce all’interno
della camera di cottura , fino a quando non viene
premuto nuovamente tale tasto.

4.1

4.1.1

4.1.3

4.1.4
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®YHKUUM 1 NpOrpaMM1poBaHue

Yaepxusante KHOMKY @ He MeHee CeKyHAabl,
4TOOBI BKMOUMTL (“ON”) MNK BbIKMOUNTL
(“STAND- BY”) perynsaTop.

Mpu cneaytowem 3anycke nepyb BKIOYNUTCA C TEMA
Xe napameTpamu.

Pabo4as Temnepartypa

Mpu ctatyce “ON” nnamnkaTopsl TeMmnepartypbl
Bepxa “Top” [DY 1]u noga “Floor”[DY 2]
MoKasblBaloT 3HAYEHNH, NONy4YeHHble
COOTBETCTBYOLWMMN AaTYNKaAMMU.

HaxxmuTe n oTnyctute KHOMKy @, 4YTO6bI Ha [DY
1] oTtobpasnnock Tekyliee 3agaHHOE 3Ha4YeHne
perynaTopa Bepxa “Top”: nHgukaTop cnpasa OT
avcnnesd [DY 1] 3amuraeT, ykasbiBas, 4To
BKIMIOYEHO NpOorpaMMMpoBaHne 3HadYeHne
perynaTtopa “Top”; naMeHuUTe 3Ha4YeHne KHOMKamu

p
(@) () 5 reuene 4 CeKyH[] Nocre HaxaTus

kHonku W),
YT06bI 0TOOPa3nTb N U3MEHUTL 3HAYEHNE BEPXHETO

perynatopa “Floor” @ caenanTe To Xe camoe,
YTO W ONsi BEPXHErO.

YUT06bI BLIMTY U3 HACTPOEK paboyer TemnepaTtypbl
MPOCTO He HaXMMaWTe HVKAKUX KHOMOK B Te4eHne

~

4 ceKyHA VN HaXXMUTE N OTMYCTUTE KHOMKY @
(',

(vnu \M)).

3HayeHue Ha peaynsimope MOXHO ycmaHaeueams
om 0°C do 350°C.

®yHKUMS aHeprocbepexeHuns

YT06bI BKMIOYMTL (DYHKLMIO SHEProcbepexeHuns,

HaXXMUTE KHOMKY @; npv 3TOM OrpaHN4YnTCA
MOLLHOCTb, NoTpebnsemas, korga oba BbiBoAa
BKMtoYeHbl “Top” n “Floor” (Bepx v HU3): B 9TNX
YCMOBUSIX BbIBOAbI NONEPEMEHHO BKIOYAIOTCA Ha
50% oT 3anporpaMMMpoBaHHOr0 BpEMEHN
BKIMHOYEHUS, YTOObI M3bexxaTb OfHOBPEMEHHOW
paboTbl ABYX rpynn HarpeBaTenen; ecnv NUTaHus
TpebyeT TONbKO OAMH U3 ABYX PEryNsaTOPOB,
COOTBETCTBYHLUUIA BbIXOA BCE BPEMS BKITHOYEH
(100% BpemeHn umkna), a pyron BbIKIHOYEH.

CDyHKLI,VIFI BbITAXKN

BbiTs)KKa napa BKIo4aeTcd U BblKIlo4aeTcA KHOMKOW

m,
NoaceeTka KaMepbl

MopcBeTka Kamepbl BKMIOYAETCS U
-
BbIKNIOMAETCs KHonkoi &),
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Impostazione e Visualizzazione del
tempo di cottura

La funzione “Timer di cottura” & disponibile durante lo
stato “ON” dello strumento e permette I'impostazione di
un tempo in minuti e I'attivazione di un conteggio a
decremento; il timer non ha nessun effetto sulla
termoregolazione del forno.

Premere erilasciare il tasto @ per visualizzare sul
display [DY 3]il tempo in minutiimpostato: il led “min”
lampeggia adindicare che &in corso una procedura di
impostazione deltimer di cottura; permodificarneil

valore agire con i tasti @70 ® entro 4 secondi

dalla pressione del tasto @ (il timer & impostabile da

1 a 99 minuti).

L’uscita dalla procedura di modifica del tempo di cottura
si pud ottenere non premendo alcun tasto della tastiera
per almeno 4 secondi oppure premendo e rilasciando il

tasto @

PerattivareiItimerpremereiItasto@ peralmenoun
secondo: il led “start” si accende e il display [DY 3]
visualizza il conteggio a decremento del tempo; al
termine del conteggio, il display[DY 3] visualizza uno
“0”lampeggiante edilbuzzerviene attivatoasuono
continuo.

s
Premere il tasto \@ per almeno un secondo per
riportare il timer in “STOP” e predisporlo per un nuovo

rirln

Impostazioneevisualizzazionedel
tempo divapore

avvidagyuicTacvvyjitvual o vcitulyotyyiv.

La funzione “Timer di vapore” & disponibile durante lo
stato “ON” dello strumento e permette I'impostazione di
un tempo in secondi e I'attivazione di un conteggio a
decremento.

Premere erilasciareil tasto @ il led “min” lampeggia
ad indicare che € in corso una procedura di
impostazione.

Premere erilasciare il tasto illed postosopra
questo tasto lampeggia ad indicare che € in corso
impostazione deltempodivapore. Il valoreimpostato
viene visualizzato sul display [DY 3] e puo essere

modificato agendo sui tasti @ o) @

L’uscita dalla procedura di modifica del tempo di vapore
si pud ottenere non premendo alcun tasto della tastiera
per almeno 4 secondi.

-
Per attivare il timer premere il tasto \@: il relativo led
si accende e il conteggioinizia.

NOTA: Durante il conteggio del tempo di vapore il led

posto sopra il tasto resta acceso e si spegne solo
al termine del conteggio

(Att. Il decremento del tempo di vapore non viene
visualizzato da nessundisplay).

4.1.5
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DPyHKUNA «Tanmep»

DyHKUMA Tanmepa AOCTynHa Tonbko B pexume BKIJI
(“ON") n nosBonsieT yCTaHOBUTb BPEMS B MUHyTax U
BKIIOYNTb OOpaTHbIA OTCYET; TalMep He BNUSIET Ha
HaCTPOMKN TemnepaTypbl Neyu.

Haxmute 1 oTnycTuTe KHOMKY @, 4TOObLI 0OTOOPa3UTL
Ha nHaukaTope [DY 3] 3anporpammypoBaHHOe Bpems B
MUHYTax: MHAMKaTop “‘min” 3amuraet, ykasbiBasi, 4TO
BK/IIOYEHO MPOrpamMMuMpoBaHve Tanmepa; 3HauveHune

I 9
MOXHO nameHiTb krorkamun (%) urin (A  Teuenme 4

CeKyHO rnocrne Haxatus KHOMKU @ (Ha Tanmepe
MOXHO ycTaHaBnvBaTb 3HaveHne 1 4o 99 MuHyT).

YT06bI BLIATY U3 NPOrpaMMMpPOBaHUsi BpEMEHM, NPOCTO
HE HaXMMaWTe HUKaKMX KHOMOK B TeyeHne 4 cekyHn

U HXXMUTE N OTMYCTUTE KHOMKY <®>
YUtobbl akBTMBMpOBATL TalMMep, yAepXuBanTe KHOMKY

@ He MeHee OOHOW CeKyHAbl: 3aroputcs MHaMKaTop
“start”, u gucnnew [DY 3] nokaxeT o6paTHbI OTCYET; 1o
OKOHYaHuM obpaTHoro oTtcuyéta Ha aucnnee [DY 3]
3amuraet umdpa “0” u curHan akTMBMpyeTCs Ha Bpems,
3afaHHOe COOTBETCTBYIOLLMM NapaMeTpoM.

YpaepxvBanTe KHOMKY @ He MeHee CeKyHAbl, YTOObI
cbpocuTtb Tavimep Ha “STOP” u 3anporpamMmmupoBaTb
HOBbIV LMK,

38yKo80U cueHar 8 KOHUe omc4yéma omckoYaemcs
kronkoi 7.

Tanmep napa

DyHKUMA Tanmepa [OCTYMHA TOMbKO B pexume
BKJT (ON’) n nossonser ycTaHOBUTbL Bpems B
CeKyHOax 1 BKMIOYUTb OOpaTHbIA OTCYET.

o
Haxmute n oTnycTuTe KHOMKY @); MHONKaATOP
"min" 3amuraer, ykasbiBasi, UTO UOET U3MEHEHME
napameTtpa.

Haxmute n oTnycTuTe KHOMKY @; MHONKATOP
Hapg KHOMKOM 3amMuraeT, ykasbiBas, 4To naéet
HacTpowika BpeMeHu napa. 3agaHHoe 3HadeHue
oTobpaxaetcs [DY3] 1 naMeHsieTcs KHoMKamm

€ ‘ . o
& wm @, YT06bI BLINTW U3 HACTPOWKM

BPEeMEHU napa, He HaXNManTe HNUKaKUX KHOMOK B
TeyeHue 4 cekyHa.

YT06bI aKTMBMPOBATL TaMEP HAXMUTE KHOMKY @
: 3aropuTCsl COOTBETCTBYHOLUMNIA UHAMKATOP U
HaYHETCH OTCYET.

N.B.: Bo Bpems oTcyéTa BpeMeHn napa nHaukaTop

-
Ha KHOMKe \@) OyneT ropeTb U NOracHeT TOSbKO
Korga 3akoH4YMTCst OTCUET. (Att. OTCUET BpemeHun
Taimepa napa He oTobpaxaeTtcs Ha Aucrnesx).
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L , » . e <
dﬁ Funzione “Accensione differita 4.1.7 OTCpOYEeHHbIN 3anyck

Premere erilasciare il tasto @ per visualizzare sul
display [DY 3]il tempo in orempostato : il led “h”
lampeggiaadindicare che &incorso una proceduradi
impostazione del timer per I'accensione ritardata del

P
forno; per modificarne il valore agire coni tasti LA) o]
@ entro 4 secondi dalla prima pressione del tasto
(il timer & impostabile da 1 a 99 ore).

L’uscita dalla procedura di modifica del timer per
I'accensione ritardata si puo ottenere non premendo
alcun tasto della tastiera per almeno 4 secondi oppure

premendo e rilasciando il tasto @

Per attivare il timer premere il tasto @ per almeno un

secondo: il led “start” siaccende, il led @ lampeggia
edildisplay[DY 3]visualizzail conteggioadecremento
deltempo;altermine del conteggio, lo strumento si
portaautomaticamente allo stato “ON”rispettandole
impostazioni stabilite in precedenza.

Se durante questa funzione si verifica la mancanza di
alimentazione per un intervallo di tempo, al ritorno della
stessa il conteggio riprendera con un errore pari
all'intervallo in cui € mancata la tensione £15 minuti.

. ), ) .
Premere il tasto per un secondo per riportare il
Timer in “STOP” e predisporlo per un nuovo ciclo.

Funzione “Vapore” e“Immissione
vapore”

Premendo il tasto @ si abilita la funzione vapore e si
attiva la relativa uscita ; I'apparecchio & predisposto per
poter accettare comandi di iniezione vapore ad
impulso/permanenza.

Ovvero premendo il tasto (@ si abilita I'uscita
dellimmissione vapore per tutto il tempo in cui tale tasto
viene premuto.La durata minima dell’'iniezione € di 1
secondo.

Premendo invece il tasto @ e rilasciandolo subito si
Fun2|one rlscaldamento bocca”

i g

4.1.7

Il quadro elettronico & provvisto di un termostato
manuale atto a regolare |la temperatura nella parte
anteriore della camera di cottura.

Il suddetto comando permette di effettuare cotture con
portine semi-aperte in modo da poter sopperire alle
perdite di calore.

Questo comando ¢ attivo solo con lo strumento in stato
“ON”, altrimenti non funziona.

4.1.8

41.9

DYHKLMIO OTIIOXKEHHOrO 3amnycka MOXHO BKMIOYUTb
B pexume oxunganus (‘STAND-BY”) Ha
perynaTope.

HaxxmuTe n oTnycTuTe KHOMKY @; Ha nHaukaTope
[DY 3] oToGpasuTcs 3anporpamMmmpoBaHHOE Bpemst
OTCPOYKM B Yacax:3amuraet nHgumkatop“h”,
nokasblBas, YTO MAET NporpamMmmmnpoBaHne Tanmepa
OTNOXEHHOrO 3anycka; U3MeHuTe 3HadYeHne ¢

NOMOLLIbIO KHOHOKQ unm d B TeyeHue 4 cekyH

nocrne HaxXaTus KHOMKU L)

YT00bI BLITU M3 NPOrpamMM1pPOBaHNS BpeMeHU
OTTOXXEHHOrO 3arnycka, He HaXXUMaNTe HUKaKnX
KHOMOK B TeYeHWe 4 CeKyHA U HaXKMUTE KHOMKY

P
©),
UT06bl aKTMBMPOBAaTL TaMep, yaAepKMBaMTe KHOMKY

(8) He MeHee CeKyHabl; 3aropuTcsa nHamkaTop “start”

\_) n gucnnen [DY 3] otob6pasnt obpaTHbIi OTCHET; B
KOHLe OTCYETa perynsitop aBToMaTnyeckm nepenaér
B cocTosiHne “ON” B cOOTBETCTBUN C
npeasapuTenbHbIM NPOrpaMM1poOBaHEM.

B cnyyae BpeMEHHOro OTKIIIOYEHUS 3SHEprum BO
Bpemsi paboTbl TaviMepa, Npu BKMOYEHUM 3HEpPruun
OTCYET BO30OHOBUTCS C OLUMOKONM, COOTBETCTBYIOLLEN
nepepbIBy B 3MeKTpocHabxeHun 15 minutes.

y 0
YoepxuBanTe KHOMKY \@ He MeHee CeKyHApbl,
yToObl  COpocuTe Tanmep Ha “STOP”
3anporpaMmMnpoBaTh HOBBbIA LIUKIT.

dPyHKUMA Napa n napoobpaboTku

OyHKUMA «[ap» akTnBMpyeTcs KHOﬂKOI7I< )
YCTPOMCTBO BOCMPUHUMAET Kak pa3oBble MMMNYIbChbI

1 NOCTOSIHHOE HaXaTue: NP HaxaTuu KHOMKK Q
nap uaér o Tex Nop rnoka Haxarta KHonka
(MrHMManbHoe BpeMs 1 cekyHaa).

Ho kpaTkoBpemeHHoe HaxaTue KHOﬂKI/I
BKIIOYAET noJavy napa Ha npeasapuTensHO
3agaHHoe Bpemsi.

PasorpeB «ycTbs neym»

OnekTpoHHasi nnata obopygoBaHa pyyHbIM
TepMocTaTom ans perynvpoBaHusi
TemnepaTtypbl nepegHero cerMeHTa nekapHou
Kamepbl. ITOT TepMOCTaT NO3BONSET FOTOBUTL

C MPUOTKPLITON ABEpLEi, KOMNEHCUPYs NOTEPIO
Tenna.

TepmocTaT paboTyaeT TONbKO Korga yCTPOWCTBO B
pexvme “ON”, B NpOTUBHOM Criydae nepegHui
HarpeBaTesbHbIN 3NEMeHT He paboTaer.
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ﬁ BbITsKKa

@ BKIT/OXWBAHWE

@ OHeprocbepexeHune

;@— MoaceeTka kamepsbl

MapoobpaboTka

BkntoveHne napa

BepxHui
perynatop

Perynatop noga

Tanmvep
OTNOXEHHbIN
3anyck

3anyck
Tanmepa

Yeenuunts/
YMEHbLUWTb 3Ha4YeHne
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Regolazione termostato
“riscaldamentobocca”

4.2

HacTtponka TepmocTaTa
“HarpeB yCTba ne4dmn”

All'accensione il termostato effettua un breve controllo
dei propri parametri e sul display viene visualizzata la
scritta“ 7

Durante questo periodo non premere alcun tasto

Mpu BKMOYEHMM TEPMOCTAT NPOBEPSIET NapameTpbl,
npv atom Ha gucnnee “LOD”.
B 910 BpemMs He HaXXMManTe HUKaKUX KHOMOK.

S

>

RRRRRRRRD AN

Scomparsalascritta“ ”, sul display viene
visualizzata la temperatura rilevata dallo strumento,
nella parte anteriore della camera di cottura

Per impostare il valore della suddetta temperatura

eseguire le seguenti operazioni :

- premereiltasto“ ”
(sul display appare la scritta “ 1" ad indicare che
si & entrati nella modalita di programmazione)

- premere nuovamente il tasto“ 7
(sul display appare il corrente valore di temperatura
impostato)

- modificare il valore agendo sui due tastifreccia

- uscire dalla programmazione premendo due volte il
tasto“ 7

In fase di programmazione, sul display, appare un
punto in alto tra la prima e la seconda cifra. Questo
punto indica solo che si stanno modificando dei
parametri, non & un punto decimale.

Durante il normale funzionamento del termostato,
I'accensione di un secondo punto in alto tra la seconda
e la terza cifra del display, indica solo I'accensione della
resistenza anteriore

Iltasto “ ”vapremutodue volte e subito
rilasciato.Non mantenerlo premutoinquantosi
rischia di entrare in una diversa e piu delicata
modalitadiprogrammazione,lacuinoncorretta
impostazione rischia di compromettere il
funzionamento deltermostato

Per I'impostazione del termostato cella attenersi alle
stesse operazioni sopra descritte in quanto i due
termostati sono analoghi.

N R

Korpga Hagnucb “LOD” UCYE3HET, Ha aucnnee
nosiBUTCS Temnepartypa ycTponctea B
nepegHen 4actn Kamepsbl.

YT06bI YCTAHOBUTL 3HA4YEHMWE BbiLLEyKa3aHHON
TemnepaTypsbl, BbINMONHUTE cnegytoLuee:
- HaXmuTe KHOMKy “SeT”
(Ha pucnnee oTobpasunTcs “sP1”, 3TO 3HAYMT,
4YTO TEPMOCTAT B PEXMME NPOrpamMmmMmnpoBaHns)
- CHOBa HaxmuTe “SET”
(Hagucnnee nosiBUTCH Tekyllee 3HavYeHne
Temnepatypsbl)
- W3meHuTte 3HauveHne cTpernka
- Yrobbl BLINTM N3 NPOrPaMMUPOBAHNUS,
OBaxabl HAXXMUTE KHOMKY “FNC”
Bo Bpems nporpammunpoBaHnsa Ha gucnnee
NosIBNSIETCA TOYKa MeXay NepBov U BTOPON
uncppori. OHa o3HaYaeT TOMbKO, YTO NapameTp
peaakTupyeTcs, 9TO He AecATUYHas ToYKa.

TlropeHue BTOPOW TOYMKM MeXay BTOPOW U TpeTben
Lmdpoi BBEpXy Npu HopMarnbHon paboTe
TepmocTaTa MokasbiBaeT, YTO BKIOYEHbI
HarpesaTenu.

Heobxoaumo aBaxabl HaxaTtb kHonky “SET”. He
yOepXuBawmTe KHONMKY, Tak Kak Bbl MOXeTe
CNyYyanHo NepenTh B PEXMUM CIIOXHOIO
nporpaMMmMpoBaHusi, KOTOpoe NpPUHENpPaBUITbHOW
HacTpolike n3MeHsieT paboTy TepmocTaTa.

Mpw ycTaHOBKe 3HA4YEeHUst TepMOCcTaTa PacCTOeYHOWM
Kamepbl CrneaynTe UHCTPYKLUMSIM BbiLLE.
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CAPITOLO 5.0

Collegamenti
resistenze

Collegamenti resistenze
per Modular a 2 o 3 teglie

5.1

Collegamenti resistenze

per Modular a 4 o 6 teglie

5.2

27 n3 38

MABAS.0

CoeaunHeHunsd
HarpesaTerneu

CoegunHeHusa HarpeBaTenemn
ne4n Ha 2 wnm 3 MpPOTUBHA
CoegunHeHusa HarpeBaTenemn
ne4yun Ha 4 nnu 6 NPOTUBHEN
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Collegamenti resistenze

CoeguHeHus TOHoB

5.1
per Modular a 2 o 3 teglie : Ans neym Modular Ha 2 nnu 3 NPOTUBHSA
) o] ) @ o
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@ s s @ L s s |
s _hE it il
o1 1e | NIl
l =
: ?‘ i
) % = o L = J
—o T —o -
OF | OF i
—t—o / —t—o0
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U U U U
Sonda termostato resistenza anteriore A [atunk TepmoperynaTopa nepeaHux TOHos
Sonda termoregolatore resistenze cielo [atunk TepmoperynsaTtopa BepxHux TOHos
Sonda termoregolatore resistenze platea C [atuvk TepmoperynaTopa noga
Resistenzaanteriore R1; N1 MNepeaHve TOHbI
Resistenzecielo Uc; Vc; We; Ne BepxHue TOHbI
Resistenze platea Up; Vp; Wp; Np T3HbI noaa
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Collegamenti resistenze

CoeguHeHusa TOHos

5.2
per Modular a 4 o 6 teglie : Ansa neym Modular Ha 4 nnu 6 npoTuBHEN
5 90 i ] ¢ ¢0 i 1
| (- L9 [
| (- 2 [
Ot 0
® Wi
O
O O,
=)
o8z
U U U YU
Sonda termostato resistenza anteriore A [atunk TepmoperynaTopa nepeaHux TOHos
Sonda termoregolatore resistenze cielo B [aTunk TepmoperynaTtopa BepxHux TOHoB
Sonda termoregolatore resistenze platea C [atunk TepmoperynaTopa noga
Resistenzaanteriore R1; N1 MNepenHve TOHbI
Resistenzecielo Uc; Vc; We; Ne BepxHue TOHbI
Resistenze platea Up; Vp; Wp; Np T3HbI noaa

29 u3 38




WLBake DECK series

Questa pagina é lasciata intenzionalmente vuota OTa cTpaHuua ocTaBneHa nycTon HaMepeHHo
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CAPITOLO 6.0 MABA 6.0

Particolari di 3anacHble
Ricambio 4yacTu

Parti di Ricambio 6.1 3anacHble YyacTtu
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©

OO

Parti diRicambio

Parti di Ricambio Generiche
Elemento resistenza largo

FRG Tl Heating element size 1690

Elemento resistenza stretto

Heating element size 100

Maniglia per portina

Door handle

PRC 151

PRC 3711

Maniglia per scarico vapore
PRC 36 Handle for steam exhaust

Piano di cottura
PR
cse Baking plate

PRC 1115 Copertura.
Top covering

Quadro el. per cella modular
PRC 4
Cas Control box for proofer modular

6.1.1

10
11
12
13

14

3anacHble YacTun

OCHOBHble 3anacHble YacTu

Vetro bocca modular
Door glass

Piedino sostegno forno
Feet for oven support
Cappa

Oven hood

PRC 84
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Parti di Ricambio Quadro Elettrico

Strumento ECZ 8-356
Electronic controller ECZ 8-356

PRR 80 Termostato per resistenza anteriore
Thermostate front heating element

Termoregolatore per cella
Thermoregulator for proofer

Lampada spia
e Pilot Lamp

Selettore cella

1 PRC 5511

3 PRCE 45

PR
J 083 Selector for proofer
6 PRR 88 Teleruttore normale
Normal contactor
7 PRR61 el
Relay

N

LRRRREES

10

11

3anacHble YacTu
naHersru yrnpaBsJriieHn4A

PRR 27
PRR 86
PRC 48
PRC 47
PRR @8

PRR 4QI3

Fusibile normale
Normal fuse
Trasformatore 100VA
Transformer 100VA

Quadro elettrico completo
Control box for oven

Portafusibile unipolare
Monopolar fuse carrier

Zoccolo per relé
Relay base

Portafusibile tripolare
Three pole fuse holder
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1

2

3

1

2

3

Parti di Ricambio Gruppo Luce 6.1.3 3anacHble yacTn NnoacBeTKn

Pannello laterale con feritoie Flangia luce

PRC 44 4 PRR 2412
Panels with air slots Flange for Light glass
Portalampade Guarnizione luce

PRR 50 5 PRR 2016 .
Ceramic lamp holder e Gasket for Light glass

PRR 34 Lampada illuminazione forno 6 PRR 11 Cristallo luce a coppa

Oven illumination Lamp

Light glass

Parti di Ricambio Umidificatore

PRC 62

PRC 15

PRC 50

Spina vaporiera
Steam generator pin
Elettrovalvola a 3 _vie 5 PRC 61
Three way solenoid valve

Resistenza vaporiera

Heating element for steam generator

4 PRC 77

@@ OO O

6.1.4 3anacHble YacTu yBrnaHUTens

Tubo acqua

Rubber water pipe
Scatola scarico condensa
Condensate exhaust box
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CAPITOLO 7.0 MABA 7.0
| struzioni perla TexHn4yeckoe
manutenzione obcnyxmBaHue

Onepaunn TeXHNYECKOTO
obcnyxmBaHus

Descrizione delle operazioni di

manutenzione 7.1

Sostituzione delle lampade non

) : 3ameHa namn noacBeTKM
funzionanti 7f2 A
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Descrizione delle Operazionidi
Manutenzione

Manutenzione settimanale
La manutenzione settimanale pud essere eseguita a

cura dell'utilizzatore comunque sempre nel rispetto di
tutte le norme di sicurezza contenute nel presente
manuale di istruzioni.

Togliere tensione al forno.

Pulire attraverso un aspiratore con terminale a setole
rigide le polveri depositate su: motori, organi di
trasmissione e pannello comando. Nei punti piu difficili
aiutarsi con un pennello a setole rigide. In tutte le altre
parti del forno usare aspiratore con terminale rigido.
La facciata del forno deve essere pulita con prodotti
idonei, non abrasivi, comunemente reperibili in
commercio. (DETERSIVI PER LA PULIZIA DI PENTOLE IN
ACCIAIO INOX).

La medesima procedura & da usare per le zone interne
riguardanti la camera di cottura.

Nei casi di macchie persistenti si pud usare un po di
aceto caldo. Le parti verniciate e cromate devono
essere pulite con panno inumidito d'acqua e detersivo
liquido, non corrosivo.

Dopo la pulizia le parti vanno risciacquate bene con
acqua e asciugate con panno pulito e morbido.

Sono da escludere sostanze detergenti contenenti cloro
(VARECCHINAETC.)

-Non pulire le parti in vetro quando sono ancora calde.
Manutenzione semestrale

Per un ottimale funzionamento della macchina, in
condizioni di sicurezza, € indispensabile eseguire le
operazioni di manutenzione e di pulizia descritte in
capitolo.

Ogni sei mesi devono essere effettuate da un tecnico
installatore del forno i seguenti interventi e controlli:

- Pulizia filtro e verifica tenuta elettrovalvola immissione
acqua.

- Pulizia carico e scarico umidificatore.

- Pulizia umidificatore

- Controllo funzionale, a freddo, del circuitoidraulico.

- Verifica funzionale del termoregolatore.

- Controllo efficienza di tutte le funzioni del forno.

- Controllo efficienza dei dispositivi disicurezza.

- Pulizia chiocciola e girante dell'aspiratore vapori.

- Pulire i tubi di entrata e uscita acqua nelle vaporiere
facendo attenzione ad eliminare, mediante una punta di

ferro, le incrostazioni calcaree presenti sia all’interno dei
tubi che sui forellini.

7.1
7.1

7.4.2
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Onepauun TeXHUYECKOro
obcnyxmBaHus

ExxeHepenbHoe

ExxeHenenbHoe obcnyxMBaHNe MOXET BbIMOSHATLCS
nosnb3oBaTerniemM TofbKO B CTPOrOM COOTBETCTBUM C
npaeunamm 6e3onacHoOCTU, U3NOXKEHHLIMW B JAHHOM
pyKOBOACTBE.

OTKNrouYNTE NUTAHNE Nevun

MbinecocM ¢ xécTkow WETKON yaanuTe Bcoo Nbinb C
asuratenen, getanen TpPaHCMUCCUM U NaHenu
ynpasneHus. B TpyaHOOOCTYNHbIX MecTax
nosb3yiTeck HEGOIbLUON XECTKON WETKOW. B
OCTasnbHbIX Cry4YasX UCMONb3ynTe XECTKYI HacaakKy.
MepenHio NOBEPXHOCTL MeYn crneayeT MblTb
NoaxoAsiLuMMy HeabpasuBHbIMY CpeacTBaMM
(mMotowmmMu cpefcTBaMm ANst KyXOHHOW yTBapu 13
HepXxaBetoLLen cTanm).

Takum xe 06pa3om NomoiTe BHYTPEHHIOK
NOBEPXHOCTb MeKapHOW Kamepbl.

CToliKne NATHa MOXHO yaanuTb HeGOMNbLLUM
KOMNMYeCTBOM ropsayero ykcyca. OpKalleHHble 1
XPOMUPOBAHHbIE AeTanu crnegyeT YUCTUTb BraXKHON
TKaHbIO U HearpecCcBHbLIM MOKOLLMM CPEACTBOM.
Mocne uncTkun BCe YacTu criegyeT XOpoLUo
NpornonockaTtb U HAaCyxo BbITEPETb MATKON CyXOun
TKaHbHO.

He ucnonb3yiite xnopocoaepxawine cpeacraa.

Mepen YNCTKOWM CTEKNAHHBIX AeTanen JOXAUTECh,
NnoKa OHW OCTbIHYT.

Pa3 B nonropga
[Ons 6e3onacHon n 6ecnepeboriHon paboTbl neyn
HeobX0aMMO NPOBOAMUTL YNCTKY U TEXHUYECKOE
0o6CnyXMBaHWE, ONUCLIBAaeMbIe HUKE.
Heobxogumo, YTOObI Kaxgble nonroga
KBanM@UUMPOBaHHbIe CreLnanmcTbl-yCTaHOBLUMKN
npoBoaunu crieaytolee:

- YneTky counbTpa u NPoBEPKY CONEHOMAHOro
KnanaHa Brnycka Bofpl

- YncTky BogOCHabXeHns 1 cnnBa yBnaxHUTENS
- YncTky yBnaxkHuTens

- MpoBepky paboTbl BOAHOM cUCTEMbI (Ha XONO4HOW
MaLumHe)

- MNposepky paboTbl TepmoperynaTopa

- MNMpoBepky BCex yHKLMIA nevmn

- MNMpoBepKy COCTOAHMS 3aLUUTHBIX YCTPONCTB
- UnCTKy KOXyXa M KpbInbYaTKu BbITSHKKU Napa
-YuncTky Tpybok BogocHabxeHust u apeHaxa
naporeHepartopa. BHyTpu He fomKHO ObITb

HUKaKoWn n3BecTu, BCe Hebornbluve OTBEepCTUA
AOJDKHbI ObITb YNCTbIMMU.
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Malfunzionamenti e probabili cause 7.1.3 Henonagku 1 BO3MOXHbI€ MPUYUHbI

HEMONAOKA

NMPNYNHA

PELWWEHWE

Le resistenze del cielo o della platea
non funzionano

He narpesaetca TOH notonka unu
noga

Termoregolatore del cielo e
della platea guasto

HewucnpaseH TepMoperynsitop
nofa wnu novorka

Sostituire il termoregolatore

3ameHuTe TepMoperynaTop

Il termoregolatore indica tre “E”
rovesciate

Tepmoperynatop nokasbiBaeT Tpu
nepeBépHyTble 6ykBbl “E”

La sonda del termoregolatore é guasta

HeucnpaseH gaTumk
TepmoperynsTopa

Sostituire la sonda

3ameHuTe gaTymnk

Nessuna produzione di vapore in
una o piu camere

Het napa B ogHo munu 6ornee
apyce

La resistenza della vaporiera relativa a
quella camera é guasta.

HeuncnpaseH HarpesaTerb,
NOAOKIMOYEHHBIN K Kamepe.

Sostituire la resistenza della vaporiera

3ameHuTe HarpeeaTesb naporeHeparopa.

Scarsa produzione di vapore

Cnvwkom mano napa B
Kamepe

Eccessiva richiesta di vapore con
conseguente raffreddamento delle
vaporiere

Cnuwikom yacTtble 3anpocbl Ha
napoobpaboTky, 13-3a Yero
naporeHepaTop OCThIBa€eT.

Eseguire richiesta d’acqua piu dilazionata

Cnepyert pexe genartb napoobpaboTky.

Poca immissione d’acqua

HepoctaTouHo BOAbI NOCTYNaeT B
naporeHepaTop.

Aumentare il tempo d’iniezione acqua sul
temporizzatore

YBenunubTe Bpemsl BoAOCHabXeHUst Ha
Tanmepe.

Spina vaporiera parzialmenJe
indJasaJa
[eTtanu naporeHepaTopa 4YacTU4HO

3abuThbl

Puliré accuratamente e spiné vaporiera
sia sui forellini nebulizzatori che sul foro
di entrata acqua.

TwartenbHO NpoyncTuTe
pa3bpbl3ruBaTenu naporeHepaTopa — kak
OTBEPCTMS CNPUHKIEPOB, TakK 1 TPYOKM
BOJOCHabXeHus. YoeamTech, YTo Ha
pa3bpbl3rnBaTensix HeT U3BECTMU.

Probwzione bi vapore abbonbanJe
soloalmaddJinoqwanbosiinizia la
lavorazione, oppwre qwanbo il forno
€ rimasJo parecchio Jempo senza
che vi siano sJadJe richiesJe bi
vapore

O6unbHoe Npon3BoACTBO Napa
TOMbKO YTPOM MpW Havane paboThbl
WK JONro AepXuTcs HarpeTon 6e3
napoobpaboTku.

Scarichi vaporiere intasati dal calcare

Bbixog naporeHepaTopa 3abut
N3BECTbIO

Pulire gli scarichi vaporiere svitando il
tappo di chiusura e frantumando la massa
calcarea con una punta metallica.

Mpouunctute pesepByap naporeHepaTopa.
OTBUHTUTE NPOGKY 1 OTYMCTUTE U3BECTH
OCTPbIM METanMMYeckuM npegmeTom.

Vaschetta raccolta condensa intasata

3abuT cbopHMK KOHAeHcaTa

Pulire e sostituire le vaschette raccolta
condensa. Dopo aver eseguito la
riparazione controllare che dallo scarico
della vaschetta esca l'acqua in eccesso.

Mpounctute cBOPHUK KOHAeHcaTa; nocre
3TOro NpoBepbTe, CNMBAeTCs Nu 13
pesepByapa MnuLLIHSASA Boaa.
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Sostituzione delle lampade non
funzionanti

Per I'eventuale sostituzione delle lampade di
illuminazione delle camere di cottura si proceda in
questo modo:

- Interrompere I'alimentazione elettrica
- Estrarre dal rivestimento laterale, in cui si trovano i
terminali delle resistenze, il quarto pannello, contando i

pannelli dalla fronte del forno.

- Sostituire la lampada non funzionante con una
analoga (60 W,24V)

- Inserire il pannello estratto.

7.2
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3ameHa namn

Ecnun HeobxoaMmo 3amMeHUTb nammbl
OCBELLIEHUSI NEKapHbIX kKamep, caenante
cnepytoulee:

- OTKNIOUYUTE ANEKTPONUTaHNE
- CHMMUTE BHELLUHIOK NaHenb, Ha KOTOPOW
pacnonoXeHbl BbIBOAbI HAarpeBaTerbHbIX
3NeMeHTOoB (YeTBepTas naHesb, cumTas oT

nepega neuu).

- 3ameHUTe HeucnpaBHyH NamnoyKy
HoBOW (60W - 24V).

- YCTaHOBUTE BHELLIOKO NaHerb.
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- Mpowussoautens: Zucchelli Forni S.p.A.
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