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DIRETTIVA MACCHINE: 2006/42/ICE

MACHINE DIRECTIVES: EN £0335-2-42; 2003+41:2008

DIRECTIVE MACHINES: EN E0335-1:2002+41-2004+ A11:2004+ AZ-2006+A12-2006+ 4132008
DIRECTIVA DE MAGUINAS : EN £2233:2008

COMPATIBILITA ELETTROMAGNETICA: 2004/108/CE

EMC: EN 55014-1:2006+A41-2009

Emc: EM 55014-2:1997+A1-2001+ A2:2008
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MODELLO: EASY 6 EASY 10
MODEL: EASY 6 EASY 10
MODEL: EASY 6 EASY 10
MODELOD: EASY 6 EASY 10
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WE, THE COMPANY, DECLARE HERE WITH ON OUR OWN REZPONEABLITY THAT THE ABOVE-MENTIONED FRODUCT MEETE THE REGUIREMENTS
OF THE LOW VOLTAGE DIRECTIVE FOR WHAT CONCERNE EMOINEERING AND CONETRUCTION AND EMC CONFORMITY HAZ BEEN CONTROLLED
WITH THE AID OF THE FOLLOWING HARMONIZED STANDARDS -

PaR LA PREZENTE NOUZ DECLARONE 30UE MOTRE REZPOMBABILITE GUE LA FRODINT BOUL-INDIGUE, EM CE GUI CONCERNE 3A
PROGETTATION ET FAERICATION E2T CONFORME AUX COMDITIONE REGANZEZ FAR LA DIRECTWE BAZ:E TENHION ET cOMPATEEILITE
ELECTROMAGNETIGUE. LA COMFORMITE A ETE VERIFIEE A L AIDE DEE NORMER UNIFIEES FUNANTEE:

CoM E3TA L& EMPREZA DECLARA, POR 2U MIZMA REFFONIABILIDAD, GUE EL PRODUCTD CITADD ANTER: ENCUENTRA LOE RECUIZITOR DE

PROYETACION ¥ COMETRUCCION DE LA DIRECTIVA “BAJA TEN3ON ¥ “COMPATIBILIDAD ELECTROMAGHETICA™. LA CONFORMEDAD FUE
COMPROVADA CON LAY 3IGUIENTEE ARMONIZADAS ETANDARD:

Ferrara, 20.10.2012
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AVVERTENZE GENERALI

Il presente manuale deve essere consegnato assieme all'apparecchio e lo deve
accompagnare per tutta la sua durata.

Queste istruzioni devono essere tenute vicino all’apparecchio ed in una posizione
facilmente raggiungibile, questo per permettere una facile consultazione nel tempo.
Linstallazione, la messa in funzione e la manutenzione del forno devono essere
effettuate esclusivamente da personale qualificato ed in conformitd con le presenti
istruzioni del costruttore e di volta in volta con le norme vigenti.

Tutti i dispositivi o i dispositivi di sicurezza non devono essere spostati, rimossi,
inattivati o interrotti, poiché decadrebbero le condizioni di garanzia del costruttore.
L’apparecchio € da sottoporre ad una manutenzione a cura del personale qualificato
della ditta costruttrice negli intervalli previsti.

Il forno deve essere destinato esclusivamente all'uso per il quale & stato progettato,
costruito e protetto, ossia per la cottura di tutti i tipi di pane e pasticceria, per la cottura
di tutti i prodotti di gastronomia, freschi o congelati e per la cottura a vapore di carni,
pesce e verdure. Ogni utilizzo differente & da ritenersi improprio.

Si sconsiglia I'inserimento di prodotti ad alta concentrazione alcolica.

Il forno deve essere utilizzato solo da personale debitamente addestrato all'uso dello
stesso.

La camera di cottura e l'intero apparecchio sono da pulire quotidianamente, questo
procedimento sia per salvaguardarne I'aspetto, che per garantirne l'igiene ed il buon
funzionamento.

In caso di pausa prolungata di funzionamento del forno, sono da interrompere tutti i
collegamenti (distribuzione dell’energia elettrica e distribuzione idrica).

Disattivare I'apparecchio in caso di malfunzionamento o di guasto.

| ricambi non originali possono non garantire il perfetto funzionamento e la sicurezza del
forno, pertanto solo se Vi rivolgete al personale autorizzato dalla ditta costruttrice o al
costruttore stesso per gli interventi di manutenzione o riparazione, sarete sicuri, che sia
i ricambi che il lavoro sono della qualita necessaria.

La ditta costruttrice, per un migliore funzionamento e per una durata piu lunga del forno,
consiglia di interporre fra la rete d’erogazione idrica ed il forno stesso un addolcitore per
'acqua.

DATI TECNICI E IDENTIFICAZIONE

| dati tecnici essenziali relativi all’apparecchio sono riportati nella targhetta matricola posizionata
sul lato sinistro dell’apparecchio

Per qualsiasi comunicazione con la ditta costruttrice o con il centro d'assistenza & da indicare ogni
volta modello, codice e numero di serie.

(=7 KRR
S 0694CN5737 ggg
ce BESTS
' |ModBISTROT 665
& |code. 925907050 [N
Matr. 11122503 T
@ 12H3P | IT
IP X21 EN 203-1 G20 [P moar
@ 230 Vac Tipo - Type A3 s
7 |s060 Hz  an 145 kw kg [ e
\@I kW 1 H,O 50-300 Kpa Made i ltaly
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INSTALLAZIONE E MESSA IN OPERA

Operazioni preliminari:

Una volta sballato il forno controllare ogni sua parte ricercando eventuali danni. Se si constatano
danni dovuti al trasporto, attenersi al contratto di fornitura per i passi necessari ad ottenere la
copertura economica.

Durante il posizionamento e I’installazione sono da
osservare e rispettare le seguenti prescrizioni, regole
tecniche e Direttive:

vigenti prescrizioni legali e vigenti normative nazionali e locali

regolamento edilizio e disposizioni antincendio delle regioni;

Legge nr. 1083 del 06.12.71 “Norme per la sicurezza dell'impiego di gas combustibile” ;
Lettera circolare nr. 412/4183 del 06.05.75 “Norme di sicurezza per impianti cucine a gas
di petrolio liquefatto GPL” ;

Norme UNI - CIG 7129/72 “Norme per impianti a gas alimentati dalla rete di distribuzione
a gas GPL”

prescrizioni antinfortunistiche;

direttive e determinazioni dell’ente erogatore del gas;

direttive e determinazioni dell’ente erogatore dell’energia elettrica;

determinazioni vigenti del CEl,

direttive edilizie sui requisiti per le tecniche antincendio di impianti di aerazione;

eventuali prescrizioni straordinarie locali;

prescrizioni sui luoghi di lavoro;

regole di sicurezza per cucine;

Legge nr. 1083 del 06.12.71 “Norme per la sicurezza dell'impiego di gas combustibile” ;
Circolare Ministero Interno nr. 68 del 25.11.1959 e successive varianti “Norme di
sicurezza per impianti termici a rete” ;

¢ Norme vigenti per i camini e collegamenti;

o direttive sugli impianti di areazione per le cucine.

Togliere dai pannelli esterni del forno I'eventuale pellicola protettiva staccandola lentamente
avendo cura di togliere tutte le tracce di colla. Eventuali tracce di collante possono essere tolte
con prodotti adatti (es. benzina smacchiante).

L'apparecchio deve essere posto in un ambiente ben aerato, possibilmente sotto ad una cappa
aspirante per garantire una veloce evacuazione dei vapori di cottura. Osservare le sezioni libere
richieste dalle normative vigenti sia per I'apporto di aria comburente che per I'evacuazione di
eventuali perdite di gas.

La temperatura dell’'ambiente nel luogo di installazione non deve raggiungere valori inferiori a + 5°
C e superiori a + 40° C, 'umidita dell’aria deve presentare valori compresi fra 40% e 75%. In
presenza di valori al di fuori di questi campi, la funzionalita dell’apparecchio potrebbe risultare
compromessa.
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Per il forno & previsto un tavolo dedicato, presente nel nostro catalogo. Il tavolo € dotato di piedini
regolabili per effettuare la regolazione a livello. La verifica pud essere fatta con una livella o piu
semplicemente inserendo una teglia con poca acqua.

Nel caso di posizionamento del forno direttamente su banco, & necessario considerare il peso
dell’apparecchio (caratteristica riportata sulle specifiche schede tecniche). Effettuato il
posizionamento del forno, sincerarsi attentamente che esso sia in piano perfetto. L’operazione
pud essere effettuata tramite una comune bolla. La mancata osservanza di questa condizione
potrebbe pregiudicare il corretto funzionamento dell’apparecchio

La distanza dalle pareti, necessaria per una corretta ventilazione dell’apparecchio, & indicata nel
disegno sottostante.

\\*"A /0

)\

Qualora vengano ridotte le distanze oppure il posizionamento avviene di fianco ad altre
apparecchiature riscaldanti (per es. friggitrici) sono da prendere dei provvedimenti come per es.
una protezione all'irraggiamento.

. La ditta costruttrice consiglia comunque una distanza di 500 mm per lavori di pulizia e
assistenza.
. E’ da far attenzione che le aperture all’apparecchio non vengano ostruite o coperte.
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FISSAGGIO PIEDINI

Una volta sballato completamente il forno,fissare con le viti a corredo i 4 piedini come illustrato
nella figura seguente.
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DISPOSIZIONE ALLACCIAMENT!I

Retro Forno Easy 6 Retro Forno Easy 10

—{2>)

A = Accesso morsettiera alimentazione elettrica

B = Morsetto Equipotenziale

C = Scarico liquidi camera di cottura ( @ 30mm )

D = Ingresso acqua generatore di vapore camera di cottura ( %” maschio )

E = Scarico vapori camera di cottura (& 50mm )

F = Alimentazione cappa di aspirazione

G = Ingresso alimentazione Gas ( %" gas conico maschio ) (Presente nei modelli a gas)
H = Scarico fumi camera (& 80mm) (Presente nei modelli a gas)



ALLACCIAMENTO ELETRICO

Il collegamento elettrico deve essere effettuato esclusivamente da personale qualificato. Esso
deve osservare le specifiche e prescrizioni CEI.

L’apparecchio pud essere collegato alla rete solo se tra esso e la rete vi € interposto un
dispositivo di interruzione omnipolare con almeno 3 mm di apertura fra i contatti per ciascun polo.
Questo deve essere in posizione facilmente accessibile e nelle vicinanze del forno.

Di seguito riportiamo gli allacciamenti disponibili e le modalita di sostituzione del cavo, in caso di
necessita.

. Nella figura a lato & mostrata la morsettiera
di collegamento del forno. Fissare il cavo
nell’apposito morsetto fermacavo e procedere
con il cablaggio elettrico.

. Sotto viene riportato lo schema con i
possibili collegamenti previsti per il forno. A
seconda della tensione di alimentazione,
effettuare il cablaggio installando gli appositi
ponticelli nella posizione prevista. Serrare le
viti in  maniera decisa per evitare
SurriSAAl.lA“A..L: PP PN PN

Effettuati i collegamenti elettrici, chiudere il coperchio
seguente.

400V ~ 3PH + N + PE
HHHFS
=

L1 L2 L3 N

230V ~ 1PH + N + PE

HRHRRGH
L N =

400V ~ 2PH + N + PE
NHEIFEIE
HHEpas

L1 L2 N
Attenzione: 230V ~ 3PH + PE

Solo versione Eleti
Non disponibile ve I!EEg
; =

L1 L2 L.

Collegare il mo
messa a terra r
almeno 6mmgq di

Il cavo di collegamento deve essere almeno di tipo HO7
di canaline che devono rispettare le norme.
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ALLACCIAMENTO IDRICO

Si consiglia acqua addolcita con una durezza di 5°f. Qualora la pressione in rete non fosse
compresa tra 1 e 3 Bar,& da far installare a monte del forno un riduttore di pressione.

Tra I'apparecchio e la rete di alimentazione idrica deve essere interposto un rubinetto di chiusura.
La presa a monte per il collegamento idrico deve essere conforme alle vigenti prescrizioni. La
presa di collegamento per l'acqua € posta nella parte posteriore dell'apparecchio ed é&
debitamente contrassegnata.

Si consiglia un tubo flessibile che assorba piccoli sbalzi di pressione.

Prima di effettuare il collegamento far scorrere dell'acqua dalla conduttura.

C = Scaricoacqua - @30 mm

D = Ingresso acqua - %" maschio



ALLACCIAMENTO GAS
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Il collegamento alla rete del gas deve essere eseguito esclusivamente da personale specializzato
e munito di regolare licenza. La ditta costruttrice declina qualsiasi responsabilita qualora questa

prescrizione non venga osservata.

Categoria e funzionamento con i gas, sono riportate nella tabella seguente.

Country code

I12H

IoL

12E

12E+ 12N 12R 13B/P 13+ I3p 13B I3R

AT

X

X X

BE

CH

CcY

cz

x

XX [x [
x

DE

DK

EE

XX [x [ > |x|x

ES

Fl

FR

GB

GR

HU

x
XX [x [ |x
x

IE

XXX XXX [X X | X

x
XXX X [x
X | [x [ [x

x

IS

IT

x

LT

LU

Lv

MT

NL

NO

x

PL

PT

RO

SE

Sl

XX [X [Xx|x

x
x
X [x [ > |x|x[x
x
x
x
x

SK

L'allacciamento deve essere eseguito solo dopo aver ottenuto il nulla osta dall'ente erogatore.

Anzitutto controllare la corrispondenza della predisposizione del forno con il tipo di gas disponibile
(targhetta caratteristiche e targhetta supplementare). Qualora il tipo di gas disponibile non
corrispondesse alle indicazioni, consultare il paragrafo "Trasformazione".

Il collegamento alla conduttura del gas pud essere
effettuato in modo fisso oppure scollegabile con
l'interposizione a monte di un rubinetto di chiusura
certificato che deve essere in posizione facilmente
accessibile e nelle vicinanze dell'apparecchio.

Qualora si utilizzino tubi flessibili, questi devono essere
di acciai inossidabili e rispondere ai requisiti delle
normative ad essi applicate. E' severamente vietato
restringere il diametro della presa gas.

Dopo aver terminato il collegamento & da verificare la
tenuta con l'impiego di uno spray cercafughe, che non
provoca corrosione. E’ severamente vietato I'uso di
fiamme libere!




CONTROLLO DELLA PRESSIONE DI ALLACCIAMENTO

La pressione di allacciamento va misurata, con apparecchiatura spenta, utilizzando un misuratore
di pressione e verificando che il valore misurato coincida con il valore di pressione riportato nella
seguente tabella

Nazioni: AL,AT,BE,BG,CH,CY,CZ,DE,DK,EE,ES,FI,FR,GB,GR,HR,HU,IE,IS,IT,LT,LU,LV,MK.MT,
NO,NL,PL,PT,RO,SE,SI,SK,TR.

I2H G20 20 mbar Le famiglie e i gruppi di gas qui elencati
possono essere combinati in accordo con la

12 G20 | 25mbar | (soloHU) | [ ativa EN437:2009 e le specifiche leggi

Isp G31 30 mbar degli stati interessati.

Iap G31 37 mbar

I3p G31 50 mbar

Per eseguire il controllo della pressione di
allacciamento, chiudere il rubinetto di
intercettazione e frapporre fra il tubo di
alimentazione e I’ ingresso del gas dell’
apparecchiatura un raccordo a “T".

Sul terminale libero del raccordo a “T” collegare
un manometro idoneo e verificare la pressione.

bl mmm

Attenzione -
Misurare il valore di pressione del gas solo
con apparecchiatura spenta

Se il valore di pressione non corrisponde al
valore riportato in tabella ( piu di 0.2mbar
inferiore al valore di riferimento) rivolgersi al
gestore locale della rete gas

FUNZIONAMENTO CON PORTATA TERMICA PREVISTA

L'apparecchio viene predisposto in fabbrica per il tipo di gas G20. La predisposizione del forno &
inoltre indicata sulla targhetta matricola posta sul fianco sinistro dell’apparecchiatura.

Di seguito la tabella di riferimento calibrazione (fare riferimento al proprio modello rintracciabile
dalla targhetta matricola)

Modello EASY EASY
6 10
Potenza
Famiglia gas 12H 14,5 kW 16,5 kW
Potenza
Famiglia gas 13P 14,5 kW 16,5 kW
Attenzione:

Le parti dell’ elettrovalvola regolate e sigillate dal costruttore non devono essere
manomesse per alcun motivo.

Nel caso si riscontrino scostamenti di oltre un 20% della potenza nominale dell’
apparecchio contattare un tecnico autorizzato.



EVACUAZIONE FUMI

Poiché questo apparecchio fa parte della categoria di installazione A3, non necessita di
collegamento ad un camino per I'evacuazione dei combusti. | combusti possono essere evacuati
nellambiente di installazione. Una buona e continua aerazione & necessaria per prevenire la
formazione di una inaccettabile concentrazione di sostanze dannose per la salute.

Nel caso non sia possibile ottenere le sopracitate condizioni e possibile canalizzare i fumi di
combustione in una apposita canalizzazione

Per canalizzare i combusti, seguire le istruzioni e le avvertenze sottostanti:

’ - Piegare verso I'esterno le 4 alette poste sul camino di

scarico fumi dell’ apparecchiatura in modo da ottenere un
appoggio per il tubo della canalizzazione.

Collegare il tubo della canalizzazione al
tubo di scarico della apparecchiatura e
fissarlo mediante I'utilizzo di una
fascetta metallica adeguata.

ATTENZIONE:

e Il sistema di scarico non deve
avere per tutta la sua lunghezza angoli
minori di 90°

o  Montare un copri camino sulla
sommita esterna della canna fumaria per
impedire I'entrata di acqua piovana

e  Evitare di superare i due metri
= di canale scarico, oltre i quali si
pregiudica il funzionamento del
bruciatore.
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TRASFORMAZIONE GAS

ATTENZIONE

I lavori ed interventi che sono necessari per la trasformazione possono essere
effettuati solo da personale d'assistenza autorizzato dal costruttore o dall'azienda
stessa.

Per la trasformazione ad un altro tipo di gas, p.es. da G20 a G31, si rende necessario il
posizionamento di un diaframma di regolazione gas

Nell'impianto con gas G31, il bruciatore sara dotato del diaframma. Per la trasformazione inversa
a quella dell’esempio sopra riportato, togliere il diaframma.

ATTENZIONE
Prima che ogni trasformazione venga iniziata bisogna chiudere il rubinetto
d’intercettazione a monte e togliere I’ alimentazione elettrica

Per il posizionamento del diaframma procedere come segue:

Rimuovere il pannello  di
protezione posto sul fondo
dell’apparecchio .

Identificare all'interno del vano
componenti il gruppo
alimentazione bruciatore .

Separare il gruppo valvola gas (C) dal miscelatore
aria/gas (B). Posizionare il diaframma (A) nella
apposita sede presente sul raccordo del gruppo
valvola gas (C). Ricollegare il gruppo valvola gas
(C), provvisto di diaframma, al miscelatore aria
gas (A).

Per rimuovere il diaframma procedere in maniera
inversa

Dopo aver terminato il collegamento € da verificare la tenuta con limpiego di uno spray
cercafughe, che non provoca corrosione. E’ severamente vietato 'uso di fiamme libere!
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APPLICAZIONE DATI CORRETTI ALLA TARGHETTA
MATRICOLA

In seguito alla trasformazione € obbligatorio applicare la targhetta adesiva con i dati corretti sulla
targhetta matricola posta sul fianco sinistro dell’apparecchio.

(&3 KK
L) KKK
c € PIN - 0694CN5737 BEs KKK I2H3P IT
- FOR
Mod. BISTROT 665
P mbar
g Code. 925907050 NI 6313
@ Matr. 11122503 T —| 0.59 m/h| 31
" [ipxa1 EN 203-1 G20 |P mbar
230Vac  Tipo - Type A3 s
@ 50/60 Hz  Qn 145 KW 20| 20
0 KW 1 H.O 50-300 Kpa R

BLOCCO DI SICUREZZA BRUCIATORE

Durante il primo avvio (a causa di eventuale presenza di aria nel circuito), dopo la trasformazione
a diverso gas o per problemi tecnici il bruciatore pud andare in blocco (dopo il terzo tentativo

fallito di accensione fiamma). Tale blocco € segnalato dalla spia rossa nel pannello comandi
(pag.17) . Per sbloccare il bruciatore premere il pulsante posto nella parte inferiore del cruscotto
sotto la spia di blocco.(figura seguente)

N.B. Durante questa operazione la porta del forno deve rimanere chiusa.

Nel caso il blocco si ripeta con una certa frequenza contattare I assistenza tecnica

MESSA IN FUNZIONE

Prima di avviare I' apparecchiatura per la prima volta controllare che:

tutte le operazioni di collegamento siano state effettuate correttamente;
sia stata completamente tolta la pellicola;

le guide portateglie siano montate in modo corretto;

l'interruttore principale per I'energia elettrica a monte sia attivato;

il rubinetto d'intercettazione gas a monte sia aperto;

il rubinetto d’intercettazione idrica sia aperto.
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FUNZIONAMENTO FORNO Easy 6/10 — Easy GAS 6/10

Pannello Comandi
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Timer (A)

Con due posizioni di funzionamento segnalate entrambe dall’accensione della lampada camera,
e una di spento O.

1° Dalla posizione O si ruota la manopola in senso antiorario verso la posizione di funzionamento
Infinito ().

In questa posizione il forno puo essere attivato impostando la temperatura di cottura desiderata.
Il forno funzionera all’ infinito fino a quando per lo spegnimento la manopola del timer

verra portata in posizione O.

Riportando la manopola in posizione di O un cicalino suonera per circa 10 secondi.

Non occorre eseguire alcuna manovra per tacitarlo.

2° Dalla posizione O si ruota la manopola in senso orario fino al valore in minuti di durata di
funzionamento desiderata e il forno inizia il funzionamento alla temperatura impostata sul
termostato. Un avviso acustico segnalera la fine del tempo impostato suonando per circa 10
secondi. Non occorre eseguire alcuna manovra per tacitarlo.

Termostato (B)

Che regola la temperatura del forno. Manovrando la manopola si varia la temperatura da

0a 270 °C.

Regolatore vapore (C)

Che regola il valore percentuale di iniezione vapore

Ruotando la manopola in senso orario si regola in maniera automatica da 0 a 100%

Ruotando la manopola in senso antiorario e posizionandola su 100% l'iniezione vapore sara
continua sino a che non la si riporta sullo 0 interrompendola ,si permette cosi la gestione del
vapore in modo manuale da parte dell’ utente.

Pulsante velocita ventole (D)

Che regola la velocita delle ventole da normale a ridotta.

Spla Blocco Bruciatore (E) (Presente nei modelli a gas)

Che segnala il blocco del bruciatore.

Spia Termostato (F)

Che segnala il funzionamento delle resistenze di riscaldamento. Al raggiungimento della
temperatura la spia si spegne, quando la temperatura scende sotto il valore impostato la spia si
riaccende.

Pulsante Sblocco Bruciatore (G) (Presente nei modelli a gas)
Che ripristina il funzionamento del bruciatore.
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MANUTENZIONE ORDINARIA E STRAORDINARIA

L’apparecchiatura & da sottoporre periodicamente ad un controllo generale da parte di un tecnico
specializzato.

Il forno € dotato di un dispositivo di interruzione termica a riarmo manuale che interviene in caso
di sovratemperatura. Per riarmare il termico (ad interruzione avvenuta), svitare il tappo sul retro
basso sinistro del forno. In seguito premere il pulsante ed il riarmo sara completato. In caso di
continua interruzione, rivolgersi al tecnico specializzato per controlli approfonditi.

PULIZIA E CURA

L’apparecchio non deve essere pulito in nessun caso usando un pulitore ad alta pressione o getti
d’acqua diretti.

. Durante la pulizia togliere alimentazione elettrica al forno.

. Pulire I'apparecchio quando si & raffreddato.

. Non usare acqua fredda sui vetri caldi della porta.

®  Siraccomanda di pulire la camera forno quotidianamente, per mantenere il livello
massimo di igiene.

La superficie esterna del forno in acciaio puo esser pulita con uno straccio umido
eventualmente con I'aggiunta di detergenti normalmente in commercio, poi asciugare.
Si consiglia di non usare prodotti graffianti, abrasivi o corrosivi, poiché si potrebbero
danneggiare le superfici stesse. Un’ulteriore cura puo essere presa usando dei prodotti
specifici per la pulizia dell’acciaio. In questo caso seguire le istruzioni che si trovano sul
prodotto. Per la pulizia della camera di cottura € consigliato I'uso di spray specifici per la
pulizia dei forni. Anche in questo caso rispettare le istruzioni di fabbricazione del
prodotto.

Non devono essere impiegati in questa fase prodotti di pulizia nocivi.

PROVVEDIMENTI IN CASO DI PROLUNGATA INATTIVITA’

Quando si prevede una prolungata inattivita dell’apparecchio (chiusura stagionale, vacanza ecc.)
si consiglia di pulire lo stesso seguendo le istruzioni e le avvertenze sopraelencate, quindi
scollegare i dispositivi elettrici e chiudere i rubinetti d’intercettazione a monte.

Note :
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GENERAL WARNINGS

e  This manual must be delivered along with the appliance, and it must stay with it for the
entire duration of the appliance.

e These instructions must be kept near the unit in an easily accessible place for easy
reference over time.

. Installation, commissioning and maintenance of the oven must be performed only by
qualified personnel in compliance with these manufacturer instructions and with the
latest current standards.

* No devices or safety devices must be moved, removed, disabled or interrupted, as this
would void the manufacturer's guarantee.

e The unit must undergo scheduled maintenance by qualified personnel from the
manufacturer.

e The oven must be used only for its intended purpose, which is cooking all types of
bread and pastry, cooking all types of fresh or frozen cuisine and steam cooking meat,
fish and vegetables. Any other use is to be considered improper.

e Itis not advisable to place products with a high alcohol content in the oven.

e The oven must be used only by persons who have been properly trained in its use.

e  The cooking chamber and the inside of the unit need to be cleaned every day. This will
safeguard appearance, hygiene and proper operation.

. If the oven will not be used for an extended period of time, all connections are to be cut
off (electrical power, gas and water supply).

. Shut down the unit in the event of malfunction or failure.

. Non-original spare parts may not ensure perfect operation and safety of the oven.
Therefore, only by contacting the manufacturer or manufacturer-authorized personnel
can you be sure that the spare parts and labour are of the required quality.

. For better operation and for longer oven life, the manufacturer recommends placing a
water softener between the water supply network and the oven.

TECHNICAL DATA AND IDENTIFICATION

The essential technical data of the device are shown on the data plate positioned on the left side
of the device

When communicating with the manufacturer or the service centre, always provide the model, code
and serial number.

5 DEK
- /44

PIN - 0694CN5737 (444
c € 0694 BES Fo R

b4 Mod. BISTROT 665
= |code. 925907050 [N
Matr. 11122503
@ M| | e | or
I x21 EN 0 G20 |P mbar
@ 230Vac  Tipo- Type A3 \
=% |50/60 Hz ~ Qn 145 kW 150m/m| 20
1 -
(L0 v Hi Shiath e Made in Italy
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INSTALLATION AND COMMISSIONING

Preliminary operations:

Once the oven has been unpacked, check it thoroughly for any damage If damage is discovered
due to transport, comply with the conditions of the supply contract for the procedure for obtaining
economic coverage.

During positioning and installation, ensure compliance with
the following prescriptions, technical rules and directives:

current legal requirements and current national and local regulations

local building and fire codes;

Law no. 1083 dated 06.12.71 “Standards of safety for the use of combustible gas";
Circular letter no. 412/4183 dated 06.05.75 “Standards of safety for kitchen systems
fuelled by LPG";

Standards UNI - CIG 7129/72 “Standards gas systems supplied by the LPG distribution
system"

accident prevention requirements;

directives and regulations of the provider of gas;

directives and regulations of the provider of electrical energy;

current CEl regulations;

building directives for fire prevention techniques for ventilation systems;

any special local requirements;

workplace requirements;

rules for kitchen safety;

Law no. 1083 dated 06.12.71 “Standards of safety for the use of combustible gas"

Interior Ministry Circular no. 68 dated 25.11.1959 and subsequent variations, "Standards
of safety for mains-connected heating systems"

e Current standards for chimneys and connections;

e directives on ventilation systems for kitchens.

Remove protective film from the outer panels of the oven by detaching it slowly. Make sure to
remove any residues of adhesives. Residual adhesive can be removed using suitable products
(e.g.. such as stain remover).

The unit must be placed in a well-ventilated location, if possible under an exhaust hood to ensure
rapid removal of baking vapours. Comply with requirements on free cross-section for drawing
combustion air and for the removal of any gas leaks.

The temperature in the place of installation must not drop below + 5°C or exceed + 40°C. The air
humidity must be within the range of 40% to 75%. If the values lie outside of this range, unit
operation may be at risk.

A dedicated table is provided for the oven, which can be found in our catalogue. The table has
adjustable feet for level adjustment. This can be checked either with a spirit level or by setting a
pan on top that has a small amount of water in it.

When positioning the oven directly on the counter, the weight of the unit must be taken into
account (specified on the specific technical cards). Once the oven has been positioned, make
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sure that it is perfectly flat. This operation can be done using a standard spirit level. Failure to
observe this condition could cause the unit to not operate properly

The distance from the walls, which is necessary for the proper ventilation of the device is indicated
in the drawing below.

If the distance is less or the position is next to other units that give off heat (e.g. fryers),
appropriate measures must be taken, such as placing protection against radiance.

e  The manufacturer suggests a distance of 500 mm to allow for cleaning and service.
e Make sure the openings of the unit are not obstructed or covered.



FEET ASSEMBLY

Once the oven is completely unpacked, fix the 4 feet with the screws supplied as shown in the
following figure.
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CONNECTIONS ARRANGEMENT

Easy Oven Back 6 Easy Oven Back 10

A = Terminal board power supply access

B = Equipotential terminal

C = Cooking chamber liquid discharge (& 30mm)

D = cooking chamber steam generator water inlet (¥4 "male)

E = Cooking chamber vapors discharge (& 50mm)

F = Hood power supply

G = Gas supply inlet (% "tapered male) (Supplied with the gas models)

H = Chamber fumes discharge (& 80mm) (Supplied with the gas models)
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ELECTRIC CONNECTION

The electrical connection must be made only by qualified personnel. It must be in compliance with
CEl requirements and specifications.

The unit must be connected to the mains only if between it and the mains there is an omnipolar
switch with at least 3 mm of opening between contacts for each pole. This must be in an easily
accessible position near the oven.

The available connections and the procedure for replacing the cable, if necessary, are described
below.

e The figure to the side shows the connection
terminal block of the oven. Fasten the cable in
the appropriate cable terminal and proceed
with the electrical wiring.

e  The wiring diagram below shows the possible
connections provided for the oven. According
to the power supply voltage, wire the oven by
installing the appropriate jumpers in the
positions indicated. Tighten the screws firmly
to prevent dangerous overheating.

After carrying out the electrical connections, cover the te
figure.

400V ~ 3PH + N + PE

AHRREH
HHHRR
L L2 L3 N -

230V ~ 1PH + N + PE

HRHRRGH
L N -

400V ~ 2PH + N + PE

HHRHNE

L L2 N
Attention: 230V ~ 3PH + PE

Electric Version Or
Not available with i RHRRHRNN
; L

L1 L2 L

Connect the eq
system through tl
of section.

The connection cable must be at least type HO7 RN-F
conduits which must comply with standards.
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WATER CONNECTION

It is advisable to use softened water with hardness of 5°f. If the mains water pressure is not within
1 and 3 bar, a pressure reducer must be installed upstream.

There must be a tap to close the water supply between the units and the water mains. The fitting
upstream for the water connection must be compliant with current requirements. The water
connection fitting is located on the back of the unit and is duly marked.

It is advisable to use a hose that is capable of absorbing small changes in pressure.

Before making the connection, let water run out of the pipes.

C = Water discharge - @ 30 mm

D = Water inlet - %" male



GAS CONNECTION

Connection to the gas mains must be carried out only by specialized personnel with a valid
license to do so. The manufacturer shall not be held liable if this requirement is not complied with.

category and operation with gas can be found in the following table.

Country code I2H loL 12E 12E+ I2N I12R 13B/P 13+ Iap 138 I3R

AT X X X

BE X X

CH X

CcYy

cz

DE X X X

DK

x
X[ [ > |x|x [x

EE

ES

Fl

FR

GB

GR

x
X [x [ [ |x
x

HU

XX XXX XX [X|X
x
x
x
x

XX [X [Xx|x
x

IE

IS

IT

x
x
x
x
x
x

LT X

LU X

LV X

MT

NL X X

NO

x
x

PL X

PT

RO

SE

x

x
XXX [ [ > |x

x

x

x

x

SI X X

X || [x |

SK X X

Connection may be made only after receiving approval from the energy provider.

First check the correspondence of oven setup with the type of available gas (features plate and
supplementary plate). If the available gas does not correspond to the indications, refer to the
paragraph "Transformation".

©r

Connection to gas pipes may be permanent, or it may be
possible to disconnect it by installing upstream a cock
with certified closing which must be easily accessible and
near the appliance.

If hoses are used, they must be made of stainless steel,
and they must comply with applicable standards. It is
severely prohibited to reduce the diameter of the gas
inlet.

Once connection is complete, check the seals with a leak
detection spray that does not cause corrosion. It is
absolutely prohibited to use open flames!




CHECKING THE SUPPLY PRESSURE

The supply pressure is to be measured with the equipment switched off, using a pressure meter
and verifying that the measured value coincides with the pressure value shown in the following
table

Countries:
AL,AT,BE,BG,CH,CY,CZ,DE,DK,EE,ES,FI,FR,GB,GR,HR,HU,IE,IS,IT,LT,LU,LV,MK.MT,NO,NL,P
L,PT,RO,SE,SI,SK,TR.

I2H G20 20 mbar The families and gas groups listed here can be
combined in accordance with regulations

I2# 620 25mbar | (only HU) | £N437:2009 and the specific laws of the

Isp G31 30 mbar countries concerned.

lap G31 37 mbar

I3p G31 50 mbar

To check the supply pressure, close the stopcock and
place a "T" fitting between the supply pipe and the gas
inlet of the equipment.

On the free terminal of the "T" fitting connect a suitable
pressure gauge and check the pressure.

Attention
Measure the value of the gas pressure only with
the equipment switched off -

If the pressure does not match the value in the table
(more than 0.2mbar lower than the reference value),
contact your local gas provider

OPERATION WITH THE REQUIRED THERMAL YIELD

The unit has already been prepared in the factory for the G20 type of gas. The preparation of the
oven is also indicated on the data plate on the left side of the device.

Below is a table for calibration reference (refer to your model, traceable by the data plate)

Model EASY EASY
6 10
Power
Gas family 12H 14.5 kW 16.5 kW
Power
Gas family 13P 14.5 kW 16.5 kW
Attention:

The parts of the solenoid valve adjusted and sealed by the manufacturer must not be
tampered with for any reason.

In the event of deviations of more than 20% of the rated power of the equipment, contact
an authorized technician.



FUMES EVACUATION

As the this unit is a part of a type A3 installation, it does not require a connection to a chimney for
fume evacuation. The fumes can be evacuated in the installation environment. A good and
continuous aeration is necessary to prevent the formation of an unacceptable concentration of
substances harmful to health.

Should it not be possible to meet the above mentioned conditions, it is possible to channel the
combustion fumes in a suitable channeling system

To channel the fumes, follow the instructions and notices provided below:

— : Outward bend the 4 fins placed on the chimney for fumes

/ discharge of the equipment, in order to obtain a support
for the pipe of the channeling.

A -

Connect the channeling pipe to the
exhaust pipe of the unit and secure it
through an adequate metal clamp.

ATTENTION:

The exhaust system must not have
angles less than 90° for its entire
length

e e Install a chimney cap on the outside
e top of the chimney to prevent the
entry of rainwater

T — | e Avoid using an exhaust channel
| | IS B =) longer than two meters, beyond

! i =l which the functioning of the burner
=) can be endangered.
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GAS TRANSFORMATION

ATTENTION
The work that is necessary for the transformation can only be performed by service
personnel authorized by the manufacturer or by the manufacturer itself.

For transformation to another type of gas, for example from G20 to G31, a gas adjustment baffle
must be positioned and the gas must be regulated.

Systems with G31 gas will have a baffle. For a transformation that is opposite to what was
described above, the baffle will be removed.

ATTENTION
Before starting each transformation, close the upstream shut-off valve and switch off
the power

For the positioning of the baffle proceed as follows:

Remove the filler panel on the bottom of
the unit.

Identify the burner supply unit inside the
component compartment.

parate the gas valve unit (C) from air/gas mixer
(B). Place the baffle (A) in the special slot located
on the fitting of the gas valve unit (C). Reconnect
the gas valve unit (C), provided with the baffle, to
the air-gas mixer (A).

To remove the baffle, proceed in reverse

Once connection is complete, check the seals with a leak detection spray that does not cause
corrosion. It is absolutely prohibited to use open flames!



Easy Series Ovens — Page 34

APPLICATION OF CORRECTED DATA TO THE DATA PLATE

After the transformation it is mandatory to apply the sticky plate with the correct data on the data
plate on the left side of the unit.

& KR
Eﬂe PIN - 0894CN5737 BEs ggg 12H3P IT
0694 FOR
Mod. BISTROT 665
g code. 925907050 [N G313 ke
@ Matr. 11122503 T s || 0.59 m/h| 31
R EN 203-1 G20 |P mbar
@ S o | [ @
0 KW 1 H.O 50-300 Kpa R
BURNER SECURITY LOCK

During the first start (due to presence of air in the circuit), after the transformation to a different
gas type, or due to technical problems, the burner can be locked (after the third failed attempt to

flame ignition). This block is signaled by the red light B on the control panel

(page 17). To unlock the burner press the button on the back of the dashboard under the lock
light.(figure below)

Note During this operation, the oven door must remain closed

If the block is repeated with some frequency contact the technical Support
COMMISSIONING

Before starting the equipment for the first time, check that:

all connections have been made correctly

the film has been completely removed

the pan support guides have been assembled correctly;
the main electrical switch upstream is activated

the upstream gas shut-off valve is open;

the water tap is open
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OVEN OPERATION Easy 6/10 — Easy GAS 6/10

Control panel

4
0‘0

Timer (A)

With two operating positions, both indicated by the turning on of the chamber lamp,
and one of shut down O.

1st From position O, turn the knob counter-clockwise to the position .for operation.

Infinite (°°).

In this position, the oven can be activated by setting the desired cooking temperature.

The oven will operate indefinitely until the switch off timer knob

is turned to position O. Turning the knob to position O a buzzer will chirp for approximately 10
seconds. You do not need to perform any maneuver to stop it.

2nd From position O, turn the knob counter-clockwise up to the value in minutes of the required
operating time and the oven starts the operation at the temperature set on the

thermostat. A beep will signal the end of the set time playing for about 10 seconds. You do not
need to perform any maneuver to stop it.

Thermostat (B)

Which regulates the temperature of the oven. Turning the knob changes the temperature from
0to270° C.

Steam adjustment (C)

That adjusts the percentage of steam injection

Turning the knob clockwise adjusts automatically from 0 to 100%

Turning the knob counterclockwise and placing it on 100%, the steam injection will be continuous
until it is positioned to 0 again so as to interrupt it, and this allows the manual management of the
steam from the user.

Fan speed button (D)

That regulates the fan speed from normal to reduced.

Burner lock |Ight (E) (Supplied with the gas models)

That indicates the burner lockout.

Thermostat light (F)

That indicates the operation of the heating elements. When the temperature is reached, the light
turns off, when the temperature drops below the set value, the light turns on again.

Burner Unlock Button (G) (Supplied with the gas models)

Which restores the burner operation.
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ROUTINE AND SPECIAL MAINTENANCE

The unit must be checked regularly by a specialized technician.

The oven is equipped with a thermal switch with manual reset which intervenes in the event of
overheating. To reset the thermal switch (after it has tripped), unscrew the plug on the lower left
part of the oven back. Then press the button to perform the reset. If the switch trips continuously,
contact a specialized technician for a thorough check.

CLEANING AND CARE

The unit must never be cleaned using a high-pressure cleaner or direct jets of water.
e  During cleaning, disconnect the power supply to the oven.
e Clean the unit after it has cooled off.
e Do not use cold water on the glass parts of the door if they are hot.

®  The oven chamber should be cleaned daily in order to ensure maximum hygiene.

The steel outer surface of the oven may be cleaned with a damp cloth. You can also
use normal commercially available detergents. Dry afterwards. It is not advisable to use
scratching, abrasive or corrosive products as they may damage the surfaces. Further
care may be taken by using products that are specifically for cleaning steel. In this case,
follow the instructions shown on the product. For cleaning the baking chamber, it is
advisable to use specific sprays for cleaning ovens. Also in this case, comply with the
instructions of the manufacturer of the product.

Do not use harmful cleaning products for this phase.

WHAT TO DO IN CASE OF PROLONGED SHUTDOWN

If the unit is not going to be used for an extended period of time (seasonal closing, vacation, etc.),
it is advisable to clean it following the instructions and warnings listed above, and then disconnect
the electrical devices and close the cut-off cocks upstream.

Notes :
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ALLGEMEINE HINWEISE

e Dieses Handbuch ist zusammen mit dem Gerédt auszuhéndigen und muss wéahrend
seiner gesamten Lebensdauer zur Verfiigung stehen.

e Diese Anleitung muss in der Nahe des Gerats gut erreichbar aufbewahrt werden, damit
sie jederzeit griffbereit ist.

e Die Installation, Inbetriebnahme und Wartung des Ofens darf nur von qualifiziertem
Personal in Ubereinstimmung mit den vorliegenden Herstelleranweisungen und den
jeweils geltenden Normen durchgefiihrt werden.

. Es ist verboten, Sicherheitseinrichtungen oder Vorrichtungen zu verschieben, zu
beseitigen, zu deaktivieren oder zu unterbrechen, da sonst der Anspruch auf die
Herstellergarantie verfallt.

. Das Gerdt muss in den vorgesehenen Abstdnden der Wartung und Pflege durch
qualifiziertes Personal der Herstellerfirma unterzogen werden.

e  Der Backofen darf ausschlieRlich fir den Zweck benutzt werden, fiir den er geplant,
konstruiert und gesichert wurde, das heit zum Backen aller Arten Brot und
Konditoreierzeugnissen, zum Garen von allen frischen oder tiefgefrorenen
Gastronomieprodukten, sowie zum Dampfgaren von Fleisch, Fisch und Gemise. Jeder
anders geartete Gebrauch ist als zweckfremd anzusehen.

e  Von der Einfihrung von Produkten mit hoher Alkoholkonzentration wird abgeraten.

e  Der Ofen darf nur von Personal benutzt werden, das zu seinem Gebrauch angemessen
ausgebildet wurde.

. Der Backraum und das Gerateinnere mussen taglich gereinigt werden; dies ist sowohl
fur das auflere Erscheinungsbild als auch aus hygienischen Gesichtspunkten und fir
den ordnungsgemalien Betrieb wichtig. .

e Im Falle des langeren Nichtgebrauchs des Backofens sind alle Anschliisse zu trennen
(Strom- und Wasserversorgung).

. Das Gerat bei Funktionsstérungen oder Beschadigung ausschalten.

o  Wenn Nichtoriginalersatzteile verwendet werden, konnte die perfekte Funktionsfahigkeit
und Sicherheit des Ofens mdglicherweise nicht gewahrleistet sein; daher kdnnen Sie
nur dann sicher sein, dass Ersatzteile und Arbeit der nétigen Qualitat entsprechen,
wenn Sie sich fur Wartungs- und Reparaturarbeiten direkt an das autorisierte Personal
der Herstellerfirma oder den Hersteller selbst wenden.

. Fiur einen besseren Betrieb und eine langere Haltbarkeit des Backofens empfiehlt der
Hersteller zwischen der Wasserleitung und dem Backofen einen Wasserenthérter
einzubauen.

TECHNISCHE DATEN UND KENNUNG

Die technischen Daten des Gerates sind auf den Typenschild eingetragen, das sich auf der
Linken Gerateseite befindet.

Bei allen Kommunikationen mit der Herstellerfirma oder dem Kundendienstzentrum muss jedes
Mal Modell, Code und Seriennummer des Gerats angegeben werden.

(&) Elﬂn

c EPIN 0694CN5737 BES Eﬂoﬂn

E: Mod. BISTROT 665

= |code. 925007050  |INUMIIN

Matr. 11122503
@ Hm s
I x4 EN 20 G20 |P mbar
@ 230 Vac Tipo - Type A3 ,
"% |50/60 Hz Qn 145 kW 1.50m/h | 20

kW 1 H O 50-300 K|
ILLI” z e Made in Italy
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INSTALLATION UND INBETRIEBSETZUNG

Vorbereitende Arbeiten

Uberpriifen Sie nach dem Auspacken alle Teile des Ofens auf eventuelle Schaden. Wenn
Transportschaden festgestellt werden, kénnen dem Liefervertrag die nétigen Schritte zur
Beantragung von Schadenersatz entnommen werden.

Wahrend dem Aufstellen und der Installation sind folgende
Vorschriften, technische Regeln und Richtlinien
einzuhalten:

e geltende gesetzliche Vorschriften und geltende nationale und értliche Bestimmungen

e die Bauvorschriften und Brandschutznormen der Regionen;

e Gesetz Nr. 1083 vom 06.12.71 “Normen fir die Sicherheit der Anwendung von
Brenngasen” ;

e Rundschreiben Nr. 412/4183 vom 06.05.75 “Sicherheitsnormen fiir LPG-betriebene
Kuchenanlagen”;

e Normen UNI - CIG 7129/72 “Normen fir Gasanlagen, die iUber das LPG-Verteilernetz

versorgt werden”

die Unfallschutzvorschriften;

Richtlinien und Bestimmungen des Gasversorgungsunternehmens;

die Richtlinien und Bestimmungen des Energieversorgungsunternehmens;

die geltenden Bestimmungen der CEl;

die Baurichtlinien tber Anforderungen fiir Brandschutztechniken in Belliftungsanlagen;

eventuelle aulRerordentliche, lokale Vorschriften;

die Vorschriften Uber Arbeitsumgebungen;

die Sicherheitsregeln fiir Kiichen;

Gesetz Nr. 1083 vom 06.12.71 “Normen fur die Sicherheit der Anwendung von

Brenngasen” ;

e Ministerialrundschreiben Nr. 68 vom 25.11.1959 und spater folgende Varianten
“Sicherheitsnormen fiir Netzwarmeanlagen” ;

e geltende Normen fiir Kamine und Anschlisse;

e Richtlinien tber Bellftungsanlagen fir Kiichen.

Ziehen Sie eventuell vorhandene Schutzfilme von den AuRenwanden des Ofens ab; entfernen Sie
den Film langsam und achten Sie darauf, dass alle Klebstoffspuren beseitigt werden. Eventuelle
Klebstoffspuren kdnnen mit geeigneten Produkten beseitigt werden (z.B. mit Waschbenzin)

Das Gerat muss in einem gut belifteten Raum aufgestellt werden, mdglichst unter einer
Abzugshaube, um eine schnelle Dampfbeseitigung zu garantieren. Die von den geltenden
Normen vorgeschriebenen Freirdume zur Zufuhr von Verbrennungsluft und fiir die Evakuierung
von Gasaustritten beachten.

Die Umgebungstemperatur im Installationsraum darf nicht unter + 5° C sinken oder tber + 40° C
steigen; die Luftfeuchtigkeit muss bei Werten zwischen 40% und 75% liegen. Bei Werten die
aulerhalb dieser Bereiche liegen, kdnnte der Geratebetrieb beeintrO6chtigt werden.
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Fur den Backofen ist ein Tisch vorgesehen, der in unserem Katalog abgebildet ist. Fir die
Nivellierung verfigt der Tisch Uber einstellbare FlRe. Dazu kann entweder eine Wasserwaage
benutzt oder einfach ein Blech mit etwas Wasser in den Ofen gestellt werden.

Bei einer Aufstellung des Backofens direkt auf dem Arbeitstisch muss das Gerategewicht
bertcksichtigt werden (dieses findet man in den betreffenden technischen Datenblattern). Nach
der Aufstellung des Backofens, sich vergewissern, dass er vollkommen gerade steht. Fir diesen
Vorgang kann eine normale Wasserwaage benutzt werden. Das Nichtbeachten dieser Bedingung
kann den ordnungsgemafRen Geratebetrieb beeintrachtigen.

In der nachfolgenden Zeichnung findet man die Abstdnde zu den Wanden, die fur eine
sachgemale Gerateventilation einzuhalten sind.

¢

Sind die Abstande geringer oder wenn neben anderen, heill werdenden Geraten (z.B. Friteusen)
aufgestellt werden soll, missen entsprechende Malinahmen, wie beispielsweise ein
Abstrahlungsschutz getroffen werden.

e Die Herstellerfirma rat jedoch, einen Abstand von 500 mm fiir Reinigungsarbeiten und
den Kundendienst einzuhalten.
e Achten Sie darauf, dass die Offnungen des Geréts nicht verstopft oder bedeckt werden.
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BEFESTIGUNG DER FUSSE

Nach dem der Backofen ganz ausgepackt wurde, befestigt man wie in der nachfolgenden
Abbildung gezeigt, die 4 Fulle mit den beiliegenden Schrauben.
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ANORDNUNG DER ANSCHLUSSE

Ruckseite Backofen Easy 6 Ruckseite Backofen Easy 10

@ -

Il
® |l
I

(@
o
o

A = Zugriff Klemmenleiste Stromversorgung

B = ordentlichen Wartung

C = Flussigkeitsablauf Backraum ( @ 30mm )

D = Wassereintritt Dampferzeuger Backraum ( %" AulRengewinde )

E = Dampfabzug Backofenraum (& 50mm )

F = Versorgung Abzugshaube

G = Eintritt Gasversorgung ( %" Gas konisch Auflengewinde ) (in den Gasmodellen vorhanden)
H = Rauchabzug Backraum (& 80mm) (in den Gasmodellen vorhanden)
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STROMANSCHLUSS

Der elektrische Anschluss muss ausschliellich von qualifizietem Personal vorgenommen
werden. Das Personal muss dabei die CEI-Spezifikationen und Vorschriften beachten.

Das Geréat darf nur an das Netz angeschlossen werden, wenn eine mehrpolige Trennvorrichtung
mit mindestens 3 mm Offnung zwischen den Kontakten fiir jeden Pol zwischen das Gerét und das
Netz geschaltet wurde. Der Trennschalter muss leicht zuganglich in der Nahe des Backofens
platziert werden.

Nachstehend werden die verfligbaren Anschlisse und das Vorgehen zum Auswechseln des
Kabels im Bedarfsfall beschrieben.

e Die seitliche Abbildung zeigt die
Anschluklemmenleiste des Backofens. Das
Kabel an der speziellen Klemme befestigen
und die Verkabelung herstellen.

e Nachstehend ist der Schaltplan mit den
vorgesehenen Anschlissen des Ofens
abgebildet. Je nach Spannungsversorgung
bei der Verkabelung die speziellen Briicken
an der vorgesehen Position installieren. Die
Schrauben fest anziehen. damit aeféhrliche
Ubert

Wie in der folgenden Abbildung gezeigt, nach dem Stroi
schlieRen.

400V ~3PH + N + PE

HHAHRHNH

[RENTINT] N -

230V ~1PH +N + PE

JESIEJPARIE g
L N

400V ~2PH + N + PE

HHE R

L2 N -

Achtung:
Nur Elektromodell 230V ~ 3PH + PE

Fiir Gasmodell nici EEEH
13 -

L1 L2

Mit einem Leite
Aquipotentialklem

Das Anschlusskabel muss mindestens vom Typ HO7 F
normgerechte Kabelkanale verwendet werden.
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WASSERANSCHLUSS

Empfohlen wird enthartetes Wasser mit einem Hartegrad von 5°f. Sollte der Wasserleitungsdruck
nicht zwischen 1 und 3 Bar liegen, muss vor dem Backofen ein Druckminderer installiert werden.

Zwischen dem Gerat und dem Wasserversorgungsnetz muss ein Sperrhahn installiert werden.
Der Anschluss flur die Wasserzufuhr muss den geltenden Vorschriften entsprechen. Der
Anschluss flr die Wasserzufuhr befindet sich auf der Riickseite des Gerats und ist entsprechend
gekennzeichnet.

Es empfiehlt sich, einen flexiblen Schlauch zu installieren, der kleine Druckschwankungen
absorbiert.

Vor dem Anschluss Wasser aus der Leitung laufen lassen.

C = Wasserablauf - @ 30 mm

D = Wassereintritt - 34" AulRengewinde



GASANSCHLUSS
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Der Anschluss an das Gasnetz darf nur von Fachpersonal mit ordnungsgemaRer Lizenz
ausgefuhrt werden. Die Herstellerfirma lehnt jede Haftung ab, wenn diese Vorschrift nicht

eingehalten wird.

Kategorie und Betrieb mit den Gasarten sind in nachfolgender Tabelle aufgefiihrt.

Country Code

I12H

IoL

12E

12E+ 12N 12R 13B/P 13+ I3p 13B I3R

AT

BE

X X

CH

CcY

cz

DE

DK

XX | [x > |x[x

EE

ES

Fl

FR

GB

GR

HU

x
X || [x |
x

IE

XXX XXX X [X | X

x
XXX X [X
X% [x [ |

x

IS

IT

x

LT

LU

LV

MT

NL

NO

x

PL

PT

RO

SE

Sl

x
x
XX [x x> |x [x
x
x
x
x

X X

SK

X [X X X |x

X X

Der Anschluss darf

Versorgungsunternehmens erteilt wurde.

erst

vorgenommen werden, nachdem die Genehmigung des

Vor allem muss die Ubereinstimmung der Backofenvorriistung mit der vorhandenen Gasart
gepruft werden (Typenschild und Zusatzschild). Wenn die vorhandene Gasart nicht mit den
Angaben ubereinstimmt, im Abschnitt "Umrustung" nachlesen.

©r

Der Anschluss an die Gasleitung kann dauerhaft oder
mit einem vorgeschalteten zertifizierten Sperrhahn
abtrennbar ausgefiihrt werden. Der Hahn muss leicht
zuganglich sein und sich in Geratenahe befinden.

Wenn flexible Schldauche verwendet werden, miissen
diese aus rostfreiem Stahl bestehen und den
Anforderungen der fir sie geltenden Normen
entsprechen. Es st strengstens verboten, den
Durchmesser des Gasanschlusses zu verkleinern.

Nach Fertigstellung des Anschlusses ist die Dichte mit
Hilfe eines Lecksuchsprays, das keine Korrosion
verursacht, zu Gberprifen. Die Anwendung von
offenem Feuer ist strengstens verboten!
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ANSCHLUSSDRUCKKONTROLLE

Der Anschlussdruck muss bei ausgeschaltetem Gerat mit einem Druckmesser gemessen werden,
der gemessene Wert muss mit dem Druckwert in der nachfolgenden Tabelle Gbereinstimmen.

Lénder: AL,AT,BE,BG,CH,CY,CZ,DE,DK,EE,ES,FI,FR,GB,GR,HR,HU,IE,IS,IT,LT,LU,LV,MK.MT,
NO,NL,PL,PT,RO,SE,SI,SK,TR.

I2H G20 20 mbar Die hier aufgelisteten Gasfamilien und -
gruppen kdénnen in Ubereinstimmung mit der

Iz G20 | 25mbar | (nurHY) | Richtiinie EN437:2009 und den

Isp G31 30 mbar diesbeziiglichen Gesetzen der betreffenden

l3p G31 37 mbar Lander kombiniert werden.

I3p G31 50 mbar

Fur die Anschlussdruckkontrolle den Sperrhahn
schliefen und zwischen Versorgungsrohr und
Gaseintritt des Gerates einen T-Anschluss
einsetzen.

Am freien Ende des “T"-Anschlusses ein
geeignetes Manometer anschlieBen und den
Druck messen.

'fim/////(////f////(m

Achtung =
Den Gasdruck nur bei ausgeschaltetem s
Gerédt messen.

Wenn der Druckwert nicht mit dem Wert der
Tabelle Gbereinstimmt ( mehr als 0.2 mbar unter
dem Bezugswert) muss man sich an das
zustandige Gaswerk wenden.

BETRIEB MIT VORGESEHENER WARMEZUFUHR

Das Gerat wird werkseitige auf die Gasart G20 eingestellt. Die Vorristung des Backofens ist
auflerdem auf dem Typenschild auf der linken Geréateseite angegeben.

Es folgt die Tabelle der Einstellungen (das eigene Modell findet man mit Hilfe der Angaben auf
dem Typenschild)

Modell EASY EASY
6 10
Leistung
Gasfamilie I12H 14,5 kW 16,5 kW
Leistung
Gasfamilie 13P 14,5 kW 16,5 kW
Achtung:

Die Teile des Magnetventils, die vom Hersteller eingestellt und versiegelt wurden, diirfen
aus keinem Grund verédndert werden.

Falls man feststellt, dass sich die Nennleistung um mehr als 20% abweicht, muss ein
zugelassener Techniker hinzugezogen werden.
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RAUCHEVAKUIERUNG

Da dieses Gerat zur Installationskategorie A3 gehort, ist fur die Evakuierung der
Verbrennungsriickstdnde kein Kaminanschluss erforderlich. Die Verbrennungsriickstande kénnen
in den Installationsraum geleitet werden. Zur Vermeidung einer nicht akzeptablen Konzentration
gesundheitsschadlicher Substanzen, muss eine gute und standige Luftung gewahrleistet sein.

Falls die vorgenannten Bedingungen nicht erfillbar sind, kann man die Rauchgase der
Verbrennung mit einer entsprechenden Kanalisierung ableiten.

Fur die Kanalisierung der Rauchgase, den nachstehenden Anweisungen und Warnungen folgen:

= Die 4 Flugel auf dem Kamin des Gerate-Rauchabzugs
V nach auflen biegen, damit eine Auflage fiir das

Kanalisierungsrohr entsteht.

A -

Das Kanalisierungsrohr mit dem
Abzugsrohr des Gerétes verbinden und
es mit einer geeigneten Metallschelle
befestigen.

ACHTUNG:

gesamte Ldnge keine Winkel unter

—— : E o Das Abzugssystem darf iiber seine
90° aufweisen.

e Damit kein Regenwasser in den
2 Rauchfang tritt, am duBBeren Ende
== eine Kaminabdeckung montieren.

|l el e Der Abzugskanal darf nicht langer
i L i als zwei Meter sein, andernfalls
beeintrdchtigt man den
Brennerbetrieb.
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GASUMRUSTUNG

ACHTUNG

Die notwendigen Arbeiten und Eingriffe fiir die Umriistung diirfen nur durch befugtes
Personal des Kundendienstes, das vom Hersteller beauftragt wurde oder durch das
Unternehmen selbst, ausgefiihrt werden.

Fur die Umristung auf eine andere Gasart, z.B. von G20 auf G31, muss zur Regulierung des
Gases eine Blende eingesetzt werden.

In einer Anlage mit Gas G31, ist der Brenner mit einer Blende ausgerustet. Bei einer umgekehrten
Umristung als der oben genannten, die Blende entfernen.

ACHTUNG
Bevor man eine Umriistung beginnt, muss man den vorgeschalteten Sperrhahn
schlieBen und die Stromversorgung abtrennen

Fur die Anbringung der Blende wie folgt vorgehen:

Das Schutzpaneel auf dem Boden
des Gerates entfernen.

Im Komponentenraum die
Brennerversorgungsgruppe ausfindig
machen.

Die Gasventilgruppe (C) vom Luft/Gas-Mischer
(B) abtrennen. Die Blende (A) in ihre Aufnahme
auf dem Anschlussstutzen der Gasventilgruppe
(C) einsetzen. Die mit der Blende ausgeriustete
Gasventilgruppe (C) wieder am Luft/Gas-Mischer
(A) anschlief3en.

Zum Entfernen der Blende in umgekehrter
Reihenfolge vorgehen.

Nach Fertigstellung des Anschlusses ist die Dichte mit Hilfe eines Lecksuchsprays, das keine
Korrosion verursacht, zu Uberprifen. Die Anwendung von offenem Feuer ist strengstens
verboten!
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NENNUNG DER SACHGEMAREN DATEN AUF DEM
TYPENSCHILD

Nach der Umriistung muss man das Klebeschild mit den korrigierten Daten auf dem Typenschild
auf der linken Geréateseite anbringen.

& K
PIN - 0694CN5737 KKK 12H3P IT
C€os BES

FOR

Mod. BISTROT 665
P mbar
E code. 925907050 IIINIIN GS13
Matr. 11122503 eeEr e
@ = LT g 1

1P X21 EN 2031 Sl
230Vac  Tipo-Type A3 :

@ 50/60 Hz  Qn 145 KW -0 mav] 20
KW 1 H.O 50300 Kpa

Made in Italy

SICHERHEITSSPERRE DES BRENNERS

Nach einer Umriistung auf eine andere Gasart oder wegen Problemen technischer Natur kann
sich der Brenner wahrend des ersten Starts (auf Grund von Lufteinschliissen im Kreislauf)

blockieren. Diese Blockierung wird von der roten Kontrollleuchte B auf dem Bedienfeld
angezeigt (Seite 17). Zum Entriegeln des Brenners die Taste im unteren Teil der Bedienblende
unter der Blockierungsanzeige driicken (nachfolgende Abbildung).

HINWEIS. Wahrend dieses Vorgangs muss die Backofentiir geschlossen bleiben.

Tritt diese Blockierung haufiger auf, muss man den technischen Kundendienst verstandigen.
INBETRIEBNAHME

Bevor man das Gerat zum ersten Mal startet, priifen dass:

alle Anschlussarbeiten ordnungsgeman ausgefiihrt wurden
die Folie vollstéandig entfernt wurde

die Blechhalterfiihrungen richtig montiert wurden;

der Hauptschalter flr die Stromzufuhr aktiviert wurde;

der Sperrhahn vor dem Gerat getffnet ist;

der Wasserhahn gedffnet ist;
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BETRIEB BACKOFEN Easy 6/10 — Easy GAS 6/10

Bedienfeld
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Timer (A)

Mit zwei Betriebsstellungen, beide werden durch die Einschaltung der Backraumleuchte
angezeigt, sowie eine weitere bei Ausschaltung O.

1. Aus der Stellung O dreht man den Drehschalter im Gegenuhrzeigersinn auf die

Betriebsposition Dauerbetrieb ().

In dieser Stellung kann der Backofen eingeschaltet werden, in dem man die gewlinschte
Gartemperatur einstellt.

Der Backofen arbeitet im Dauerbetrieb bis man zum Ausschalten den Drehschalter des Timers
auf die Stellung O dreht. Bringt man den Drehschalter wieder in die Stellung, ertdnt fir 10
Sekunden ein Summer. Eine Stummschaltung ist nicht erforderlich.

2. Von der O-Nullstellung dreht man den Drehschalter im Uhrzeigersinn bis zu den Minuten der
gewunschten Betriebszeit, der Backofen nimmt daraufhin den Betrieb beim Erreichen der
Temperatur auf, die auf dem Thermostat eingestellt wurde. Ein akustisches Signal verweist fiir 10
Sekunden auf den Ablauf der eingestellten Zeit. Eine Stummschaltung ist nicht erforderlich.
Thermostat (B)

Es regelt die Temperatur des Backofens. Durch Betatigen des Drehschalters kann man die
Temperatur von 0 bis 270 °C einstellen.

Dampfregler (C)

Er regelt den Dampfanteil der Dampfeinspitzung.

Dreht man den Drehschalter im Uhrzeigersinn, erfolgt die Regelung automatisch von 0 bis 100%.
Dreht man den Drehschalter im Gegenuhrzeigersinn und stellt ihn auf 100% Dampfeinspitzung,
wird sténdig Dampf zugefiihrt bis man den Drehschalter wieder auf O stellt und den Vorgang
unterbricht. Auf diese Weise kann der Benutzer die Dampfregelung manuell steuern.

Taste Geblasedrehzahl (D)

Sie regelt die Geblasedrehzahl von normal bis reduziert.

Kontrollleuchte Brennerblockierung (E) (in casmodelien vorhanden)

Sie zeigt die Blockierung des Brenners an.

Kontrollleuchte Thermostat (F)

Sie zeigt den Betrieb der Heizwiderstande an. Beim Erreichen der Temperatur schaltet sich die
Kontrollleuchte aus, sinkt die Temperatur unter den eingestellten Wert, schaltet sie sich wieder ein.
Taste Brennerfreigabe (G) (bei Gasmodellen vorhanden)

Sie stellt den Brennerbetrieb wieder her.
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ORDENTLICHE UND AUSSERORDENTLICHE WARTUNG

Das Gerat muss regelmafig von einem Fachtechniker einer Generalkontrolle unterzogen werden.

Der Backofen ist mit einer thermischen Abschaltvorrichtung mit manueller Rucksetzung
ausgestattet, die im Falle von Ubertemperatur ausgelést wird. Um das Thermorelais
zuriickzusetzen (nach erfolgter Unterbrechung), die Kappe unten links an der Ofenrlckseite
aufschrauben. Dann durch Driicken der Taste die Rucksetzung komplettieren. Bei standigen
Unterbrechungen einen Fachtechniker fiir weitere Kontrollen hinzuziehen.

REINIGUNG UND PFLEGE

Das Gerat darf auf keinen Fall mit einem Hochdruckreiniger oder direktem Wasserstrahl
gesaubert werden.

e  Wahrend der Reinigung den Ofen von der Stromversorgung trennen.

e Das Gerat erst reinigen, nachdem es abgekuhlt ist.

e  Kein kaltes Wasser auf dem heilRen Turglas verwenden.

®  Fir maximale Hygiene sollte der Backofenraum téglich gereinigt werden.

Die StahlauBenflache des Backofens kann mit einem feuchten Lappen und der
eventuellen Zugabe von handelsiiblichen Reinigungsmitteln gesaubert werden. Das
Gerat danach abtrocknen. Vom Gebrauch kratzender, abrasiver und Kkorrosiver
Produkte wird abgeraten, da sie die Gerateoberflachen beschadigen koénnten. Eine
weitere Pflege kann in der Anwendung spezifischer Produkte fir die Reinigung von
Stahl bestehen. Befolgen Sie in diesem Fall die Gebrauchsanweisung des Produkts.
Zur Reinigung des Backraums wird die Anwendung spezifischer Ofenreinigungssprays
empfohlen. Beachten Sie auch in diesem Fall die Gebrauchsanweisung des
Produktherstellers.

In dieser Phase diirfen keine schadlichen Reinigungsprodukte verwendet werden.

MASSNAHMEN IM FALLE LANGFRISTIGER
BETRIEBSPAUSEN

Vor einem langeren Nichtgebrauch des Gerates (saisonbedingte SchlieBung, Ferien, usw.) sollte
dieses gemal der Anweisungen und der obengenannten Hinweise gereinigt werden. Alle
elektrischen Vorrichtungen abtrennen und die vorgeschalteten Sperrventile schlieRen.

Anmerkungen:
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RECOMMANDATIONS GENERALES

e Ce manuel doit étre livré avec I'appareil et doit 'accompagner pendant tout son cycle de
vie.

e Ces instructions doivent étre conservées a proximité de l'appareil, a un endroit
facilement accessible, pour en faciliter la consultation.

. Linstallation, la mise en service et la maintenance du four doivent étre effectuées
exclusivement par du personnel qualifié et conformément aux instructions présentes du
fabricant, selon les normes en vigueur.

e Aucun des systemes ou des dispositifs de sécurité ne doit étre déplacé, enleve,
désactivé ou interrompu, sous peine d'annulation de la garantie offerte par le fabricant.

. L’appareil doit faire I'objet d'une maintenance réguliere, selon les intervalles prévus,
effectuée par le personnel qualifié du Fabricant.

. Le four doit étre exclusivement destiné a I'usage pour lequel il a été congu, construit et
protége, c'est-a-dire pour la cuisson de tous les types de pains et de péatisseries, pour la
cuisson de tous les produits alimentaires, frais ou congelés, et pour la cuisson a la
vapeur de viandes, poissons et [égumes. Toute autre utilisation est considérée comme
impropre.

. L’introduction de produits a haute concentration alcoolique est déconseillée.

. Le four ne doit étre utilisé que par du personnel diment formé a cet effet.

. La chambre de cuisson et tout I'appareil doivent étre nettoyés quotidiennement, aussi
bien pour en protéger I'aspect que pour en garantir 'hygiéne et le bon fonctionnement.

. En cas de pause prolongée de fonctionnement du four, il est nécessaire d'interrompre
tous les raccordements (distribution de I'énergie électrique et distribution de I'eau).

. Eteindre 'appareil en cas de mauvais fonctionnement ou de panne.

. Les piéces de rechange non originales peuvent ne pas garantir le parfait
fonctionnement et la sécurité du four. Par conséquent, la qualité requise pour les piéces
détachées et le travail n'est garantie qu'en s'adressant a du personnel agréé par le
fabricant ou au fabricant méme en ce qui concerne la maintenance ou la réparation de
I'appareil.

. Pour un parfait fonctionnement et une plus grande longévité de I'appareil, le fabricant
conseille d'intercaler un adoucisseur d'eau entre le four et le réseau de distribution
d'eau.

INFORMATIONS TECHNIQUES ET IDENTIFICATION

Les informations techniques essentielles concernant I'appareil figurent sur la plaque signalétique
positionnée sur le c6té gauche de I'appareil.

Pour toute communication avec le fabricant ou le centre d’assistance, toujours indiquer fois le
modele, la référence et le numéro de série du four.
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INSTALLATION ET MISE EN SERVICE

Opérations préliminaires :

Une fois le four déballé, contrdler chacune de ses parties pour déceler des dommages éventuels.
Si des dommages dus au transport sont relevés, se référer au contrat de fourniture pour connaitre
les procédures nécessaires pour bénéficier de la couverture économique.

Pendant le positionnement et I’installation, observer et
respecter les dispositions, les régles techniques et les
directives suivantes :

e prescriptions réglementaires et normes nationales et locales en vigueur

e réglement de batiment et dispositions anti-incendie régionales

e Loin°® 1083 du 06.12.71 « Normes pour la sécurité d'utilisation de gaz combustible »

e Lettre circulaire n° 412/4183 du 06.05.75 « Normes de sécurité pour l'installation de
cuisiniéres a gaz de pétrole liquéfié GPL »

e Normes UNI - CIG 7129/72 « Normes pour les installations a gaz alimentées par le
réseau de distribution de gaz GPL »

e dispositions pour la prévention des accidents du travail

o directives et prescription de la société de distribution du gaz

o directives et prescription de la société de distribution de I'énergie électrique

e prescriptions en vigueur du CEIl

o directives de batiment sur les criteres relatifs aux techniques anti-incendie pour les
systémes d'aération

e dispositions locales extraordinaires éventuelles

e prescriptions sur les lieux de travail

e mesures de sécurité pour les cuisines

e Loin° 1083 du 06.12.71 « Normes pour la sécurité d'utilisation de gaz combustible »

e Circulaire du Ministére de I'Intérieur n° 68 du 25.11.1959 et variantes successives «

Normes de sécurité en matiére d'installations thermiques sur réseau »
e Normes en vigueur portant sur les cheminées et les raccordements
e directives portant sur les installations d'aération des cuisines.

S'il y a lieu, retirer la pellicule protectrice des panneaux externes du four en la détachant
lentement et en veillant a éliminer toute trace de colle. Toute éventuelle trace de colle peut étre
éliminée a l'aide de produits appropriés (ex : produit détachant a base d'essence)

L'appareil doit étre positionné dans un endroit bien aéré, si possible sous une hotte aspirante pour
garantir I'évacuation rapide des vapeurs de cuisson. Respecter les sections libres requises par la
réglementation en vigueur, aussi bien pour l'apport d'air comburant que pour I'évacuation
d'éventuelles fuites de gaz.

La température ambiante du lieu d'installation ne doit pas atteindre des valeurs inférieures a + 5°
C ni supérieures a + 40° C. L’humidité de I'air doit présenter des valeurs comprises entre 40 et 75
%. Toute valeur hors de la plage indiquée pourrait compromettre le bon fonctionnement de
I'appareil.
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Une table spécifique est également congue pour le four, comme indiqué dans notre catalogue.
Cette table est dotée de pieds réglables en hauteur. La vérification peut étre faite soit avec un
niveau soit en introduisant dans le four un plat contenant un peu d'eau.

Si le four est placé directement sur un comptoir, il est important de tenir compte du poids de
I'appareil (caractéristique reportée sur les fiches techniques spécifiques). Aprés avoir positionné le
four, contréler attentivement sa parfaite planéité. L’'opération peut étre effectuée a Il'aide d'un
niveau. Le non-respect de la condition de planéité peut compromettre le bon fonctionnement de
I'appareil

La distance depuis les murs, nécessaire pour une bonne ventilation, est indiquée sur le dessin ci-
dessous.

En cas de réduction des distances ou bien si le four est positionné a coété d'autres appareils
chauffants (par ex. friteuses), les mesures nécessaires devront étre adoptées, comme par
exemple une protection contre le rayonnement.

e Dans tous les cas, le fabricant recommande une distance de 500 mm pour permettre
les opérations de nettoyage et d'entretien.
o Veiller a ce que les ouvertures de I'appareil ne soient ni obstruées ni couvertes.
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FIXATION DES PIEDS

Lorsque le four est complétement déballé, fixer les 4 pieds en utilisant les vis fournies comme
illustré sur la figure ci-dessous.
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DISPOSITIONS DES BRANCHEMENTS

Arriére Four Easy 6 Arriére Four Easy 10

@ -

Il
® |l
I

(@
o
o

A = Acceés a la plaque de connexion d'alimentation électrique

B = Borne équipotentielle

C = Evacuation des liquides de la chambre de cuisson (& 30 mm)

D = Entrée de I'eau du générateur de vapeur d'eau de la chambre de cuisson (34" méle)
E = Evacuation des vapeurs de la chambre de cuisson (@ 50 mm)

F = Alimentation de la hotte d'aspiration

G = Entrée d'alimentation en gaz ( %" gaz conique male) (Présente sur les modéles a gaz)

H = Evacuation des fumées de la chambre (9 80mm) (Présente sur les modéles a gaz)
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BRANCHEMENT ELECTRIQUE

Le branchement électrique doit étre effectué exclusivement par du personnel qualifié¢ qui devra
respecter les spécifications et les dispositions CEI.

L'appareil ne peut étre branché au réseau que si un disjoncteur omnipolaire ayant un minimum de
3 mm entre les contacts pour chaque poble est installé entre le four et le réseau. Il devra étre
installé dans une position facilement accessible et a proximité du four.

Les branchements disponibles et les modalités de remplacement du céble, si nécessaire, sont
indiqués ci-apres.

e La figure ci-contre illustre la plaque de
connexion du four. Fixer le cable a la borne

prévue a cet effet et procéder au cablage
électrique.

e  Ci-dessous, le schéma avec les
branchements possibles, prévus pour le four.
Selon la tension d'alimentation, effectuer le
cablage en installant les barrettes prévues a
cet effet dans la position prévue. Bien serrer
les vis pour éviter des surchauffes

Une fois les branchements électriques effectués, fermer
comme illustré sur la figure ci-dessous.

400V ~ 3PH + N + PE
AHHHEH
HHH

L1 L2 L3 N

230V ~ 1PH + N + PE

HRHRRGH
L N -

400V ~ 2PH + N + PE
JHEEIRN
HHE sl

L L2 N
Attention : 230V ~ 3PH + PE

Version électrique
Non disponible en Egﬂﬂg
; =

L1 L2 L

Brancher la born
terre en utilisant
6 mm?>

Le cable de branchement doit étre au minimum de
permanents impliquent I'utilisation de conduits conformes
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RACCORDEMENT A L'EAU

Nous conseillons d'utiliser de I'eau adoucie avec dureté de 5°f. Si la pression du réseau n'est pas
comprise entre 1 et 3 bars,un réducteur de pression devra étre installé en amont du four.

Un robinet de fermeture doit étre interposé entre I'appareil et le réseau de distribution d'eau. La
prise en amont pour le raccordement au réseau de distribution d'eau doit étre conforme aux
dispositions en vigueur. La prise de raccordement au réseau de distribution de I'eau se trouve au
dos de I'appareil et est clairement indiquée.

Il est également conseillé d'utiliser un tuyau flexible pouvant absorber de légers écarts de
pression.

Avant d'effectuer le raccordement, faire couler 'eau de la conduite.

C = Evacuation de I'eau - @ 30 mm

D = Entrée d'eau - %" male
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RACCORDEMENT DU GAZ

Le raccordement au réseau de gaz doit étre réalisé exclusivement par du personnel spécialisé et
muni d'une licence professionnelle. Le Fabricant décline toute responsabilité au cas ou cette

disposition ne serait pas respectée.

La catégorie et le fonctionnement avec des gaz sont indiqués dans le tableau suivant.

Code du pays

I12H

IoL

12E

12E+ 12N 12R 13B/P 13+ I3p 13B I3R

AT

X

X

x

BE

CH

CcY

cz

x

XX [x [
x

DE

DK

EE

XX [x [ > |x|x

ES

Fl

FR

GB

GR

HU

x
XX [x [ |x
x

IE

XXX XXX [X X | X

x
XXX X [x
X | [x [ [x

x

IS

IT

x

LT

LU

Lv

MT

NL

NO

x

PL

PT

RO

SE

Sl

XX [X [Xx|x

x
x

X [x [ > |x|x[x
x
x
x
x

SK

Le raccordement ne doit étre effectué qu'aprés avoir obtenu l'autorisation de la société de

distribution de gaz.

Il faut d'abord contrbler la correspondance entre les caractéristiques du four et le type de gaz
disponible (plaque des caractéristiques et plaque supplémentaire). Si le type de gaz disponible
est différent de celui indiqué, consulter le paragraphe « Adaptation ».

©r

Le raccordement a la conduite d'alimentation en gaz
peut étre réalisé de fagon fixe ou amovible avec
interposition, en amont, d'un robinet de fermeture
certifié devant étre positionné de fagon facilement
accessible et aproximité de I'appareil.

En cas d'utilisation de tuyaux flexibles, ceux-ci devront
étre réalisés en acier inoxydable et devront répondre
aux exigences des normes en la matiere. Il est
formellement interdit de réduire le diamétre de la prise
de gaz!

Une fois le raccordement effectué, en vérifier
I'étanchéité en utilisant un spray détecteur de fuites ne
provoquant pas de corrosion. Il est formellement interdit
d'utiliser des flammes nues !




CONTROLE DE LA PRESSION DE RACCORDEMENT

La pression d'alimentation doit étre mesurée, avec I'équipement hors tension, en utilisant un
appareil de mesure de pression et en vérifiant que la valeur mesurée coincide avec la valeur de
pression indiquée dans le tableau ci-aprés

Pays : AL, AT, BE, BG, CH, CY, CZ, DE, DK, EE, ES, FI, FR, GB, GR, HR, HU, IE, IS, IT, LT, LU,
LV, MK, MT, NO, NL, PL, PT, RO, SE, SI, SK, TR.

I2H G20 20 mbars Familles et groupes de gaz énuméreés ici

peuvent étre combinés en conformité avec
les normes EN 437: 2009 et les lois

I2H G20 25 mbars (HU
uniquement)

particuliéres des Etats concernés.

I3p G31 30 mbars
I3p G31 37 mbars
I3p G31 50 mbars

Pour effectuer le contréle de la pression
d'alimentation, fermer le robinet de sectionnement
et placer un raccord en « T » entre le tuyau
d'alimentation et l'arrivée du gaz.

Sur I'extrémité libre du raccord en « T », brancher
un manomeétre approprié et vérifier la pression.

Attention 3
Mesurer la valeur de pression du gaz
uniquement avec I'équipement hors tension.

Si la pression ne correspond pas a la valeur
indiquée dans le tableau (plus de 0,2 mbar en
dessous de la valeur de référence), contacter le
fournisseur de gaz du réseau local.

FONCTIONNEMENT SELON LE DEBIT THERMIQUE PREVU

L'appareil est réglé en usine pour le type de gaz G20. La prédisposition du four est également
indiquée sur la plaque située sur le cété gauche de I'appareil.

Ci-dessous, le tableau d'étalonnage de référence (se reporter au modele correspondant, figurant
sur la plaque signalétique)

Modele EASY EASY
6 10
Puissance
Famille de gaz I2H 14,5 KW 16,5 kW
Puissance
Famille de gaz I3P 14,5 KW 16,5 kW
Attention:

Les parties de I'électrovanne réglées et scellées par le fabricant ne doivent en aucun cas
étre modifiées.

En cas d'écart de plus de 20% de la puissance nominale de I'équipement, contacter un
technicien agréé.
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EVACUATION DES FUMEES

Dans la mesure ou cet appareil appartient a la catégorie d'installation A3, il ne nécessite pas de
raccordement a une cheminée pour |'évacuation de la fumée. Les gaz brilés peuvent étre
évacués sur le lieu d'installation. Une bonne ventilation continue est nécessaire pour empécher la
formation d'une concentration inacceptable de substances nocives pour la santé.

S'il n'est pas possible d'obtenir les conditions mentionnées ci-dessus, il est possible de canaliser
les fumées de combustion dans une canalisation appropriée.

Pour canaliser les fumées de combustion, suivre les instructions et les instructions ci-dessous :
Plier vers I'extérieur les 4 ailettes placées sur les

cheminées d'évacuation des fumées de I'équipement afin
d'obtenir un support pour le tuyau de la canalisation.

Raccorder le tuyau de la canalisation
au tuyau d'évacuation de I'appareil et le
fixer en utilisant une piéce en métal
adéquate.

ATTENTION :

—ar——y e Le systeme d'évacuation ne doit pas
r avoir d'angles inférieurs a 90° sur
l'intégralité de sa longueur.

e Installer un chapeau de cheminée au

sommet de la cheminée, a l'extérieur,
s afin empécher a I'eau de pluie de
- -J. pénétrer a l'intérieur du conduit.

 Eviter que le canal d'évacuation
dépasse la longueur de deux métres.
Au-dela, le fonctionnement du
braleur pourrait étre compromis.
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TRANSFORMATION DU GAZ

ATTENTION
Les travaux et les opérations nécessaires pour I'adaptation ne doivent étre effectués
que par le personnel du centre d'assistance agréé ou par les techniciens du fabricant.

Pour la transformation en un autre type de gaz, par exemple, du G20 au G31, il est nécessaire de
procéder a l'installation d'un diaphragme de régulation du gaz.

Pour l'installation au gaz G31, le brdleur sera muni du diaphragme. Retirer le diaphragme pour
une adaptation inverse a celle reportée dans I'exemple ci-dessus.

ATTENTION
Avant toute transformation, il est nécessaire de fermer le robinet de sectionnement
en amont et de couper I'alimentation électrique.

Pour le positionnement du diaphragme, procéder comme suit :

Retirer le panneau de protection situé
en bas de I'appareil.

Identifier le groupe d'alimentation du
brileur a l'intérieur du compartiment
composants.

Séparer le groupe de vanne de gaz (C) du
mélangeur air/gaz (B). Placer le diaphragme (A)
dans le logement prévu a cet effet sur le raccord
du groupe de vanne de gaz (C). Rebrancher le
groupe de vanne de gaz (C), muni du
diaphragme, au mélangeur air-gaz (A).

Pour retirer le diaphragme, procéder dans le sens
inverse.

Apres avoir terminer le raccordement, en vérifier la tenue en utilisant un spray détecteur de fuites
qui ne provoque pas de corrosion. Il est formellement interdit d'utiliser des flammes nues !
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APPLICATION DES DONNEES CORRIGEES A LA PLAQUE
SIGNALETIQUE

Apres la transformation, il est nécessaire d'appliquer la plaque autocollante sur laquelle figureront
les données corrigées a la plaquesignalétique située sur le coté gauche de I'appareil.

(&= |49
L) KKK
c € PIN - 0694CN5737 BEs KKK I2H3P IT
o FOR
Mod. BISTROT 665
P mbar
g Code. 925907050 NI 6313
@ Matr. 11122503 T —| 0.59 m/h| 31
" [ipxa1 EN 203-1 G20 |P mbar
230Vac  Tipo - Type A3 s
@ 50/60 Hz  Qn 145 KW 20| 20
o KW 1 H.O 50-300 Kpa e 1

BLOCAGE DE SECURITE DU BRULEUR

Lors du premier démarrage (en raison de la présence éventuelle d'air dans le circuit), aprés la
transformation en gaz différent, ou en raison de problemes techniques, le brdleur pourrait étre
verrouillé (aprés la troisieme tentative échouée d'allumage de la flamme). Ce blocage est signalé

par le voyant rouge du panneau de commande (page 17). Pour débloquer le brileur, appuyer
sur la touche située dans la partie inférieure du tableau de bord sous le voyant de blocage (figure
suivante)

N.B. Durant cette opération, la porte du four doit rester fermée.

Si le blocage se répéte avec une certaine fréquence, contacter le service d'assistance technique.

MISE EN MARCHE

Avant de démarrer I'appareil pour la premiére fois, vérifier que :

tous les raccordements aient été effectués correctement

le film de protection ait été complétement enlevé

les glissiéres des grilles porte-plats soient montées correctement
I'interrupteur principal d'alimentation électrique en amont soit activé

le robinet de sectionnement du gaz placé en amont soit bien ouvert

le robinet de sectionnement du réseau de distribution d'eau soit ouvert.
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FONCTIONNEMENT DU FOUR Easy 6/10 — Easy GAZ 6/10

Panneau de commande
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Minuterie (A)
Avec deux positions de fonctionnement toutes deux indiquées par I'allumage de la lampe de la

chambre, et celle d'extinction O.
1° De la position O, tourner la manette dans le sens antihoraire vers la position de fonctionnement

Infinit (°°).
Dans cette position, le four peut étre activé en réglant la température de cuisson souhaitée.
Le four fonctionnera a l'infini jusqu'a ce que la manette de la minuterie soit
remise sur O. En remettant la manette en position O, un signal sonore retentira pendant environ
10 secondes. Une manceuvre n'est nécessaire pour l'arréter.
2° Depuis la position O, tournez la manette dans le sens horaire jusqu'a la valeur, en minutes, de
durée de fonctionnement souhaitée. Le four se mettra alors en marche a la température réglée
sur le thermostat. Un signal sonore indiquera la fin du temps programmé en s'activant pendant
environ 10 secondes. Une manceuvre n'est nécessaire pour l'arréter.

Thermostat (B)

Permettant de réguler la température du four. La manette permet de modifier la température de 0
a 270 °C.

Régulateur de vapeur (C)

Permettant de régler le pourcentage de I'injection de vapeur

En tournant la manette dans le sens horaire, il se regle automatiquement 0 a 100%

En tournant la manette dans le sens antihoraire et en la positionnant sur 100%, l'injection de
vapeur sera continue jusqu'a ce la manette soit remise sur 0, l'interrompant. Ceci permettra la
gestion de la vapeur manuellement par | 'utilisateur.

Bouton de vitesse du ventilateur (D)

Permettant de réguler la vitesse du ventilateur de normale a réduite.

Voyant de blocage du braleur (E) (Présent sur les modéles a gaz)

Indiquant le blocage du brdleur.

Voyant du thermostat (F)

Indiquant le fonctionnement des résistances de chauffage. Lorsque la température est atteinte, le
voyant s'éteint, lorsque la température descend en dessous de la valeur réglée, le voyant s'allume

a nouveau.
Bouton de déblocage du brileur (G) (Présent dans les modéles a gaz)
Permet de restaurer le fonctionnement du brdleur.
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ENTRETIEN ORDINAIRE ET EXTRAORDINAIRE

L’appareil doit étre soumis périodiquement a un contrle général effectué par un technicien
spécialisé.

Le four est équipé d'un dispositif d'interruption thermique a réarmement manuel qui intervient en
cas de surtempérature. Pour réarmer le dispositif thermique (quand l'interruption est survenue),
dévisser le bouchon a l'arriére, en bas et a gauche du four. Ensuite, appuyer sur le bouton et le
réarmement sera complété. En cas d'interruption continuelle, s'adresser au technicien spécialisé
pour des contrbles approfondis.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

L’appareil ne doit en aucun cas étre nettoyé avec un nettoyeur a haute pression ou avec des jets
d'eau directs.

e  Au cours du nettoyage, couper l'alimentation électrique au four.

o  Nettoyer I'appareil lorsque celui-ci s'est refroidi.

. Ne pas utiliser d'eau froide sur les vitres chaudes de la porte.

®  Onrecommande de nettoyer quotidiennement la chambre du four, pour maintenir le
niveau maximal d'hygiéne.

La surface externe du four en acier peut étre nettoyée avec un chiffon humide
éventuellement imbib’é de détergent normalement en vente dans le commerce, puis
séchée. Il est conseillé de ne pas utiliser de produits abrasifs ou corrosifs, car ceux-ci
pourraient endommager les surfaces. Un 'traitement supplémentaire peut étre effectué
en utilisant des produits spécifique pour le nettoyage de ’I'acier. Dans ce cas, suivre les
instructions figurant sur le produit. Pour le nettoyage de la chambre de cuisson, il est
conseillé d'utiliser d’es sprays spécifiques pour le nettoyage des fours. Egalement dans
ce cas, respecter les instructions de fabrication du produit.

Lors de cette phase, aucun produit de nettoyage nocif ne doit étre utilisé.

MESURES A ADOPTER EN CAS D'INACTIVITE PROLONGEE

Lorsqu'une période d'inactivité prolongée de I'appareil est prévue (fermeture saisonniére,
vacances, etc.), nous conseillons de le nettoyer en suivant les instructions et les
recommandations indiquées précédemment, puis de débrancher les dispositifs électriques et
fermer les robinets d'arrét en amont.

Remarque :
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ADVERTENCIAS GENERALES

e El presente manual se debe entregar junto con el aparato y debe acompafiarlo durante
todo su ciclo de vida.

e  Estas instrucciones deben conservarse cerca del aparato y en un lugar de facil acceso,
para permitir asi una consulta sencilla en todo momento.

. La instalacion, la puesta en servicio y el mantenimiento del horno deben ser realizados
exclusivamente por parte de personal cualificado y en conformidad con las
instrucciones del fabricante y con las normas en vigor.

. No esta permitido desplazar, quitar, desactivar o interrumpir los dispositivos de
seguridad, ya que esto comportaria la invalidacion de la garantia del fabricante.

. El aparato se debe someter a un mantenimiento a cargo de personal cualificado del
fabricante segun los plazos previstos.

. El horno debe destinarse exclusivamente al uso para el que ha sido disefiado,
fabricado y protegido, es decir, para la coccion de todo tipo de pan y de pasteleria, para
la coccion de todo tipo de productos gastronémicos, frescos o congelados y para la
coccion al vapor de carnes, pescados y verduras. Cualquier uso diferente debe
considerarse impropio.

. Se desaconseja introducir productos con una elevada concentracién alcohdlica.

. El horno sélo puede ser utilizado por personal debidamente formado para su uso.

. La camara de coccion y todo el electrodoméstico deben limpiarse a diario, tanto para
conservar su aspecto como para garantizar su higiene y su buen funcionamiento.

. En caso de inactividad prolongada del horno, deben interrumpirse todas las conexiones
(suministro de la energia eléctrica y del agua).

o Desactive el aparato en caso de funcionamiento defectuoso o averia.

. Los repuestos no originales no garantizan el funcionamiento perfecto y la seguridad del
horno. Por lo tanto, la Unica forma de asegurarse de que tanto los repuestos como las
operaciones sean de la calidad necesaria es encargarlos a personal autorizado por el
fabricante para las operaciones de reparacion y mantenimiento.

e La empresa fabricante recomienda instalar un ablandador de agua entre la red de
suministro de agua y el horno, para obtener un mejor funcionamiento y una mayor
durabilidad del aparato.

DATOS TECNICOS E IDENTIFICACION

Los datos técnicos relacionados con el electrodoméstico aparecen en la placa de caracteristicas
situada en el lado izquierdo del aparato

Para cualquier comunicacién con el fabricante o con el centro de asistencia, sera necesario
indicar siempre el modelo, el codigo y el numero de serie.
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INSTALACION Y PUESTA EN SERVICIO

Operaciones preliminares:

Una vez desembalado el horno, compruebe todas sus partes en busca de posibles dafios. Si se
encuentran dafios derivados del transporte, consulte el contrato de suministro para conocer los
pasos necesarios para obtener la cobertura econémica.

Durante la colocacion y la instalacion, es necesario cumplir
y respetar las siguientes medidas, reglas técnicas y
directivas:

e Prescripciones legales y normativas nacionales y locales vigentes.

e Reglamentos sobre la construccion y disposiciones anti-incendio regionales.

e Lley italiana n° 1083 del 06-12-71: Normas para la seguridad del uso de gas combustible.

e Circular italiana n°® 412/4183 del 06-05-75: Normas de seguridad para instalaciones de
cocinas de gas de petroleo licuado GPL;

e normas UNI - CIG 7129/72: Normas para instalaciones de gas alimentadas desde una
red de distribucion de GPL.

* Disposiciones de prevencion de accidentes.

o Directivas y reglas del organismo proveedor de gas.

o Directivas y reglas del organismo proveedor de energia eléctrica.

e Determinaciones vigentes del CEI.

o Directivas de construccion acerca de los requisitos técnicos anti-incendio de instalaciones
de ventilacion.

e Posibles disposiciones extraordinarias locales.

o Disposiciones acerca de los lugares de trabajo.

e Reglas de seguridad para cocinas.

e Lley italiana n° 1083 del 06-12-71: Normas para la seguridad del uso de gas combustible.

e Circular del Ministerio del interior italiano n°® 68 del 25-11-1959 y posteriores variantes:

Normas de seguridad para instalaciones térmicas de red.
o Normas vigentes para chimeneas y conexiones.
o Directivas sobre instalaciones de ventilaciéon para cocinas.

Despegue la pelicula de proteccion de los paneles exteriores del horno, separandola lentamente
y asegurandose de eliminar todos los restos de cola. Los posibles restos de cola pueden
eliminarse con productos adecuados (por ejemplo, bencina quitamanchas).

El aparato se debe instalar en un ambiente bien ventilado, a ser posible bajo una campana
extractora, para garantizar una rapida evacuacion de los vapores de coccion. Respete las
secciones libres impuestas por las normas vigentes, tanto para la aportacién de aire comburente
como para la evacuacion de posibles pérdidas de gas.

La temperatura ambiente en el lugar de instalacién no debe alcanzar valores inferiores a + 5 °C ni
superiores a + 40 °C. La humedad del aire debe presentar valores comprendidos entre el 40 % y
el 75 %. En caso de valores que excedan estos rangos, el funcionamiento del aparato podria
verse comprometido.
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Para el horno se prevé una mesa especifica, incluida en nuestro catalogo. La mesa esta dotada
de patas regulables para efectuar su nivelacion. La comprobaciéon puede realizarse con un nivel
o simplemente introduciendo una bandeja con un poco de agua.

Si se coloca el horno directamente sobre banco, es necesario tener en cuenta el peso del aparato
(caracteristica indicada en las fichas técnicas especificas). Una vez colocado el horno, asegurese
de que esta perfectamente nivelado. Esta operacion puede efectuarse con un simple nivel de
burbuja. El incumplimiento de este requisito podria perjudicar el correcto funcionamiento del
aparato

La distancia hasta las paredes, necesaria para una ventilacion adecuada del aparato, se indica
en el dibujo que aparece abajo.

Si se reduce esta distancia o si se coloca al lado de otros aparatos calefactores (por ej. freidoras)
deben tomarse medidas, como una proteccion contra la radiacién térmica.

e En cualquier caso, el fabricante recomienda dejar una distancia de 500 mm para
facilitar las operaciones de limpieza y asistencia.

e Se debe poner especial atencién en que las aberturas del aparato no queden
obstruidas o cubiertas.



FIJACION PATAS

Una vez desembalado completamente el horno, fije con los tornillos suministrados las 4 patas tal
y como se muestra en la imagen siguiente.




DISPOSICION CONEXIONES

Panel trasero Horno Easy 6
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A = Acceso bornera alimentacion eléctrica
B = Borne equipotencial

C = Desaglie liquidos camara de coccion (J 30 mm )
D = Entrada agua generador de vapor camara de coccién (3" macho)
E = Evacuacion de vapores de la cdmara de coccién (& 50 mm )

F = Alimentacién campana de aspiracion
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Panel trasero Horno Easy 10

G = Entrada alimentacion gas (3%4” gas cénico macho ) (Presente en los modelos de gas)
H = Evacuacién de humos de la cdmara (& 80 mm) (Presente en los modelos de gas)
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CONEXION ELECTRICA

La conexion eléctrica debe llevarse a cabo exclusivamente por parte de personal cualificado. Este
personal debe observar las especificaciones y las disposiciones CEl.

El aparato solo se puede conectar a la red si se interpone un dispositivo de corte omnipolar con al
menos 3 mm de apertura de los contactos para cada polo. Este debe encontrarse cerca del horno
y en una posicion de facil acceso.

A continuacioén se exponen las conexiones disponibles y los métodos de sustituciéon del cable en
caso necesario.

e La figura de al lado muestra la bornera de
conexion del horno. Fije el cable con el
sujetacables previsto y realice el cableado
eléctrico.

e Abajo se muestra un esquema con las
posibles conexiones previstas para el horno.
Dependiendo de la tensién de alimentacion,
realice el cableado instalando los puentes en
la posicion prevista. Apriete los tornillos con
firmeza para evitar recalentamientos
peligrc---

Una vez efectuadas las conexiones eléctricas, cierre la t:
figura siguiente.

400V ~ 3PH + N + PE
AHHHEH
HHH

L1 L2 L3 N

230V ~ 1PH + N + PE
IHHRRGH
BEHRAR

L N

400V ~ 2PH + N + PE
JHEREIRN
HHE sl

L1 L2 N
Atencion: 230V ~ 3PH + PE

Solo version eléctrica
No esta disponibile en Egﬂﬂg
; =

L1 L2 L

Conecte el borne eq
tierra utilizando un ¢
minimo.

El cable de conexion debe ser, al menos, de tipo HO7 RN-
de canaletas, que deben cumplir las normas.
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CONEXION HIDRAULICA:

Se recomienda usar agua blanda, con una dureza de 5 °f. Si la presion de la red hidraulica no
estuviera entre 1y 3 bar, se debe instalar aguas arriba del horno un reductor de presion.

Entre el electrodoméstico y la red de alimentacion hidraulica debe interponerse una llave de
corte. La toma para la conexion hidraulica debe encontrarse aguas arriba respecto al horno y en
conformidad con las prescripciones vigentes. La toma para la conexion hidraulica se encuentra
en la parte superior del electrodoméstico, indicada adecuadamente.

Se recomienda usar un tubo flexible que absorba los pequefios saltos de presion.

Antes de realizar la conexion, dejar que el agua corra por el conducto.

C = Desague - @30 mm

D = Entrada agua - %" macho



CONEXION GAS
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La conexion a la red de gas debe llevarse a cabo exclusivamente por parte de personal
especializado y dotado de la correspondiente licencia. El fabricante declina toda responsabilidad

si no se cumple con esta medida.

Categoria y funcionamiento con gas, aparecen en la tabla siguiente.

Country code

I12H

IoL

12E

12E+ 12N 12R 13B/P 13+ I3p 13B I3R

AT

X

X X

BE

CH

CcY

cz

x

XX [x [
x

DE

DK

EE

XX [x [ > |x|x

ES

Fl

FR

GB

GR

HU

x
XX [x [ |x
x

IE

XXX XXX [X X | X

x
XXX X [x
X | [x [ [x

x

IS

IT

x

LT

LU

Lv

MT

NL

NO

x

PL

PT

RO

SE

Sl

XX [X [Xx|x

x
x
X [x [ > |x|x[x
x
x
x
x

SK

La conexidon se debe realizar sélo después de haber obtenido el permiso del organismo de

suministro.

En primer lugar, compruebe que el horno esté preparado para el tipo de gas disponible (placa de
caracteristicas y placa suplementaria). Si el tipo de gas disponible no coincidiese con las
indicaciones, consulte el apartado "Conversion".

La conexion a los conductos de gas puede realizarse
de forma fija o dejando la posibilidad de la desconexién
mediante la interposiciéon, aguas arriba del horno, de
una llave de corte certificada que debe estar situada en
una posicion de facil acceso y cerca del aparato.

Si se usan tubos flexibles, estos deben ser de acero
inoxidable y conforme a las normativas aplicables. Esta
terminantemente prohibido reducir el diametro de la
toma de gas.

Después de haber realizado la conexion, se debe
comprobar la estanqueidad usando un aerosol detector
de fugas, que no provoca corrosion. Esta
terminantemente prohibido usar llamas libres.




CONTROL DE LA PRESION DE CONEXION

La presion de conexion debe medirse con el aparato apagado, utilizando un medidor de presion y
comprobando que el valor medido coincida con el valor de presion que aparece en la tabla
siguiente.

Paises: AL, AT, BE, BG, CH, CY, CZ, DE, DK, EE, ES, FI, FR, GB, GR, HR, HU,IE, IS, IT, LT,
LU, LV, MK, MT, NO, NL, PL, PT, RO, SE, SI, SK, TR.

I2H G20 20 mbar Las familias y los grupos de gas que aparecen
aqui pueden combinarse de acuerdo con la

Sl G20 25mbar_| (solo HU) norma EN437:2009 y las leyes especificas de

Iap G31 30 mbar los estados interesados.

I3p G31 37 mbar

I3p G31 50 mbar

Para comprobar la presion de conexion, cierre
la llave de corte y coloque entre el tubo de
alimentacion y la entrada del gas del aparato un
racoren T.

Conecte al terminal libre del racor en T un
manoémetro adecuado y compruebe la presion.

Atencion
Mida el valor de presion del gas unicamente >
con el aparato apagado. .

Si el valor de presion no corresponde con el
valor que aparece en la tabla (mas de 0,2 mbar
inferior al valor de referencia) dirijase al gestor
local de la red del gas

FUNCIONAMIENTO CON LA CAPACIDAD TERMICA
PREVISTA

El aparato viene preparado de fabrica para el tipo de gas G20. La predisposicion del horno esta
ademas idicada en la placa de caracteristicas situada en el lado izquierdo del aparato.

A continuacion puede ver la tabla de referencia de calibracion (debe referirse a su modelo, que
puede consultar en la placa de caracteristicas)

Modelo EASY EASY
6 10
Potencia
Familia gas 12H 14,5 KW 16,5 kW
Potencia
FAmilia gas I3P 14,5 kW 16,5 kW
Atencion:

las partes de la electrovdlvula reguladas y selladas por el constructor no deben
manipularse bajo ningtin concepto.

En el caso de que se produzcan desviaciones de mas de un 20 % de la potencia nominal
del aparato contacte con un técnico autorizado.
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EVACUACION DE HUMOS

Dado que este aparato pertenece a la categoria de instalacion A3, no requiere conexién a una
chimenea para la evacuacion de los gases quemados. Los gases quemados pueden evacuarse
al ambiente de instalacion. Una ventilacion buena y continua es necesaria para prevenir la
formacioén de una inaceptable concentracion de sustancias dafinas para la salud.

Si no se dan las condiciones indicadas arriba se pueden canalizar los humos de combustion
mediante una canalizacién adecuada.

Para canalizar los gases quemados, siga las instrucciones y advertencias siguientes:

— : Doble hacia la parte externa las 4 aletas colocadas en la

chimenea de evacuacién de humos del aparato para
obtener un apoyo para el tubo de canalizacion.

A -

Conecte el tubo de canalizacion al tubo
de evacuacion del aparato y fijelo con
una abrazadera metalica adecuada.

ATENCION:

e el sistema de evacuacion no debe
tener en toda su longitud dngulos
menores de 90°

B e Monte un cubre chimenea en la parte
‘ superior exterior del tubo para
impedir la entrada de agua pluvial

e : —— ! o Evite superar los dos metros de
—|| i canal de evacuacion, por encima de
- i remmiz) | I los cuales se perjudica el

[ - 1 - funcionamiento del quemador.
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TRANSFORMACION GAS

ATENCION
Las obras e intervenciones necesarias para la conversion solo pueden ser efectuadas
por personal de asistencia autorizado por el fabricante o por la propia empresa.

Para la conversion a otro tipo de gas, por ejemplo de G20 a G31, es necesario montar un
diafragma de regulacion del gas.

En la instalaciéon con gas G31, el quemador incluira el diafragma. Para la conversion inversa a la
del ejemplo indicado, retire el diafragma.

ATENCION
Antes de iniciar cualquier conversion, es necesario cerrar la llave de corte situada
aguas arriba y desconectar la alimentacion eléctrica.

Para la colocacion del diafragma, proceda de la siguiente manera:

Retire el panel de proteccion
colocado al fondo del aparato . T :
Identifique en el interior del -
compartimento de los B G
componentes el grupo de ]
alimentacion del quemador . [T

i

E

i
e @ . -
D i :FB . ‘

Separe el grupo de la valvula de gas (C) del
mezclador aire/gas (B). Coloque el diafragma (A)
en el lugar correspondiente del racor del grupo
vélvula gas (C). Vuelva a conectar el grupo
valvula gas (C), provisto del diafragma, al
mezclador aire/gas (A).

Para retirar el diafragma proceda inversamente.

Después de haber realizado la conexion, se debe comprobar la estanqueidad usando un aerosol
detector de fugas, que no provoca corrosion. Esta terminantemente prohibido usar llamas libres.
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APLICACION DATOS CORRECTOS A LA PLACA DE
CARACTERISTICAS

Después de la transformacion es obligatorio aplicar la tarjeta adhesiva con los datos correctos en
la placa de caracteristicas situada en el lado izquierdo del aparato.

® KR
i
KKK
c € PIN - 0694CN5737 BES RIKIK 12H3P IT
g FOR
Mod. BISTROT 665
G31 P mbar|
g Code. 925907050 NI 5
@ Matr. 11122503 LA s || 0.59 m/h| 31
T [ipxer EN 2031 ol
@ 230 Vac Tipo - Type A3 n
? |so0 Hz  an 145 Kw Rt | 2
0 KW 1 H.O 50-300 Kpa e

BLOQUEO DE SEGURIDAD DEL QUEMADOR

Durante la primera puesta en marcha (a causa de la posible presencia de aire en el circuito) tras
la transformacién a un gas diferente o por problemas técnicos el quemador puede bloquearse
(después del tercer intento fallido de encendido de la llama). El bloque se sefiala mediante un

indicador rojo en el panel de mandos (pag.17). Para desbloquear el quemador presione el
botén de la parte inferior del panel de mandos bajo el indicador de bloqueo. (siguiente figura)
N.B. Durante esta operacion la puerta del horno debe permanecer cerrada.

En el caso de que el bloqueo se repita con frecuencia contacte con el servicio de asistencia
técnica.

PUESTA EN SERVICIO

Antes de poner en marcha el aparato por primera vez compruebe que:

Todas las operaciones de conexion se hayan realizado correctamente.

Se haya retirado totalmente la pelicula.

Las guias portabandeja estén correctamente montadas.

El interruptor principal de energia eléctrica, aguas arriba del horno, esté activado.
La llave de corte del gas, colocada aguas arriba, esté abierta.

La llave de corte del agua esté abierta.
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FUNCIONAMIENTO HORNO Easy 6/10 — Easy GAS 6/10

Panel de mandos

Wity
M )
S %,

S
% S
KZmm iy

Temporizador (A)

Con dos posiciones de funcionamiento indicadas por el encendido de la bombilla de la camara,
y una de apagado O.

1° Desde la posicion O, gire el mando en sentido contrario de las agujas del reloj, hasta la

posicion de funcionamiento infinito (*°).

En esta posicion el horno puede activarse configurando la temperatura de coccién que se desee.
El horno funcionara infinitamente hasta que se mueva el mando del temporizador

hasta la posicién O.

Cuando el mando se devuelva a la posicién de O, sonara un indicador acustico durante unos 10
segundos. No es necesario realizar ninguna operacion para silenciarlo.

2° Desde la posicién O, gire en mando en el sentido de las agujas del reloj hasta llegar al valor en
minutos de duracién de funcionamiento deseado y el horno se pondra en marcha a la
temperatura seleccionada en el termostato. Se escuchara, durante unos 10 segundos, un aviso
acustico para indicar el final del tiempo programado. No es necesario realizar ninguna operacién
para silenciarlo.

Termostato (B)

Que regula la temperatura del horno. Manipulando el mando se cambia la temperatura de 0 a 270 C.
Regulador vapor (C)

Que regula el valor porcentual de inyeccién vapor

Al girar el mando en el sentido de las agujas del reloj se regula automaticamente desde 0 a 100 %

Al girar el mando en el sentido contrario al de las agujas del reloj y colocandolo en 100 % la
inyeccién vapor sera continua hasta que se devuelva a la posicion 0, interumpiéndola; asi se
permite la gestion del vapor manualmente por parte del usuario.

Botén velocidad ventiladores (D)

Regula la velocidad de los ventiladores, de normal a reducida.

Indicador de bloqueo del quemador (E) (Presente en los modelos de gas)
Senfiala el bloqueo del quemador.
Indicador termostato (F)
Sefiala el funcionamiento de las resistencias de calentamiento. Cuando se alcanza la
temperatura deseada, el indicador se apaga; cuando la temperatura desciende por debajo del
valor programado, el indicador se vuelve a encender.
Botén deSbloqueO quemador (G) (solo en los modelos de gas)
Que restaura el funcionamiento del quemador.



MANTENIMIENTO ORDINARIO Y EXTRAORDINARIO

El aparato debe ser sometido periddicamente a una revisién general por parte de un técnico
especializado.

El horno incluye un dispositivo de interrupcion térmica con rearme manual que se dispara en caso
de sobretemperatura. Para rearmar el interruptor térmico (una vez disparado), desenrosque el
tapon situado abajo a la izquierda en la parte trasera del horno. A continuacion pulse el botén
para completar el rearme. Si se producen interrupciones continuas, solicite al técnico
especializado una revisién a fondo.

LIMPIEZA Y CUIDADOS

Bajo ningun concepto se debe limpiar el aparato usando un limpiador a alta presion o chorros de
agua directos.

. Durante la limpieza, desconecte la alimentacion eléctrica del horno.

e Limpie el aparato cuando se haya enfriado.

e No use agua fria en los cristales calientes de la puerta.

®  Se recomienda limpiar la cdAmara del horno a diario para mantener un méaximo nivel de
higiene.

La superficie externa en acero del horno puedelimpiarse con un trapo hiumedo y, si es
necesario, con detergentes normales. Después es necesario secar. Se recomienda no
usar productos que puedan rayar, abrasivos, o corrosivos, ya que podrian dafar las
superficies. Se puedellevar a cabo un cuidado adicional mediante el uso de productos
especificos para la limpieza del acero. En este caso, siga las instrucciones que se
adjuntan al producto. Para la limpieza de la camara de coccién serecomienda usar
aerosoles especificos para la limpieza de hornos. En este caso, siga las instrucciones
de fabricacién del producto.

En esta fase, no se deben usar productos de limpieza nocivos para la salud.

MEDIDAS EN CASO DE INACTIVIDAD PROLONGADA

Cuando se prevea una inactividad prolongada del aparato (cierre de temporada, vacaciones, etc.)
se recomienda limpiarlo siguiendo las instrucciones y advertencias mencionadas arriba y luego
desconectar los dispositivos eléctricos y cerrar las llaves de corte aguas arriba.

Notas:
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OBLUME NMPEAOCTEPEXEHUA

e [laHHOe pYKOBOACTBO AOIMKHO XPaHWUTbLCS BMecTe C 0DopyaoBaHMEM Ha MPOTSHKEHUU
BCEro Cpoka UCMornb30BaHUs NOCNEAHEero.

e [laHHble WHCTPYKUMM [OIKHBI XPaHUTbCA B HENOCpeAcTBEHHOW 6nu3octv  oT
obopyaoBaHMsi B 30HE [OCSAraeMoCTU Ha Cryval, ecrnm BO3HWKHET HeobxoauMocTb
nonyyeHnst nHbopmaLmu.

e  YcTaHoBKa, BBOA B 3JKCMMyaTauuio Meyn AOSHKEH MPOU3BOAUTLCA WCKIOYUTENBHO
KBanugULUMpPOBaHHbIM MEPCOHANIOM M B COOTBETCTBMM C [AaHHbIMU WHCTPYKLUSAMMN
npon3BoAnTENs U HopMamu, AeNCTBYIOLLMMUN B CTPaHE YCTaHOBKY 060PYA0BaHNS.

e  Bce yctpoicTBa 1 ycTponcTBa 6e30MacHOCTU He JOMKHbI ObITb 4EMOHTUPOBAHDI, CMELLIEHDI,
BbIKMIOYEeHbl MO0 [eaKTMBMPOBaHbI, TaK Kak TakMe [eNCTBMS OTMEHSIIOT rapaHTuio
Npov3BOAUTENS.

e O6opyaoBaHue MOANEXWUT NNaHOBOMY TexobCnyXMBaHUIO C MNpeaycMOTPEHHbIMU
UHTepBanamu, obGCnyXvBaHMe [OMKHO  MPOM3BOAUTBECH  KBANMUMULMPOBAHHbLIM
nepcoHanom.

e [leyb AomkHa NCNONBb30BATHLCA UCKIIOYUTENBHO B COOTBETCTBMM C LIEMAMM, C KOTOPbIMM
OHa MpoeKkTMpoBanacb W MpPOM3BOAMNIACL, a WMEHHO BbIME€Yka BCEX TUMOB
xrebobynoYHbIX U3Oenui, U3 CBEXEro U 3aMOPOXEHHOro TecTa, ANA MPUroToBNEHUs
KynuHapuu, CBexel M 3aMOPOXEHHOW, ANs NpUroTOBREHWS Ha napy Msca, pbibbl 1
oBoLlen. NHoe ncnonb3oBaHWe CUMTaETCst HECOOTBETCTBYIOLLMM.

e He pekomeHayeTCsi NCNOMNb30BaHME NPOAYKTOB C BbICOKUM COAEpPXaHNeM CnmpToB.

e [leyb MOXET NCMOMb30BaTLCA TONMBKO 0BYYEHHbBIM NEepPCOHANoM.

e Kamepa Bapku 1 BHYTPEHHSIS MOBEPXHOCTb MEYN AOSMKHbI MOCTOSHHO OYMLLATBLCS, Kak
Ons COXpaHeHWs LenocTHOCTM obOopyAoBaHUs, Tak U ANA rapaHTUM TUMMEHbl 1 ero
npaBuNbHOrO OYHKLIMOHMPOBAHWUS.

e B cnyyae gnutenbHon ocTaHOBKM paboThl Nevun cregyeTt OTCOEAUHUTL BCE COeaNHEHNUs
(pacnpepeneHvie aNeKTPUYECKON SHepruu, MMapaBnNu4eckoe pacnpegeneHue).

. OTkniounTe 060pyAOBaHWE B Cryyae €ro HenpaBMIbHOTO (PYHKLMOHMPOBAHMS NGO
MOTOMKW.

e 3ameHa yYacTell Ha HeOpUrMHambHble He MOXeT rapaHTMpoBaTb WaearbHOro
PYHKLUMOHMPOBaHMA M 6e30macHOCT neun, HO ecriv Bbl obpatnTecb K mepcoHarty,
aBTOPU30BaHHOMY dmpmolt NMbo NpousBoaMUTENeM, ANS NPOU3BEAEHUS TEXOOCNYXMBaHNSA
NMBO PeMOHTHbIX paboT, ByAbTe yBepeHb!, YTO 3anacHble 4YacT OyayT COOTBETCTBYIOLLETO
KayecTBa.

e  Oupma-npoussoguTens AnNa  obecrneyeHns  nydwero  PYHKUMOHMPOBaHWA 1
AnvTenbHoCcTU paboTbl Neyu pekoMeHAyeT yCTaHaBnMBaTb B CETb MMAPaBMYECKOro
obecneyeHns 1 B Nevb CMArYMTENb BOAbI.

TEXHUWYECKUE OAHHBIE U XAPAKTEPUCTUKU

TexHnyeckue AaHHble 06OpPyAOBaHWs NpuBEAeHbl B 3aBOACKOW Tabnuuke, pacronoXeHHON Ha
neBou CTopoHe 060pyAoBaHNS.

Ona cesisn ¢ pypMoN-npomssoanTesieM MGo C CEPBMCHBLIM LIEHTPOM HEeoGXOAMMO yKasaTb
MoZenb Neyu, a Takke Ko 1 CepuiiHbIi Homep 06opyAoBaHNS.
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@ 230Vac  Tipo- Type A3 ,
=% |50/60 Hz ~ Qn 145 kW 150m/m| 20
kW 1 H O 50-300 Kpa

M‘ 3 Made in Italy
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YCTAHOBKA 1 BBO[ B 3KCINYATALUUIO

I'Ipe,qBapMTeanble onepauunu.

Mocne pacnakoBkW NpoBepbTe BCE YacTW Neun Ha Hanvuue nospexaeHui. Ecnu obHapyxeHbl
NMoBpeXAeHUs, BO3HVKLLIME B pe3ynbTaTe TPaHCMOPTUPOBKW, 0BpaTUTECh K AOrOBOPY NMOCTaBKM M
npeanpvmMnTe Mepbl AN NOMyYeHns KOMMNeHcaumm matepuanbHoro yepba.

Mpu ycTaHOBKe M MOHTaxe criegyeT cobnioaaTthb criegylolme
npennucaHusi, TeXHU4Yeckue nNpaBuna U AUPEKTUBLI:

e  MEeCTHbl€ U HaLUMOHamnbHbIE 3aKoHoAATeNbHbIE HOPMbI

e CTpouTenbHbIE N NPOTUBOMNOXapHbIE HOPMbI PEMMOHA;

e 3akoH Ne. 1083 ot 06.12.71 “Hopmbl 6e30MacHOCTM WCMOMb30BaHUSI ra3oBOro
obopynoBaHus” ;

e 3akoH Ne. 412/4183 ot 06.05.75 “Hopmbl 6e3onacHOCTM ANS KyXOHHbIX MOBEPXHOCTEW,
paboTatowmx Ha rady nmbo xunagkom Tonnmese GPL” ;

e Hopma UNI - CIG 7129/72 “Hopmbl Ans ra3oBbiX MOBEPXHOCTEW C Nopayen OT ceTu

pacnpegenexns GPL”

npasuna 6e3onacHocTy;

OVPEKTMBLI U NpeanucaHns no paboTte ycTporcTBa BbiMycka rasa;

OVIPEKTMBBI M MPeanMcaHus No paboTe ycTporicTBa NOAaYN 3MeKTPO3Hepruy;

nencteytowme onpepenenns CEl,

OVIPEKTMBbLI MO CTPOUTENbLCTBY, HEOOXOAUMbIE ANSA NMPOTMBOMOXapHOW 6GesonacHoOCTU u

NMOBEPXHOCTEWN BEHTUNALNK;

MECTHbIE HOPMBI;

npeanncaHns K Mecty ans paboTsbl;

npasuna 6e3onacHoCcT AN KyXHU;

3akoH Ne. 1083 ot 06.12.71 “Hopmbl 6e3omacHOCTM WCMOMb30OBaHUSI a30BOroO

obopynoBaHus” ;

o BHyTpeHHUI umpkynsap muHuctepctsa Ne. 68 ot 25.11.1959 n nocnegyowmne BapuaHTbl
“Hopmbl 6e30nacHOCTM Ans TEPMUYECKUX NMOBEPXHOCTEN U ceTn” ;

e [lencTByloLime HOPMbI AN KAMUHOB U COeQUHEHUIA;

e [OVPEKTMBbI MO NOBEPXHOCTAM BEHTUNALMUN AN KyXOHb.

OTKNenTb OT BHELLUHWIA NaHenen neuu 3aLUMTHYIO NMeHKy, akKypaTHO yaandaa BCe cnefbl Knea.
Cnegbl  knes  Takke MoryT ObITb yoaneHbl COOTBETCTBYWOLWMMW NpoayKTamMun (Hanp.,
I'IFlTHOBbIBO,D,I/ITeJ'IeM).

O6opyaoBaH/e [OMMKHO ObiTb YCTaHOBMEHO B XOPOLIO MPOBETPMBAEMOM MOMELLEHUN, MO
BO3MOXHOCTW MOA BbITSXKKOW ANsi rapaHTum BbICTporo yaaneHusi napos npu Bapke. Cneayet
npuaepxuBaTbCsl HOPMAaTMBOB MO pasmepaM MPOCTPaHCTBA Ans MOAAEPXKKW TOPEHUs Ans
yAaneHus rasa npu yteyke rasa.

TemnepaTypa OKpY>XEHUS B MeCTe YCTaHOBKW He AOSKHa AOCTUratb 3HadeHun Hwke + 5° C un
Bbilwe + 40° C, BnaxHOCTb Bo3gyxa AorkHa ObiTb B npegenax 40% u 75%. [Mpu Hanuuun
3HaYeHWI, NPeBbILIALLMX AaHHbIE NMMMUTLI, 060pYAOBaHME NoaBEpPraeTCcs PUCKY NOMOMKU.
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[lns neyn npefycMOTPEeH cheumnarbHbliA CTOM, UMEOLMIACA B Hallem kaTanore. CTon ocHalleH
perynupyembiMy HOXKamu Ons perynmpoBKu ypoBHsi. poBepka MOXeT OCYLLEeCTBNATLCH C
NMOMOLLbI0 YPOBHS b0, 6onee NpocTbiM Crocobom, Npy BCTaBNEHUN NPOTUBHS C BOAOMN.

B cnyyae pacnonoxeHus neuu npsiMo Ha CTofie, HEOOXOAMMO MPUHMMATb BO BHUMaHuWE BeC
o6opyaoBaHus (XxapaKTePUCTMKM NMpUBEAEHbl B crieumduryeckux cxemax). Korga pacnonoxeHvie
neyu npomsseaeHo, ybeanTech, YTO NOBEPXHOCTb SABNAETCS aeansHO poBHoW. Onepaummn MoXHO
npou3BoAnTbL NMOCPEACTBOM BOAHOMO ypoBHS. HegoctaTouHoe cobnogeHne AaHHbIX YCroBui
MOXET NOBPeAUTL NPaBUNbHOMY (PYHKLMOHMPOBaHMIO 060pyA0BaHMS.

PaccTosiHve k cTeHam, Heobxodvmoe AN NpaBWUnbHOWM YCTaHOBKWM 0GOpYAOBaHWs, yKa3aHO Ha
PUCYHKE BHU3Y.

Ecnn pacctosHue cokpalwieHo nunbo ob6opydoBaHWe yCTaHOBMEHO psgaoM  C  ApyrMu
HarpeBaTesfibHbIMU npubopamu (Hanp., pUTIOPHULAMKM), HEOBXOAMMO MPUHMMAaTb Mepbl Mo
npefoTBPAaLLEHUIO N3NYYEHNS.

e  ®upma-npousBoauTENb PEeKOMEHAYeT NpuaepXxuBaTbcs pacctosHns B 500 mm ans
ocyllecTBneHns paboT no ounctke n obcnyxmBaHuio.

e OO6patTute BHMMaHMe Ha TO, 4YTO OTBEpPCTMA OOOPYAOBaHMS He [OSKHbI ObITb
3aKynopeHbl NGO 3aKpbIThbI.
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®UKCALUA HOXEK

PacnakoBaB neyb, 3aduKCUpPyMTE KpEMeXHbIMU BUHTAMWM 4 HOXKW, Kak un3obpaxeHo Ha
crieaytoLleM pUCYHKE.
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PA3MELLEHUE U NOAKITIOYEHUE

MNMeyb Retro Easy 6 MNMeuyb Retro Easy 10

A = BkntoyeHne KnemMMHOW KOPOGKU 3MeKTPUYECKOro nuTaHms

B = KnemmHas kopobka akBMnoTeHumana

C = Boirpy3aka xwugkocTen ns kamepbl Bapku ( & 30mm )

D = Bxop reHepaTopa BoAbl Napa kamepbl Bapku ( %" cTepXeHb )

C = Boirpyska napa u3 kamepbl Bapku ( J 50mm )

F = MNMutaHune BbITSXKN

G = Bxop nopaum rasa ( %" KOHMYeckasi Hacafika ) (umeiotcs B MoAensx Ha rasy)
H = Bbinyck nnamexu B kamepe (J 80MM) (umetotcs B Mopensx Ha rasy)
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ANMEKTPUYECKUE COEANHEHUA

OnekTpuyeckoe COeAMHEHWE [OMMKHO ObiTb MPOM3BEAEHO TOMbKO  KBanMULMPOBAHHLIM
nepcoHanom. HyxHo cTporo npuaepxunsatbcs HopM v npegnucanuin CEL.

O6opynoBaHue MOXeT ObiTb MOACOEAMHEHO K CETU TOMBbKO B TOM Cllyyae, €Cnv Mexay HUM u
CeTblo PacronoXeHO BCEHarnpaBneHHOe YCTPOWCTBO NepPekioYeHns ¢ 0TBEPCTUEM MUHUMYM B 3
MM Mexay KOHTakTaMu ans kaxgoro nontoca. OHO AOMKHO pacronaratbCsl B JIErko AOCTYMNHOM
MecTe B6nM3n neyu.

[anee npuBoasATCS JOCTYMHblE COEAMHEHUSI U MOAANbHOCTb 3aMeHbl kabens, ecrnu BO3HWKaeT
Takas HeobxoAUMOCTb.

e Ha wusobpaxkeHun cBOKy MokasaHa KnemmHasi
KopoGka ansi COoeaVHeHs! neuu.
3adukcupyinte kabenb B COOTBETCTBYHOLLEN
KNeMMHOW Kopobke " npousseguTe
hannbHenwme aenctens c kabensmu
3MEKTPONPOBOAKY.

e BHM3y npuBegeHa  cxema  BO3MOXHbIX
COEeAMHEHWI. NPedyCMOTPEHHbIX Ans  neyw.
Korga nopaeTtcsi HanpsbkeHue W3 UCTOYHMKA
NUTaHNUs, NPOU3BEAUTE YCTaHOBKY MPOBOAKY,
ACHOIBR = ~mAmmAm~mmsmtitan  mamasss s =
npeayci
BWHTBI
nsberar

Mocne ocywectBneHns paboT No COeAUHEHUSIX 3aKPOM

1M300pa)keHO Ha CreayLeM PUCYHKE.

400V ~ 3PH + N + PE
HHHAST
=

L1 L2 L3 N
230V ~ 1PH + N + PE

BEHRAR
L N
400V ~2PH + N + PE

el ]s]
AEJ AL

L2 N

BHumaHue:
TonkLKo B 3neKTpu 230V~ 3pH PR
2 4 7
He umeetca saepc RHRRRAH
L1 L2 L3 -
MNoacoeanHUTL

KOpobKy Kk 3as3e
cekumner MUHUMY!

Kabenb coeavHeHus foMmKeH OblTb Kak MWHUMYM TUNa F
npegycMmaTpuBaroT UCMONb30BaHUE KaHanoB, KOTOpble A0
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NOAKNIOYEHUE K TMAPABNUYECKON CETHU

PekomeHayeTcsi UCMonNb3oBaHUe CMAMEHHON BoAbl C Bblaepxkkoi 5°f. Ecnu aasneHue B ceTv He
BXOAWT B NUMUT Mexay 1 v 3 Bar,Hy>KHO yCTaHOBWUTb B MOCTUKE Meyn peayKTop AaBeHus.

Mexay obopyaoBaHMeM 1 CETbIO TMAPABIMYECKOTO NMUTAHNS AOMKEH HAXOAUTBLCS KpaH 3aKpbITUS.
3axBaT Ha MOCTUKe ANs rmapaBnMyYeckoro CoeauHeHNst 4OMMKEH COOTBETCTBOBAaThL AENCTBYIOLLMM
npeanucaHusam. 3axeaT Ans cbopa BoAbl pacrnonioXeH B 3agHen YacTu obopynoBaHUs oTMeYeH
COOTBETCTBYHOLLUMM 06pa3om.

PekomeHayeTcs vcnonb3oBaHue ruMbKon TpyOku, koTOopas B COCTOSIHUM KOMIMEHCUpPOBaTb
HebonbLIne nepenagbl 4aBNEHUS.

Mepen ocyllecTBneHnem coeanHeHns ybepute Boay v Tpybonposoaa.

C = Boirpyska Boapl - @30 Mmm

D = Bxopg Boapbl - %’ Hacapgka



Meun cepun Easy — Ctpanuua 106

NOAOKNIOYEHUE K FTA30MnrPoBoAY

CoefiMHeHVe C ra3oBON CETbHO JOMKHO npon3sBoauTbCA KBaJ'IVId)VILWIpOBaHHbIM nepcoHanom npu
Hanun4iumn 'y  Hero COOTBeTCTBy}OIJJ,eVI JNMUEH3nn. ¢leMa-I'IpOVISBO,E|VITeJ'Ib He HeceT
OTBETCTBEHHOCTU B Clnyvae HecobnaeHUs AaHHbIX npasun.

KaTeropusi n cyHKUMOHMPOBaHNe MOAENeN Ha rasy ykasaHo B nocrneaytoLlen tabnuue.

Kop cTpaHbl I2H loL 12E 12E+ I2N I12R 13B/P 13+ Iap 138 I3R

AT X X X

BE X X X X

CH X X

CYy

X |x [ [x

cz

x

DE X X X

DK

x
X [ x> |x[x

EE

x

ES

Fl

FR

GB

GR

x
X | [x [ [x
x

HU

XXX [X XXX [X [X
x
x
x
x

x
XX X [X X
XX X [X|x

x

IE

IS

IT

x
x
x
x
x
x

LT X

LU X

LV X

MT

NL X X

NO

x
x

PL X

PT

RO

SE

x

x
XXX [ [ > |x

x

x

x

x

SI X X

X x| [x |

X X

SK

CoeavHeHre [OMKHO OCYLLECTBIIATLCS TOSMBKO MOCIE TOro, Kak Bbl yOEAMIUChH, YTO HET MpensTcTBui
ANs YCTPOViCTBA Bbinycka.

MpoBepbTe COOTBETCTBME YCTPOWCTBA NEYX C TUMOM AOCTYMNHOrO rasa (Tabnmyka c xapakrepucTkamm
1 BcnomoraTtensHaa Tabnuuka). Ecnv tun rasa He cooTBETCTBYeT C ykasaHusMW, obpaTtutechb K
naparpady "TpaHcdopmaums”.

CoeavHeHe C rasonpoBOAOM  [OMMKHO MPOMCXOaUTbL
OUKCMPOBaHHBIM  CMOCOBOM, MO0 Tak, 4YTODbI MOXHO
OblNO  MPOM3BECTM OTKIIOYEHME rFa3a C  MOMOLLbIO
COOTBETCTBYIOLLIErO KpaHa, HaxopsLerocs B
TNErkofoCTyNHOM 30He B BGNM3n o6opyaoBaHus.

Mpy ncnonb3oBaHUM MBKUX TPYOOK OHW OOMKHbI GbiTh
M3rOTOBMEHbI M3  aHTMOKUCHSIIOLLEcs  cTamiM U
cooTBeTCTBOBaTL  TpebOBaHWMSIM M HOpMaTuBam,
NPUMEHMMBIM K HUM. CTpOro 3anpelleHo yMeHbluaTb
avametp Tpybku 3abopa rasa.

lMocre 3aBepLUEHs YCTaHOBKW NPOBEpbLTE HaTSHKEHUE C
MOMOLLIBIO CTIpEst Ansi NOMCKa YTEYEK. HE Bbl3bIBatOLLEro
Koppo3umn. CTporo 3anpeLLeHo UCMorb30BaHme
cBobogHoro nnamexu!
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KOHTPOIb OABNEHUA NOOKINIOYEHUIA

[aBneHvie NoaKOYEHNN M3MEPSIETCS NPU BbIKNIOYEHHOW 060pyA0BaHUM C MOMOLLLIO
N3MepuTErns AaBIEHNS U NPU OCYLLEECTBIIEHNN NPOBEPKN, COBMAAAET NN U3MEPEHHOE AaBreHue ¢
[OaBreHneM, ykasaHHbIM B criegytoLer Tabnuue

Hauwu:
AL,AT,BE,BG,CH,CY,CZ,DE,DK,EE,ES FI,FR,GB,GR,HR,HU,IE,IS,IT,LT,LU,LV,MK.MT,NO,NL,P
L,PT,RO,SE,SI,SK,TR.

I2H G20 20 mbar CembWu 1 rpynnbl Mogenen Ha rasy MoryT
KOMBVHMPOBATBLCS B COOTBETCTBUN C

12 G20 25mbar | (tornbko HU) Hopmon EN437:2009 n cooTBETCTBYHOLLMMU

I3p G31 30 mbar 3aKoHoAaTeNbHbIMU akTaMu

13p G31 37 mbar 3anHTEepecoBaHHbIX rOCyAapCTB.

I3p G31 50 mbar

[Ins BLINONMHEHNS KOHTPONSA AaBMEHUs] COEQUHEHUIA
3aKpoKTe KpaH nepexsaTta W BCTaBKU Mexay Tpyokon
noaayv n BXOAOM rasa B YCTPOWCTBO Ha COeAUHEHUN
.

Ha cBobogHom TepmuHane coeguHeHus “T”
NoACOEeAUHUTE COOTBETCTBYIOLLMIA MAHOMETP U
npoBepbTE AaBriEHUE.

BHumaHue
U3mepsiTe 3Ha4yeHUsA AaBNeHUs rasa ToNnbKo ¢
BbIKJTIOYEHHbIM 060pyAOBaHueM

Ecnu 3HayeHne faBneHusi He COOTBETCTBYET
[OaBrneHuo,npuBegeHHOMyY B Tabnuue (6onee
0.2mbar BbiWwe Yem ykasaHHOe 3HaveHve)

obpaTtuTecb K MECTHOMY NePCOHary no 06CNy>XMBaHWIO ra3oBoro 06opyaoBaHuUS.

®YHKLUNOHMPOBAHME C I'IPEHYCMOTPEHHOVI
TEPMUWYECKOU HAITPY3KOU

ObopyaoBaHune ocHalleHo Ha dabpuke ana Tmna rasa G20. TpeboBaHWa Kk Meun ykasaHbl Ha
Tabnuyke, pacnonoXeHHON Ha NeBoi CTOpoHe 06opyAoBaHUS.

[Hanee B Tabnuue npuBeaeHbl 3Ha4YeHUs Mo KanubpoBke (CMOTPUW 3HAYEHUS AN
COOTBETCTBYIOLLMX MOAENEeN Ha 3aBOACKON Tabrnyke)

Mogenb EASY EASY
6 10

MowHocTb
CewmeiicTso ras 14.5 kW 16.5 kW
12H
MoluHocTb
CemeicTBo ras 14.5 kW 16.5 kW
13P
BHumaHwme:
YacTtu anekTpoknanaHa 3anevaTtaHbl NPOM3BOAUTENEM U HE JOMKHbI OTKPbLIBAaTLCS HU B KOEM
cnyvae.

B cnyyae nameHeHWsi HOMMHANbLHOTO HamnpsbkeHus obopyaoBaHua Ha 20% cBAXMUTECb C
aBTOPU30BaHHbIM TEXHMKOM.
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oTrBoA NIAMEHU

[aHHoe yCTpOWCTBO COOTBETCTBYET KaTeropuu ycTaHoBkM A3, Mo3TOMy HeT HeobxoaMmMocTu
NnoACOeAVHEHNsT KaMuHa ANs oTBoAa MnaMeHu cropaHus. nams MoxeT ObiTb OTBEAEHO B
OKpYXXEeHWe ycTaHoBKU. HeoGxoamma xopoluasi M NOCTOsAHHas BEHTUNSAUMSA AN NpeaoTBpaLleHust
hopMUpOBaHUsi CybCTaHLMI, ONacHbIX 118 300POBbS.

B cny4yae HeBO3MOXHOCTWU BbINONIHEHUA BCEX BbILIEYNOMAHYTbIX yCJ'IOBVII7I MOXHO OTBOAUTb
nnamsa cropaHna ¢ NOMOLLbIO cneuuarnbHbIX KaHanos.

Ona  ycTaHOBKM Takux KaHanmoB criegyWTe WHCTPYKUMSIMA  Mepam  MpedoCTOPOXHOCTM,
NpVBEAEHHbLIM BHU3Y:

= MoBepHUTe Hapyxy 4 pebpa, pacnonoXeHHbIX Ha kKaMUHe
: 0TBOAA NraMeHn o6opyaoBaHus Tak, YTobbl NONyYnTb
MECTO NS YCTaHOBKU TpyObl 0TBOAA.

A -

CoeavHuTb Tpyby oTBOAA U TPYOY
BbIrPY3KN 1 3adhmKcnpoBaTh C
MOMOLLbIO COOTBETCTBYIOLLIETO
MeTannn4eckoro xomyTa.

BHUMAHUE:

NO
C e CucTtema BbIrpy3Kku He JOFKHA
MMeTb yrnbl crubom MmeHee 90°

3 ¢ MoHTMpOBaTb NOKPLITUA KaMWUHa Ha
<] BepxHel BHeLIHel YacTu AbiIMoxoaa
ANA npefoTBpaLLeHUsA nonagaHus
[OXAeBOW BOAbI.

e UsbGeranTe npeBbieHUsA ONUHbI
KaHarna pasrpy3sku 6onee 2 MeTpoB,
MHaye 3TO NoBpeaUT
(PYHKLIMOHMPOBaAHUIO FOpesku.




Meun cepun Easy — Ctpanuua 109

TPAHCO®OPMALNA FA3A

BHUMAHUE
Pa6oTbl, Heo6xoaumbIe ANA TpaHcopMaLuun, MOryT NPON3BOAUTLCA TONBbKO
nepcoHanom, aBTOpM3MPOBaHHbLIM Npou3BoauTeneM nuéo prpmoi.

[Ona TpaHcdopmauun gpyroro Tuna rasa, Hanp. G20 B G31, HeobxogMMo YCTPOMCTBO
avadparMbl perynupoBaHusi rasa.

B rasoBoi noeepxHocTu ¢ razom Tuna G31, ropenka ocHalweHa auadpparmont. Ans obpaTHom
TpaHcgopmaLumm, NprBeaeHHON HKe, OTCOeanHUTe anadparmy.

BHUMAHUE
Mepen nwboi TpaHccopmaumerd HeO6XOAMMO 3aKpbITb KpaH MepexBaTa Ha MOCTUKE WU
OTCOeAUHUTDb 3JIeKTpnyecKoe nutaHue

[lns ycTaHOBKM AuarpaMMbl NpousseauTe criedyrolime 4encTeus:

Ypanutb naHernb 3aWunTh,
pPacnonoXeHHy Ha OHe
obopynoBaHus .

Onpep,envm; KOMMOHEHTbl Moayns
NUTaHUA TOPESKN .

OTtpenutb  Mogynb  knanaHa rasa (C) ot
cMmelumBaTtenst Bosayx/ra3  (B). Pacnonoxutb
avacdparmy (A) B COOTBETCTBYlOLlEe TrHe3[o,
pacrnonioXeHHoe  Ha  COoeaMHeHWn  mopyns
knanaHa rasa (C). [llogcoeaunHuTb MoAynb
KnanaHa rasa (C), npeaycMoTPeHHOro
avadparmon, Ha cmelumBaTenb BO3fyxa W rasa
(A).

Ons  ypanenus  guadparMel  npousBeauTe
[OefCcTBMSI B 0GpaTHOM Nopsiake.

Mocrne 3aBepLUeHUs1 yCTAaHOBKM NPOBEPLTE HATSKEHUE C NMOMOLLLIO Crpest Af1s NOUCKa yTeuek. He
BbI3bIBalOLLEro Koppo3un. CTporo 3anpeLLeHo Ucronb3oBaHne cBoGoAHOro nnameHm!
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NMPUMEHEHUE JAHHbIX, YKA3AHHbIX HA 3ABOCKOW
TABJINYKE

[HaHHas TpaHcdhopmauus siBnsieTcst 06s13aTenbHON C NPUMEHEHNEM KNnesiLLerocst ipnblka ¢
npaBuIbHLIMU AaHHBIMU, KOTOPbIV CredyeT HakneuTb Ha NacnopTHYH Tabnuuky,
pacnonoXeHHyto Ha NeBOV CTOPOHe 0bopyAoBaHWS.

(=7 <Y

=2 KKK
C €1 ceescnsrsn BEST=:x 2H3P | IT

p FOR
Mod. BISTROT 665
P mbar|

g Code. 925907050 NI G313
@ Matr. 11122503 T s || 0.59 m/h| 31

" [ipxa1 EN 2031 G20 [P mbar
@ 230 Vac Tipo - Type A3 3

7 |50/60 Hz Qn 145 kW d:20mar] 20

0 KW 1 H.O 50-300 Kpa enTn

BJIOKMPOBKA BE3OIMNMACHOCTU HA TOPEJNKAX

Mpun nepBom BKMOYEeHUN (MO NPUYMHE NEPBOHAYANbHOrO HaNU4KUsi Bo3gyxa B Lenu), nocne
TpaHcdopmaLum Apyroro rasa nmbo BO3HUKHOBEHMS TEXHUYECKUX MPobBrneM ¢ ropernkomn
HeobxoaMMOo NPon3BECTU GNOKMPOBKY (Nocrne TPeTbeW HeyAaBLIENCS NOMbITKU BKIOYEHUSI

nnamenu). O Takon BroknpoBKe n3BeLLaeTCAKpacHbIM CBETOMHANKATOPOM Ha KOMaHaHoM
naHenu (cTp.17). Ons Toro, 4To6bl pa3énoknpoBaTh ropernky, HAXMUTE Ha KHOMKY,
pacnonoXeHHyH B HUXHEN YacTu NpMBOPHOro WuTka nog cBETOANOA0M
©OnoknpoBku.(cneaytoLlee n3obpaxeHue)

MPUM. Ha npoTsbkeHUM oaHHOW onepavummn ABepLa nevy SOIMKHa OCTaBaThCst 3aKpbITON.

B cnyyae nosTopsitoLenica 6rokupoBkn criedyeT 06paTUTbCS K TEXHWKY 3a MOMOLLbIO

BBO[ B 3KCIMJTYATAUUIO

Mepepn BKNoYeHeM 0GOPYAOBaHMUS B NEPBLI pa3 NpoBepbTe, YTOObI:

BCE onepaumn cbopku NpoM3BeaeHbl NPaBUMbHO;

MOMHOCTbIO GblNna yaaneHa nneHka;

HanpaBnsoLLWIA NOTKa YCTaHOBIIEH NPaBUIILHO;

OCHOBHOIA NepekrtoyaTenb Ansi Nofayun ANEKTPOIHEPTUN HA MOCT BKITOYEH;
KpaH nepexeaTta rasa Ha MOCT OTKPbIT;

KpaH rMapaBiMyYecKoro nepexsara OTKPbIT.
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OYHKLMOHUPOBAHMUE NEYY Easy 6/10 — Easy Gas 6/10

MaHenb ynpaBneHus
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Tanmep (A)
C OByms no3numAMU OYHKLMOHMPOBAHNSA, O KOTOPbIX MOAAETCA CMrHan Npu BKIOYEHNN Namnbl
OCBeLLeHNS Kamepbl, 1 OAHOW BbIkIo4eHHou O.

1° C noavuumn O noBepHUTE pyyKy B HaNpaeneHuM NpPoTVB YaCOBOWN CTPENKW B MNO3ULMIO
PYHKLIMOHNPOBaHWSA BEeCKOHEYHOCTb ().

B AaHHOM No3numm neyvb MoxeT OblTb aKTMBMPOBaHa NpU yCTaHOBKE XeraemMon TemnepaTtypbl
roTOBKM.

Meyb yHKUMOHMPYET OT BECKOHEYHOCTM M NOKa He BLIKMIOUYNTCA pyyka Tanmepa

He OyaeT npuBegeHa B nosuumio O.

Mpu npuBeaeHnn pyykn B nomumnio O Ha npoTsbkeHn 10 cekyH ByaeT pasaaBaTbCs 3BYKOBOW
curHan. ins npekpaiyeHvs 3ByKOBOrO CUrHana He cnegyet npeanpuHUMaTth HUKaKux OencTBUiA.
2° C nosvumm O pyyka NOBOpaYMBaETCs B HanpaBfieHNN ABWKEHUS] YAaCOBOW CTPErKK, Noka He
OyaeT AOCTUTHYTO OMNpeAeneHHoe 3Ha4YeHne B MUHyTax enaemoro OyHKLMOHNPOBaHUS U Nedb
He HayHeT paboTy Npu TemnepaType, YCTaHOBIIEHHOWN Ha TepMocTaTe. AKYCTUYECKWIA CUrHan
AnuTenbHOCTbLIO B 10 ceKyH OMOBECTUT O TOM, YTO YCTAHOBMEHHOE BPEeMsl 3aKoHYMNoCh. [ns
npekpaLLleHnst 3ByKOBOro CUrHana He crefyeT npeanpuHnUMaTh HUKaKuX AeACTBUN.
TepmocTar (B)

KOTOpPbIN perynupyeT TemnepaTtypy neun. MNpu ocyLLeCTBNEHNN MaHEBPOB MOXHO BapbipoBaTh
Temnepatypy ot 0 go 270 °C.

PerynsaTtop napa (C)

KoTopblI perynmpyeT npoLeHTHOe 3HaveHue Brycka napa

Mpn noBOpOTE pyYKUN B HaNpaBneHUn ABUXEHNS YacoBOW CTpenku byaet npousseaeHa
aBTOMaTuyeckas perynvmposka ot 0 go 100%

Mpy NoBopoTE pyyKy B HANpaBneHUM ABWKEHMUSI NMPOTUB YACOBOMN CTPENKU W €€ PacroNOXEHUM Ha
100% ByaeT npofdomKeH BbINyCK Napa, noka ero ypoBeHb He AgocTurHeT 0 1 ero nogadya He
npekpaTuTCcs, TakMm o6pa3om MOXHO ByeT OCyLLECTBNATE YNpaBrieHue NapoM BPyYHYH CO CTOPOHbI
nonb3oBaTens.

KHonka ckopocTu knanaHos (D)

PerynupyeTcs ckopocTb KnanaHoB B HOPMarnbHOM U COKpaLLeHHOM (hYHKLIMOHMPOBaHUM.
CBeTOAMOﬂ GHOKMPOBKM ropenku (E) (VIMeeTcs B Mogiensix Ha rasy)

CurHanuavpyet o 610KMpPOBKeE roperiku.

CseTtoauop tepmocTtarta (F)

CurHanuampyet 0 pyHKLIMOHMPOBAHWUN COMPOTMBIEHNSA HarpeBaHuio. [Npun JocTmkeHun
TemrepaTypbl CBETOANOA, BbIKNIOYAETCA,NPU NMOHWKEHNN TEMMNEePaTypbl HKE YCTAHOBMEHHOMO
3HaYeHus CBETOAMOp BKIOYaeTCs.

KHonka pa36n0KMpOBKM ropenku (G) (MImeeTcs B Mopiensix Ha rasy)
Bo306HOBNSIET hYHKLUMOHMPOBAHME FOPENKH.

—n\
e
S

(0
Sesed
S
\\‘_ T/




Meun cepun Easy — Ctpanuua 112

NIMAHOBOE U HEMMAHOBOE TEXOBCITY>KUBAHUE

OGopynoBaHve [OMKHO MOABEpraThbCs MEpUOAUYEcKkU OBLLEMY KOHTPOIO, MPOM3BOAMMOMY
CMEeLManMCcToM-TEXHUKOM.

Meyb oOcHalleHa YCTPOWNCTBOM TEPMUYECKOrO BbIKITIOYEHNUS PYYHOTO YMpaBrieHWsi, KOTopoe
BKMIOYAETCS NpU  MpeBbIEHNN TemnepaTypbl. [ns TepMUYeckoro BOCCTAHOBMEHWUS (npuv
BbIKMIOYEHWUN), OTBUHTUTE 3arnyLuKy Ha 3adHel HWKHen NeBol YacTu neuwn. [anee HaxmuTe
KHOMKY ¥ BOCCTaHOBMeHne OyaeT 3aBepLueHo. B cnyyae AnuTenbHOro OTKMoYeHUst obpaTutech K
TEXHUKY-cneunanucTy ans 6onee TLATENLHOTO KOHTPONSI.

OYUCTKA U YXOoAa

O6opyaoBaHUe He AOMKHO OYMLLATLCS C UCMOSIb30BaAHMEM OYUCTUTENS MO BbICOKUM AaBNEHNEM
nMBO NPsIMbIX NOTOKOB BOABI.

e [pu oumncTke OTCOEAMHUTE NEYb OT UCTOYHMKA SNEKTPONUTAHUSI.

e  [Ipon3BoauTe OYUCTKY TOSBKO NPY XONOAHOM 060pyAOBaHUN.

e He ncnonbayiiTe xonoaHyto Bogy Ha ropsiieM CTekre ABepLbl Neyu.

o PeKomeH,u,yeTcn nepmnoandeckm npom3BoanTb OHYUCTKY KaMepbl neYn, ona nogaepxaHua
MakCcuMarnbHOro rurmneHN4YecKoro ypoBHs.

BHeLLHI0I0 NOBEPXHOCTb, 3rOTOBMIEHHYIO N3 CTanu, MOXHO OYMLLATb BNIXHOWN TPSANKOW
C MpUMMeHeHneM O0ObIYHBIX MOMOLUMX CPEeAcTB, 3aTeM BbiTepeTb. PekomeHayeTcs He
1ncnonb3oBaTh Liapanawwme cpeacTsa, abpasvsBHble MO0 KOPPO3WNHBIE, Tak Kak OHU
MOryT NMOBpeAuTb AaHHble MOBEPXHOCTW. [lanbHenwas o4ncTka MoXeT NPOn3BOAUTLCA
C NpYMeHeHeM NPOAYKTOB, NPeAHa3HaYeHHbIX ANS TMCTKN CTanbHbIX NOBEP XHOCTEN.
B paHHOM cnyyae cnepoBaTb MHCTPYKUMAM, YKa3aHHbIM Ha MpoaykTe. [ns o4ucTku
Kamepbl Bapkv peKOMeHAyeTCsl UCMOoNb30BaTh CneumnanbHble cnpen AN OYUCTKU Nneyu.
Tawke M B faHHOM crnyyae crnepyeT MPUAEPXKUBATBCH WHCTPYKUMIA NpoM3BOAUTENs
[aHHOro NpoAyKTa.

He cnepyeT npyMeHATb Ha AaHHOM 3Tane BpeAHble NPoAyKThI.

OBECIEYUTDb B CITYYAE OONTIOro nePUOAA
HEUCNOJIb3OBAHUA

Ecnu npegycmoTpeH [OMMii nepuvod HEMCrnonb3oBaHust 06opyaoBaHUs (Ce30HHOe 3aKpbITve,
OTMYyCK M T.4.), PEKOMEHAYeTCs MPOM3BECTM €ro O4YUCTKY B COOTBETCTBMM C Mpasunamu,
npuBefEeHHbIMY Bbille, OTCOEAUHUTb SNEKTPUYECKME YCTPOMCTBA U KpaHbl Nepexsata Ha MOCTY.

NMpumeyaHue :



L/b | £L0z/o/0L g Aseg
-d Ase3 undas unay
1D ereff auHedceH
amiqag o;::e__u_emrn: ‘Anuugel ndiony BWOXD BeXOdhUdLISLE a
BUHELNU auHaXKBdURH auHeasey

Meun cepun Easy — Ctpanuua 113
TpeTbum nuuom Ge3 cornacus

Pen:

ero

3aKOHOM,

" An3aitd

BAKE OFF ITALIANA s.r.l. npaBo co6CTBEHHOCTM Ha AaHHBI

npouasoauTens.

d37znd

xa) [xa xs
o oaly |18 oa
] A5
4ns / i .

S1

el

3l + Helf ~ ADEZ —

ke

3d+ N+ HeZ - ADDF N

bkl

3d + N+ Hell ~ AOEZ

v
A

AAA
vVV
A
v

v
A

v

AR INS L T

N €T an
N I o
Sk 21 &
Ll® rjie|e b
3d + N + Hdif ~ ADDF 11




Meun cepun Easy — Ctpanuua 114

TPeTLUM nuLom Be3 cornacus
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TpeTbum nuuom Ges cornacus
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