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RACCOMANDAZIONI PER IL LETTORE

Prima di mettere in esercizio I'apparecchiatura, & necessario leggere e
comprendere tutto il contenuto del manuale di istruzioni.
Si raccomanda di leggere le disposizioni di sicurezza e di rispettarle

rigorosamente.

La prudenza & comunque insostituibile. La sicurezza & anche nelle mani
di tutti coloro che interagiscono con I'apparecchiatura nell'arco della vita

prevista.

Conservare questo manuale in un luogo noto per averlo sempre a
disposizione qualora sia necessario consultarlo.

RECOMMENDATIONS FOR THE READER

Before running the appliance, carefully read the entire
instruction manual.

Please read the safety instructions and strictly follow
them.

However, discretion is invaluable. Safety is also in the
hands of all those who use the appliance during its
expected working life.

Keep this manual in a known place so its is always
available for consultation when needed.

EMPFEHLUNGEN FUR DEN LESER

Vor der Inbetriebnahme des Geréts ist der gesamte Inhalt
der Bedienungsanleitung zu lesen und zu verstehen.

Es wird empfohlen, die Sicherheitsvorgaben zu lesen und
diese strikt zu befolgen.

Umsichtiges Arbeiten ist in jedem Fall unverzichtbar. Die
Sicherheit liegt auch in den Handen derjenigen, die mit
dem Gerat wahrend der vorgesehenen Lebensdauer
interagieren.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an einem
bekannten Ort auf, um sie bei Bedarf stets greifbar zu
haben.

RECOMENDAGOES PARA O LEITOR

Antes de p6r a maquina a funcionar, é necessario ler e
compreender o conteddo do manual de instrugdes.
Recomenda-se a leitura das disposicdes de seguranga
e 0 rigoroso respeito das mesmas.

De qualquer modo, a prudéncia é insubstituivel. A
seguranga também esta nas maos de todas as pessoas
que interagem com a maquina no arco da sua vida
prevista.

Conserve este manual num lugar conhecido para o ter
sempre a disposi¢édo quando for necessario consulta-lo.

RECOMMANDATIONS POUR LE LECTEUR

Avant de mettre I'appareil en service, il est nécessaire
de lire et comprendre I'ensemble du contenu du mode
d'emploi.

Il est recommandé de lire les dispositions de sécurité et
de les respecter rigoureusement.

La prudence est de toute fagon irremplacable. La
sécurité se trouve entre les mains de chaque personne
qui interagit avec l'appareil au cours de sa vie prévue.
Conserver ce mode d'emploi en un lieu connu pour
I'avoir toujours a portée de main s'il est nécessaire de le
consulter.

RECOMENDACIONES PARA EL LECTOR

Antes de poner en funcionamiento la maquina, es
necesario leer y comprender todo el contenido del
manual de instrucciones.

Se recomienda leer las disposiciones de seguridad y
respetarlas taxativamente.

La prudencia no puede sustituirse. La seguridad esta
también en manos de quienes utilizan la maquina
durante la vida util prevista.

Conservar este manual en un lugar conocido para
disponer del mismo en caso de ser necesaria su
consulta.

PEKOMEHOALUU YUTATENIO

Mepen BBOAOM B akcnnyaTauuo o6opyaoBaHus
Heo6X0AMMO NpounTaTh U YCBOUTL BCE COAEPXXUMOe
HacTOSILLEro PYKOBOACTBA.

MpounTaTh 1 cTporo cobnogaTb MHCTPYKLMK NO
TexHuke 6e3onacHocTu.

OCTOpOXHOCTbL He3aMeHUMa. besonacHocTb
HaxoAMTCst B pyKax BCEX TeX, KTO B3aMMOAENCTBYET C
obopyaoBaHMeM Ha NPOTSXKEHUN BCEro cpoka ero
aKCnnyaTaumu.

XpaHuTb JaHHOE PYKOBOACTBO B XOPOLLO U3BECTHOM U
[OCTYNHOM MecTe, 4To6bl obpallaTbest K HeMy no
Mepe HeobXoaMMOCTU.
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INFORMAZIONI GENERALI

SCOPO DEL MANUALE

—II manuale d'uso e manutenzione, che & parte integrante dell'apparecchiatura, & stato
realizzato dal costruttore nella propria lingua originale per fornire le informazioni neces-
sarie a coloro che sono autorizzati ad interagire con I'apparecchiatura nell'arco della sua

vita prevista.

E SICUREZZA

—Un po' di tempo dedicato alla lettura delle informazioni permettera di evitare rischi alla
salute e alla sicurezza delle persone e danni economici.

— I costruttore si riserva il diritto di apportare modifiche alle informazioni riportate nel ma-
nuale senza I'obbligo di comunicarlo preventivamente, purché esse non influiscano sulla

sicurezza.

—Alcune parti di testo sono state evidenziate in modo da sottolineare l'importanza del

messaggio.

| & Importante

Indica informazioni tecniche di particolare importanza da non trascurare.

/® Cautela - Avvertenza

Indica che &€ necessario adottare comportamenti adeguati per non mettere a rischio
la salute e la sicurezza delle persone e non provocare danni economici.

! Pericolo - Attenzione

Indica situazioni di grave pericolo che, se trascurate, possono mettere seriamente
a rischio la salute e la sicurezza delle persone.

IDENTIFICAZIONE COSTRUTTORE E APPARECCHIATURA
La targhetta di identificazione raffigurata & applicata direttamente sull'apparecchiatura.
In essa sono riportati i riferimenti e tutte le indicazioni indispensabili alla sicurezza di

esercizio.

IT-112H3+

Installato:

20;28-30/37 mbar

Tipo gas - Pressione

IDM-34604900100.tif
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INFORMAZIONI GENERALI
E SICUREZZA

L'apparecchiatura viene immessa nel mercato con riportata la sigla del gas di rete
con cui il costruttore ha effettuato il collaudo.

Se il gas di rete non corrisponde a quello del collaudo, I'installatore, prima di effet-
tuare l'allacciamento alla rete di alimentazione del gas, dovra effettuare la "trasfor-
mazione" dell'apparecchiatura ed indicare sulla targhetta il tipo di gas in uso.

MODALITA DI RICHIESTA ASSISTENZA
Per ogni richiesta di assistenza tecnica, indicare la versione dell'apparecchiatura ed il
tipo di difetto riscontrato.

DISPOSIZIONI DI SICUREZZA

— Il costruttore, in fase di progettazione e costruzione, ha posto particolare attenzione agli
aspetti che possono provocare rischi alla sicurezza e alla salute delle persone.

— I costruttore ha adottato tutte le "regole della buona tecnica di costruzione" e ha realiz-
zato I'apparecchiatura con materiali appositamente selezionati per garantire l'igiene ali-
mentare e la funzionalita d'esercizio.

— Scopo di queste informazioni &€ quello di sensibilizzare gli utilizzatori affinché prestino at-
tenzione per prevenire qualsiasi rischio di tipo operativo e alimentare. La prudenza & co-
mungque insostituibile. La sicurezza & anche nelle mani di tutti coloro che interagiscono
con l'apparecchiatura (installatori e utilizzatori).

—Leggere attentamente le istruzioni riportate nel manuale in dotazione e quelle applicate
direttamente sull'apparecchiatura, in particolare rispettare quelle riguardanti la sicurez-
za.

— Effettuare la movimentazione dell'apparecchiatura nel rispetto delle informazioni ripor-
tate direttamente sull'imballo, sull'apparecchiatura e nelle istruzioni per l'uso.

—Durante le fasi di trasporto, movimentazione e installazione, non urtare o far cadere I'ap-
parecchiatura per evitare di danneggiare i suoi componenti.

—Non manomettere, non eliminare o bypassare, in nessun caso, i dispositivi di sicurezza
installati sull'apparecchiatura.

— Si raccomanda all'utilizzatore di leggere attentamente tutto il manuale e di accertarsi di
averlo compreso in ogni sua parte e in particolare di aver capito tutte le informazioni che
riguardano la sicurezza.

— Al primo uso dell'apparecchiatura, se necessario, effettuare alcune simulazioni per indi-
viduare i comandi, in particolare quelli relativi all'accensione e allo spegnimento.
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INFORMAZIONI GENERALI
E SICUREZZA

— Utilizzare I'apparecchiatura solo per gli usi previsti. L'impiego dell'apparecchiatu-
ra per usi impropri e diversi da quelli consentiti pu6 causare rischi per la sicurez-
za e la salute delle persone e danni economici.

-1l costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni causati dall'uso im-
proprio dell'apparecchiatura, dal mancato rispetto delle indicazioni contenute nel
manuale d'uso e da manomissioni o modifiche apportate senza la sua formale au-
torizzazione.

—Tutti gli interventi che richiedono una precisa competenza tecnica o particolari capacita
(installazione, collegamento alimentazioni, ecc.) devono essere effettuati esclusivamen-
te da personale autorizzato e con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore speci-
fico di intervento.

—L'ambiente deve essere privo di zone con concentrazione di gas e polveri potenzialmen-
te esplosivi e/o a rischio di incendio.

—L'attivita pud influire sull'ambiente, e a tale scopo bisogna tener conto delle emissioni
nell'atmosfera, degli scarichi dei liquidi e della contaminazione del suolo, dell'uso di ma-
terie prime e di risorse naturali e della gestione dei rifiuti.

—| componenti dell'imballo vanno smaltiti secondo le leggi in vigore nel paese di utilizzo.

—Durante le fasi di dismissione e rottamazione dell'apparecchiatura, selezionare tutti i
componenti in funzione delle loro caratteristiche e provvedere allo smaltimento differen-
ziato. In particolare, i componenti elettrici ed elettronici, contrassegnati con un apposito
simbolo, vanno smaltiti negli appositi centri di raccolta autorizzati oppure riconsegnati al
venditore all'atto di un nuovo acquisto.

DISPOSIZIONI DI SICUREZZA PER ALIMENTAZIONE A GAS
Quando l'apparecchiatura € alimentata a gas, € necessario rispettare le disposizioni di
sicurezza elencate.

—L'installazione, la messa in opera, la manutenzione straordinaria e I'allacciamento all'ali-
mentazione del gas devono essere effettuate esclusivamente da personale autorizzato,
con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore specifico di intervento, nel rispetto
delle norme e leggi vigenti.

-l personale autorizzato ad effettuare l'allacciamento deve verificare che le caratteristi-
che del gas di rete siano conformi a quelle riportate nella targhetta.

— Se l'apparecchiatura, oltre ad essere alimentata a gas, &€ equipaggiata anche con dispo-
sitivi elettrici, le caratteristiche della linea di allacciamento devono corrispondere a quel-
le riportate nella targhetta.

-5- Lingua ltaliana




INFORMAZIONI GENERALI
E SICUREZZA

—Non utilizzare I'apparecchiatura con i tubi di alimentazione del gas non integri ed effi-
cienti. Appena si riscontra una difettosita, arrestare immediatamente I'apparecchiatura
in condizioni di sicurezza e far sostituire i tubi da parte di personale autorizzato e quali-
ficato.

—Al termine dell'uso, ruotare le manopole di comando per spegnere I'apparecchiatura,
controllare che i bruciatori siano spenti e chiudere la linea di alimentazione del gas.

—Prima di effettuare qualsiasi intervento di pulizia, manutenzione, ecc., CHIUDERE LA LI-
NEA DI ALIMENTAZIONE DEL GAS e assicurarsi che la zona di trattamento dei prodotti
alimentari sia completamente raffreddata.

—Se l'apparecchiatura & equipaggiata con dispositivi elettrici, oltre a CHIUDERE LA LlI-
NEA DI ALIMENTAZIONE DEL GAS, disinserire anche I'alimentazione elettrica genera-

le (oppure scollegare la presa elettrica).

— Controllare sempre che i cavi di alimentazione elettrica siano integri ed efficienti. Appe-
na si riscontra una difettosita, farli sostituire da personale autorizzato e con esperienza
riconosciuta e acquisita nel settore specifico di intervento.

—Pulire I'apparecchiatura alla fine di ogni utilizzo o quando si riscontra una ragionevole
necessita, anche in funzione del tipo di prodotto alimentare trattato.

— Pulire accuratamente tutte le parti dell'apparecchiatura (comprese le zone limitrofe), che
possono venire in contatto diretto o indiretto con i prodotti alimentari, per preservarli dal
rischio di contaminazione e mantenere l'igiene.

— Pulire I'apparecchiatura esclusivamente con prodotti detergenti per uso alimentare. Non
usare mai prodotti di pulizia corrosivi e infiammabili o prodotti che possono contenere e/
o rilasciare sostanze nocive.

—Pulire ed igienizzare I'apparecchiatura con I'uso di dispositivi di protezione individuali, in
particolare quando si usano prodotti detergenti.

—Non effettuare la pulizia dell'apparecchiatura con getti d'acqua per non danneggiare i
componenti e i dispositivi installati.

—In caso di inattivita prolungata dell'apparecchiatura, pulire ed asciugare accuratamente
tutte le sue parti (interne ed esterne). CHIUDERE LA LINEA DI ALIMENTAZIONE DEL
GAS e assicurarsi che le condizioni ambientali siano idonee per preservare I'apparec-
chiatura nel tempo.
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INFORMAZIONI GENERALI
E SICUREZZA

SEGNALI DI SICUREZZA E INFORMAZIONE

Sull'apparecchiatura, in corrispondenza della zone in cui esistono dei RISCHI RESI-
DUI, sono applicati dei segnali di sicurezza che informano sul rischio corrispondente.
Le illustrazioni raffigurano i segnali di sicurezza e informazione applicati sull'apparec-
chiatura.

Pericolo di scottatura: segnala che & necessario prestare attenzione
alle superfici calde.

Caratteristiche del gas: riporta le caratteristiche del gas riferite al paese di utilizzo

(tipo di gas, pressione del gas, ecc.).

Sull'apparecchiatura (In prossimita dell'attacco per I'allacciamento del gas) & applicata
una targhetta con riportate le diverse caratteristiche del gas e i riferimenti al paese di

utilizzo.

Se il gas di rete non corrisponde a quello del collaudo, I'installatore, prima di effettuare
I'allacciamento alla rete di alimentazione del gas, dovra effettuare la "trasformazione"
dell'apparecchiatura ed indicare sulla targhetta il tipo di gas in uso.

Le illustrazioni raffigurano le targhette in funzione del tipo di apparecchiatura.

—Targhetta con caratteristiche gas e sigla paese di utilizzo riferite alle "Griglie"

GB-IT-PT
FSE-GR FR SE-DK-FI BE L NL CH NO
Cat. | N2H3+ | I2E+3+ | I2H3B/P | 12E+:13+ 12E I2L3 /P | 112H3B/P 138/P
20 20/25 20 20/25 20 25 20 30
P |[[2830/37 | 28-30/37 30 28-30/37 30 50 mbar
san kW G25 m¥h ( €
# 0051

N ‘ G20 mh Type - Tipo -Bauart
\ | G30 kg/h CERT.N°51 AR997/

IDM-34604500100.if
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DISPOSIZIONI PER DISIMBALLO, MOVIMENTAZIONE E INSTALLAZIONE

—L'apparecchiatura viene consegnata imballata in un apposito contenitore e, se necessa-
rio, viene opportunamente stabilizzata con materiale antiurto per assicurare la sua inte-
grita.

In funzione delle caratteristiche dell'apparecchiatura, del luogo di destinazione e del
mezzo di trasporto da utilizzare, per facilitare la movimentazione I'imballo pud essere
pallettizzato.

Tutte le informazioni necessarie per effettuare la movimentazione (carico e scarico) in
condizioni di sicurezza sono riportate direttamente sull'imballo.

—La movimentazione dell'imballo deve essere effettuata in funzione delle sue caratteristi-
che (peso, dimensioni, ecc.). Se le dimensioni e il peso sono contenuti, la movimenta-
zione puo essere effettuata manualmente, in caso contrario & necessario utilizzare un
dispositivo di sollevamento di portata adeguata.

Al ricevimento dell'apparecchiatura, verificare l'integrita di tutti i componenti. In caso
di danni o mancanza di alcune parti, contattare il rivenditore di zona per concordare le
procedure da adottare.

—L'installazione va effettuata da personale esperto ed autorizzato, che deve accertarsi
preventivamente che la linea di alimentazione elettrica sia rispondente alle leggi vigenti
in materia, alle norme e alle specifiche in vigore del paese di utilizzo.

—Prima di installare I'apparecchiatura, verificare che la zona scelta sia idonea, sufficien-
temente arieggiata ed illuminata, stabile e che abbia uno spazio circostante sufficiente
per effettuare agevolmente la pulizia e la manutenzione. Verificare, inoltre, che il piano
di appoggio sia stabile, livellato e che la sua superficie sia facilmente pulibile dai residui
per evitare il rischio di accumulo di sporco e di contaminazione dei prodotti alimentari.

Il personale autorizzato ad effettuare I'allacciamento elettrico deve assicurarsi della
perfetta efficienza della messa a terra dell'impianto elettrico e deve verificare che la
tensione di linea e la frequenza corrispondano ai dati riportati nella targhetta di
identificazione.

Per le apparecchiature con caratteristiche morfologiche particolari (forma, peso,
dimensioni, ecc.), le informazioni riportate in questo paragrafo potrebbero non essere
esaustive. Eventuali informazioni supplementari sono riportate nel paragrafo "Modalita
di sollevamento” di ogni singola apparecchiatura.
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GRIGLIE A PIETRA
LAVICA

DESCRIZIONE GENERALE APPARECCHIATURA

—La griglia a pietra lavica B/50 - B/80 - B/115 & un'apparecchiatura alimentata a gas (GPL
o metano), progettata e costruita per cuocere prodotti alimentari (carne, pesce, verdure
ecc.), destinati all'alimentazione delle persone.

—L'apparecchiatura & di tipo professionale e va installata in ambienti di tipo commerciale
(bar, pizzerie, ristoranti, ecc.). Non richiede un particolare addestramento, ma & comun-
que necessario che gli utilizzatori abbiano capacita e competenze specifiche nel settore
della ristorazione.

—Qualsiasi utilizzo diverso da quello indicato dal costruttore & da considerarsi USO
IMPROPRIO.

—L'apparecchiatura puo essere fornita in piu modelli, realizzati con materiali selezionati e
tecniche di costruzione appropriate per garantire la massima igiene, la resistenza all'os-
sidazione, un notevole risparmio energetico e la sicurezza di esercizio.

—L'apparecchiatura, a richiesta, pud essere equipaggiata con un mobile di sostegno
(aperto o chiuso).

L'illustrazione raffigura i componenti principali di un modello di apparecchiatura e

I'elenco riporta la loro descrizione e funzione.

B
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IDM-34601900100.if
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GRIGLIE A PIETRA
LAVICA

A) Quadro comandi: € equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far fun-
zionare l'apparecchiatura (vedi "Descrizione comandi").

B) Griglia di cottura: & realizzata in ghisa smaltata e serve da piano di appoggio per i
prodotti alimentari che devono essere trattati.
La griglia di cottura pud essere utilizzata su entrambi i piani: ad esempio un piano
per la cottura del pesce e l'altro per quella della carne, in modo da non mescolare i
sapori.

C) Bacinella residui: serve per raccogliere i liquidi ed i residui di cottura.

D) Maniglia: serve per inclinare la griglia di cottura e favorire il drenaggio dei liquidi nella
bacinella residui.

CARATTERISTICHE TECNICHE

Tabella 1: Dati tecnici dell'apparecchiatura

Descrizione Unita di misura B/50 B/80 B/115
Potenza kW 8,5 17 23

Tipo di alimentazione Gas METANO - GPL

Souna:::qéaf; SEEE keal/h 7310 14620 19780
Consumo gas (GPL) kg/h 0,67 1,34 1,813
Consumo gas (metano) m3/h 0,90 1,80 2,439
Numero bruciatori n° 3 6 8
Dimensioni apparecchiatura mm 490x700x330 810x700x330 1140x700x330
Dimensioni piano di cottura mm 320x540 640x540 960x540
Dimensioni imballo mm 740x540x530 980x740x530 1200x740x530
Peso netto kg 42 73 103

Tipo di installazione Installazione a banco
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DESCRIZIONE COMANDI
L'apparecchiatura & equipaggiata
con i dispositivi di comando elen-
cati, necessari per attivare le sue
funzioni principali.

A) Manopola comando bruciato-

F)

re: serve per accendere, spe-
gnere e regolare il bruciatore e
per attivare la fiamma pilota.
Posizione (B): alimentazione
del gas disattivata

Posizione (C): accensione della
fiamma pilota abilitata.
Posizione (D): famma del bru-
ciatore impostata sulla potenza
massima.

Posizione (E): fiamma del bru-
ciatore impostata sulla potenza
minima.

Interruttore piezoelettrico: ser-
ve per accendere la fiamma pilo-
ta. L'accensione della fiamma
pilota & abilitata solo se la mano-
pola (A) & in posizione (C).

CONSIGLI PER L'USO
Verificare che le caratteristiche del gas di rete corrispondano a quelle riportate nella
targhetta dell'apparecchiatura.

GRIGLIE A PIETRA
LAVICA

IDM-34601900200.tif

@ Cautela - Avvertenza

Non utilizzare I'apparecchiatura se le caratteristiche del gas di rete non corrispon-

dono a quelle riportate nell'apposita targhetta.

Se le caratteristiche del gas di rete non corrispondono a quelle riportate nell'appo-
sita targhetta, far effettuare la trasformazione del gas da parte di un tecnico esperto
e con competenze specifiche.

1-Rimuovere la griglia di cottura.

2 -Distribuire uno strato uniforme di pietra lavica sull'apposita griglia di supporto

3-Rimontare la griglia di cottura.
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GRIGLIE A PIETRA
LAVICA

4-Premere e ruotare la manopola (A) in senso antiorario (pos. (C)) e contemporanea-
mente agire ripetutamente sull'interruttore piezoelettrico (B) per accendere la fiamma
pilota.

5-Mantenere premuta la manopola per circa 10 sec per consentire l'intervento della ter-
mocoppia.

6-Ruotare la manopola (A) in senso antiorario per impostare la potenza della fiamma.

7-Mettere i prodotti alimentari sulla griglia di cottura.

8-Quando il prodotto alimentare ha raggiunto il giusto grado di trattamento, prelevarlo
con l'ausilio degli appositi utensili.

@ Cautela - Avvertenza

Per evitare il rischio di scottatura, introdurre o prelevare i prodotti alimentari con
l'ausilio di appositi utensili.
Se I'apparecchiatura é al primo uso, togliere I'eventuale pellicola protettiva di rive-
stimento e farla funzionare alla massima temperatura (circa 15 minuti) senza il pro-

dotto alimentare per eliminare gli odori sgradevoli. Attendere il raffreddamento
dell'apparecchiatura e, se gli odori permangono, ripetere I'operazione.

PULIZIA APPARECCHIATURA
Per effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessario),
CHIUDERE LA LINEA DI ALIMENTAZIONE GAS e lasciarla raffreddare.

—Togliere la griglia di cottura e la bacinella dei residui.

—Lavare la griglia e la bacinella con detergenti per uso alimentare, risciacquarle ed asciu-
garle accuratamente prima di rimontarle.

— Pulire accuratamente il piano di lavoro e tutte le zone circostanti.
—Pulire le superfici esterne dell'apparecchiatura con un panno umido o con una spugna.

@ Cautela - Avvertenza

Effettuare le operazioni di pulizia esclusivamente con prodotti detergenti per uso
alimentare. Non usare nel modo piu assoluto prodotti di pulizia corrosivi, inflamma-
bili o che contengono sostanze nocive alla salute delle persone.

Se si prevede di non utilizzare I'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver
CHIUSO LA LINEA DI ALIMENTAZIONE GAS ed effettuato la pulizia, proteggerla in
modo adeguato per mantenerla pulita.
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RICERCA GUASTI

Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare I'identificazione e corre-
zione di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.
Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa com-
petenza tecnica o particolari capacita, e devono essere eseguiti esclusivamente da
personale qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore specifico di
intervento.

| & Importante

Non smontare parti interne dell'apparecchiatura.
Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni causati da manomis-

sioni.
Tabella 2: Anomalie di funzionamento
Inconveniente Cause Rimedi
. Fuga occasionale dovuta a Chiudere il rubinetto alimentazione
Odore di gas - ) .
spegnimento fiamma gas e aerare il locale
L'interruttore piezoelettrico non Verifica I'efficienza dell'interruttore
La fiamma pilota funziona piezoelettrico.
non si accende Accendere manualmente con Contattare il rivenditore o un centro di
fiamma libera assistenza autorizzato.
La spia pilota non La termocoppia non si € riscaldata a Insistere piu a lungo con l'operazione
rimane accesa sufficienza di accensione
ALLACCIAMENTO GAS

—Tutti gli interventi di allacciamento, trasformazione e controllo della pressione gas devo-
no essere effettuati da personale autorizzato, che deve possedere precise competenze
tecniche e particolari capacita nel settore specifico. Questo vale anche per tutti gli inter-
venti di manutenzione straordinaria come l'ingrassaggio e/o la sostituzione dei rubinetti
e la sostituzione delle termocoppie o dei bruciatori.

—Equipaggiare il tubo di alimentazione gas dell'apparecchiatura con un rubinetto, per po-
ter interrompere, in caso di necessita, il collegamento con l'impianto di alimentazione
gas.

— Il rubinetto (non fornito con I'apparecchiatura) deve essere installato in una posizione vi-
sibile ed accessibile, in modo da individuare facilmente il suo stato di funzionamento
(aperto o chiuso).
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TRASFORMAZIONE ALIMENTAZIONE GAS

L'apparecchiatura viene immessa nel mercato con riportata la sigla del gas di rete con
cui il costruttore ha effettuato il collaudo.

Se il gas di rete non corrisponde a quello del collaudo, I'installatore, prima di effettuare
I'allacciamento alla rete di alimentazione del gas, dovra effettuare la "trasformazione"
dell'apparecchiatura ed indicare sulla targhetta il tipo di gas in uso.

AN
| & Importante

Al completamento della "trasformazione™ dell'apparecchiatura all'alimentazione
del gas in uso, accertarsi che non vi siano fuoriuscite di gas o anomalie di funzio-
namento, effettuare il collaudo ed indicare sulla targhetta di identificazione il tipo di
gas in uso.

Per "trasformare" ed adattare I'apparecchiatura all'alimentazione del gas in uso, chiu-
dere il rubinetto di alimentazione gas ed effettuare le operazioni elencate.

— Sostituzione ugello bruciatore.
—Regolazione aria primaria bruciatore
—Regolazione potenza termica al minimo

— Sostituzione ugello fiamma pilota

Sostituzione ugello bruciatore

1-Rimuovere le griglie di cottura,
le griglie di supporto della pietra
lavica, i reggigriglia e la canali-
na di scolo.

2-Sfilare i bruciatori.

3-Svitare l'ugello (A) e sostituirlo
con quello adatto al tipo di gas
utilizzato.

- B_

14

-

Z

ZZ

IDM-34601900300.tif
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Tabella 3: Dimensione ugelli

Modello
apparechiatura B/50 B/80 B/115

) . . Diametro Diametro Diametro Diametro Diametro Diametro
Tipo di gas di - - -

b ) ugello iniettore ugello iniettore ugello iniettore
alimentazione . . . . . .

bruciatore pilota bruciatore pilota bruciatore pilota

(ErY 3x1,35mm 1x0,30mm 6x 1,35mm 2x0,30mm 8 x 1,35mm 2 x 0,30mm
(20mbar)
(€2 3x1,55mm 1x0,30mm 6x 1,55mm 2x0,30mm 8x 1,55mm 2 x 0,30mm
(20mbar)
(€2 3x1,45mm 1x0,30mm 6x 1,45mm 2x0,30mm 8x 1,45mm 2 x 0,30mm
(25mbar)
ety 3x0,92mm 1x0,20mm 6x0,92mm 2x0,20mm 8 x 0,92mm 2 x 0,20mm
(28-30/37mbar) ’ ’ ’ ’ ’ ’
(CEElD 3x0,80mm 1x0,20mm 6 x0,80mm 2x0,20mm 8 x0,80mm 2 x 0,20mm
(50mbar)

Regolazione aria primaria brucia-
tore
1-Allentare la vite di fissaggio del
fondello (B).
2-Ruotare il fondello per regolare
la dimensione dell'asola (C)
(vedi dati riportati in tabella).
3-Serrare la vite di fissaggio del
fondello.
4 -Rimontare i bruciatori.
5-Rimontare la canalina di scolo, i
reggigriglia, le griglie di suppor-
to della pietra lavica e le griglie :
di cottura. ¢

IDM-34601900400.tif
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Regolazione potenza termica al
minimo

Apparecchiatura con alimentazione
GAS METANO.

1-Accendere |'apparecchiatura e
farla funzionare alla massima
potenza per circa 10 minuti.

2-Ruotare la manopola del co-
mando bruciatore nella posizio-
ne di potenza minima e sfilarla.

3-Agire sulla vite di regolazione
del minimo (D) in senso orario o
antiorario per ottenere una
fiamma stabile.

4-Ruotare la manopola del co-
mando bruciatore per spegner-
lo.

5-Ripetere la regolazione del mi-
nimo, se l'apparecchiatura &
equipaggiata con un altro bruciatore.

6-Sigillare con vernice la vite di regolazione e ripetere I'operazione anche sull'altro bru-
ciatore (se presente).

7-Rimontare la manopola del bruciatore e anche quella dell'altro (se presente).

IDM-34601900500.tif

Apparecchiatura con alimentazione GAS LIQUIDO (GPL)
1-Sfilare la manopola.
2-Avvitare completamente la vite (D) di regolazione del minimo.
3-Sfilare la manopola e avvitare la vite del secondo bruciatore (se presente).
4-Accendere I'apparecchiatura e controllare che la fiamma sia stabile.
5-Spegnere l'apparecchiatura, sigillare con vernice la vite di regolazione e ripetere
I'operazione anche sull'altro bruciatore (se presente).
6 -Rimontare la manopola del bruciatore e anche quella dell'altro (se presente).
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Sostituzione ugello fiamma pilota
1-Togliere la bacinella dei residui
ed il relativo copricassetto.
2-Svitare l'ugello (E) e sostituirlo
con quello corrispondente al
tipo di alimentazione gas in uso.
3-Rimontare la bacinella dei resi-
dui ed il relativo copricassetto.

IDM-34601900600.tif

CONTROLLO PRESSIONE GAS
Procedere nel modo indicato.

1-Chiudere il rubinetto alimenta-
zione gas.

2-Svitare le viti e smontare il pan-
nello frontale.

3-Svitare la vite (F) della presa di ==
pressione.

4-Collegare il manometro alla
presa di pressione (G).

5-Riaprire il rubinetto alimentazio-
ne gas.

6 -Accendere un bruciatore, ruota-
re la manopola sulla posizione \
di potenza massima. A

7-Verificare che il valore della
pressione indicato sul manome-
tro corrisponda a quello riporta-
to sulla targhetta, applicata
sull'apparecchiatura.

ZZ

IDM-34601900300.1if
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8-Spegnere il bruciatore, chiudere il rubinetto alimentazione gas e scollegare il mano-
metro.
9-Rimontare il pannello frontale e fissarlo con le viti.

MANUTENZIONE STRAORDINARIA

—Tutti gli interventi di manutenzione straodinaria, come la sostituzione di componenti per
rottura o usura, devono essere effettuati da personale autorizzato, in possesso precise
competenze tecniche e particolari capacita nel settore specifico.

— Al termine delle operazioni di manutenzione (ordinaria e straodinaria), prima di mettere
in esercizio I'apparecchiatura, verificare sempre che gli interventi siano stati effettuati in
modo corretto.

Ingrassaggio rubinetto gas
1-Chiudere il rubinetto alimentazione gas.
2 -Sfilare le manopole.
3-Smontare il pannello del quadro comandi.
4-Svitare le viti ed estrarre la calotta.
5-Sfilare il cono.
6-Pulire il cono e anche la sua sede.
7-Cospargere di grasso il cono, inserirlo nella sua sede e ruotarlo alcune volte.
Utilizzare grasso tipo Staburags M32
8-Sfilare il cono per eliminare il grasso in eccedenza.
9-Rimontare il cono e la calotta.
10-Rimontare il pannello del quadro comandi e la manopola.

Pulizia bruciatore
1-Rimuovere le griglie di cottura, le griglie di supporto della pietra lavica, i reggigriglia e
la canalina di scolo.
2 -Sfilare i bruciatori.
3-Pulire accuratamente i bruciatori e verificare che i fori non siano ostruiti.

/® Cautela - Avvertenza
Pulire i fori del bruciatore senza allargarli e senza ostruirli, per non provocare il mal-

funzionamento del bruciatore stesso.

4-Rimontare i bruciatori.
5-Rimontare la canalina di scolo, i reggigriglia, le griglie di supporto della pietra lavica
e le griglie di cottura.
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Sostituzione rubinetto gas

1-Chiudere il rubinetto alimentazione gas.

2-Sfilare le manopole.

3-Smontare il pannello del quadro comandi.

4-Smontare il portello di ispezione laterale.

5-Svitare tutti i raccordi dal rubinetto e sostituirlo con uno nuovo.
6 -Rimontare tutti i componenti.

Sostituzione componenti gruppo fiamma pilota

1-Chiudere il rubinetto alimentazione gas.

2-Smontare il pannello frontale.

3-Smontare il portello di ispezione laterale.

4-Allentare le viti di fissaggio del gruppo fiamma pilota.

5-Sfilare il bruciatore pilota e la candela di accensione piezoelettrica.

6 -Valutare lo stato di usura del bruciatore pilota e della candela di accensione piezoe-

lettrica e, se necessario, sostituirli con ricambi originali.

7-Svitare il raccordo di collegamento gas per smontare l'iniettore fisso.

8-Svitare il raccordo di collegamento gas per smontare la termocoppia.

9-Sostituire I'iniettore fisso e la termocoppia con ricambi originali.
10-Rimontare tutti i componenti.
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GENERAL AND SAFETY
INFORMATION

PURPOSE OF THE MANUAL

The use and maintenance manual, which is an integral part of the appliance, was writ-
ten by the manufacturer in his mother tongue to provide the information needed by
those authorised to use the appliance during its expected working life.

Time dedicated to reading this information will prevent personal health and safety risks
and economic damages.

The manufacturer reserves the right to modify the information in the manual without
prior notice provided these changes do not affect safety.

Some parts of the text are highlighted to emphasise their importance.

i

This indicates particularly important technical information that should not be igno-
red.

/® Caution - Precaution
m This indicates that adequate actions must be taken to avoid harm to personal safety
and health and economic damages.

B Danger - Warning
This indicates potentially hazardous situations which, if ignored, could cause se-

rious harm to personal health and safety.

MACHINE AND MANUFACTURER IDENTIFICATION
The illustrated identification plate is applied directly on the equipment. It includes refe-
rences and all indications required for working safety.

IT-112H3+ 20;28-30/37 mbar

Installato: Tipo gas - Pressione |

IDM-34604900100.if

IDM  C134604900.fm
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GENERAL AND SAFETY
INFORMATION

The appliance is marketed with indications of the gas mains used by the manufac-
turer for inspections.

If the gas mains do not correspond to the one used for inspection, before connec-
ting the gas mains, the installation technician must "transform" the appliance and
indicate the type of gas in use on the plate.

CONTACTING CUSTOMER SERVICE
Indicate the appliance version and type of defect found when contacting customer ser-
vice.

SAFETY DEVICES

—During design and construction the Manufacturer has carefully considered all aspects
that could cause possible hazards and personal risks.

—The manufacturer has adopted all the "rules of good construction practice" and con-
structed the machine with specifically selected materials to guarantee food hygiene and
working operability.

—The purpose of this information is to inform the user to pay attention to prevent any type
of operating and food risk. However, discretion is invaluable. Safety is also in the hands
of all those who use the appliance (installation technicians and users).

— Carefully read the instructions in this manual and those applied directly on the equip-
ment; in particular, observe those that pertain to safety.

—Handle the appliance following the information on the packaging, on the appliance and
in the instructions for use.

—During transport, handling and installation, do not hit or drop the appliance to avoid da-
maging its parts.

—Do not tamper with, remove or bypass the safety devices installed on the appliance for
any reason.

—The user should carefully read the entire manual and make sure all parts are under-
stood, especially all the information concerning safety.

—Upon first appliance use, if necessary, simulate use to identify controls especially power
on and off controls.
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GENERAL AND SAFETY
INFORMATION

Only use the appliance as intended. Improper appliance use or use other than that
admitted may cause personally safety risks and injuries and economical damages.

The manufacturer is not liable for any damages due to improper appliance use, fai-
lure to follow the instructions in the user manual and appliance tampering or chan-
ges without official authorisation.

— All work that requires specific technical skills or abilities (installation, power connections,
etc.) must only be performed by authorised personnel with recognised experience in the
specific field.

—The room must be free of areas with gas concentrations and potentially explosive
powders and/or fire hazards.

—The activity may affect the environment and, for this reason, take air emissions, liquid
discharges and ground contamination, the use of raw materials, natural resources and
waste disposal into account.

—Packaging components must be disposed according to current laws in the country of
use.

—When decommissioning and scrapping the appliance, divide all parts according to their
features and dispose accordingly. Specifically, electrical and electronic components
marked by a specific symbol must be taken to authorised recycling centres or returned
to the dealer when purchasing a new appliance.

GAS SUPPLY SAFETY INSTRUCTIONS
The listed safety instructions must be observed when the appliance is gas powered.

—Installation, operation, extraordinary maintenance and connections to the gas mains
must only be performed by authorised personnel, with recognised experience acquired
in the specific field, in observance of current regulations and laws.

—Personnel authorised to perform connections must ensure that gas mains features meet
those indicated on the plate.

—If the appliance, in addition to be gas powered, is also equipped with electric devices,
the mains features must meet those indicated on the plate.
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GENERAL AND SAFETY
INFORMATION

—Do not use the appliance with broken or inefficient gas supply tubes. When a defect is
found, immediately stop the appliance in safety conditions and have authorised and qua-
lified personnel replace tubes.

— After use, rotate the control knobs to turn off the appliance, make sure burners are off
and close the gas mains line.

—Before performing any cleaning, maintenance, etc., CLOSE THE GAS MAINS LINE and
make sure the food product cook area is fully cooled.

—If the appliance is equipped with electric devices, in addition to CLOSING THE GAS
MAINS LINE, turn off all mains power (or unplug the appliance).

—Always make sure that electric wires are integral and efficient. As soon as a defect is
found, have authorised personnel with experience recognised and acquire in the specific
sector replace wires.

—Clean the appliance after every use or when reasonably needed, also according to the
type of food product processed.

—Accurately clean all appliance parts (including surrounding areas) that can come into di-
rect or indirect contact with food products to avoid the risk of contamination and maintain
hygiene.

—Only clean the appliance with food safe detergents. Never use corrosive and flammable
cleaning products or products that may contain and/or emit harmful substances.

—Clean and disinfect the appliance wearing personal safety devices especially when de-
tergents are used.

—Do not clean the appliance under running water to avoid damaging parts and devices
installed.

—In the event of prolonged appliance disuse, clean and thoroughly dry all its parts (internal
and external). CLOSE THE GAS MAINS LINE and make sure the room conditions are
suited to preserve the appliance in time.
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GENERAL AND SAFETY

SAFETY AND INFORMATION SIGNS

INFORMATION

Safety signals are affixed to the appliance areas with RESIDUAL RISKS to inform the
user of their existence.
The illustrations depict the safety and information signs affixed on the equipment.

Burn hazard: warns to be careful of hot surfaces.

Gas specifications: lists the gas specifications for the country of use (gas type, gas

pressure,

etc.).

A plate with the various gas specifications and references for the country of use is
affixed to the appliance (near the gas coupling).

If the gas mains do not correspond to the one used for inspection, before connecting
the gas mains, the installation technician must "transform" the appliance and indicate
the type of gas in use on the plate.
The illustrations show the plates according to the type of appliance.

—Plate with gas specifications and country of use abbreviation for "Grills"

GB-IT-PT
ES-E-GR FR SE-DK-FI BE LU NL CH NO
112H3+ 112E+3+ 1I2H3B/P | 12E+:13+ 12E 12L3 B/P 112H3B/P 13B/P
20 20/25 20 20/25 20 25 20 30
28-30/37 | 28-30/37 30 28-30/37 30 50 mbar
>an kw G25 m’/h c €
N° G20 m*/h Type - Tipo -Bauart 0051
G30 kg/h CERT.N°51 AR997J
IDM-34604500100.tf
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GENERAL AND SAFETY
INFORMATION

UNPACKING, HANDLING AND INSTALLATION INSTRUCTIONS

—The appliance is delivered packaged in a specific container and, if necessary, suitably
stabilised with shockproof material to ensure its integrity.
Packaging may be on a pallet according to appliance features, destination and tran-
sport means to facilitate handling.
All information required for handling (loading and unloading) in safe conditions is indi-
cated directly on the packaging.

—The package must be handled according to its specifications (weight, dimensions, etc.).
For limited dimensions and weights, the package may be handled manually. Otherwise,
use a lifting device with suitable capacity.

Upon receiving the appliance, make sure all components are integral. In the event of
damages or missing parts, contact your local dealer to arrange for future procedures.

—Installation must be performed by expert and authorised personnel who must previously
ensure that the electrical mains meet specific current laws, regulations and standards in
effect in the country of use.

—Before installing the appliance, make sure the selected site is suitable, sufficiently ven-
tilated and lit, stable and with surrounding areas sufficient for easy cleaning and main-
tenance. Also make sure the support surface is stable, level and easy to clean to avoid
the risk of dirt accumulations and food product contamination.

Personnel authorised to perform electrical connections must make sure the mains
grounding system is efficient and that the mains voltage and frequency match the
data listed on the appliance identification plate.

For appliances with special features (shape, weight, dimensions, etc.) the information
included in this paragraph may not be thorough. Any additional information is listed in
the paragraph on "Lifting Procedures" for each single appliance.
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LAVA STONE GRILLS

GENERAL APPLIANCE DESCRIPTION

—The lava stone grill B/50 - B/80 - B/115 is a gas powered appliance (LPG or methane),
designed and constructed to cook food products (meat, fish, vegetables, etc.) for human
consumption.

—The professional appliance is designed to be installed in catering environments (bars,
pizzerias, restaurants, etc.). Special training is not required. However, users should
have skills and abilities specific to the catering sector.

—Any use other than that indicated by the manufacturer is considered IMPROPER.

—The appliance may be supplied in different models, constructed with selected materials
and appropriate construction techniques to guarantee maximum hygiene, rust resist-
ance, significant energy savings and operating safety.

—Upon request, the appliance can be equipped with a support table (open or closed).
The illustration depicts main appliance parts for one model and the list includes their
descriptions and functions.
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IDM-34601900100.if
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A) Control panel: it is equipped with the control devices needed to operate the appliance
(see "Control descriptions").

B) Cook grill: it is made of enamelled cast iron and is used as a support surface for food
product to be cooked.
The cook grill can be used on both levels: for example, on level to cook fish and the
other for meat so as not to mix flavours.

C) Drip tray: used to collect cooking liquids and residue.

D) Handle: it is used to tilt the cook grill and promote liquid draining to the residue tray.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Table 1:Technical appliance specifications

Description Unit of measure B/50 B/80 B/115
Power kW 8,5 17 23
Supply type METHANE Gas - LPG

Quantity of energy consumed kcal/h 7310 14620 19780
Gas consumption (LPG) kg/h 0,67 1,34 1,813
Gas consumption (methane) m3/h 0,90 1,80 2,439
Number of burners n° 3 6 8
Appliance dimensions mm 490x700x330 810x700x330 1140x700x330
Cook surface dimensions mm 320x540 640x540 960x540
Packaging dimensions mm 740x540x530 980x740x530 1200x740x530
Net weight kg 42 73 103
Installation type Counter installation
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CONTROL DESCRIPTIONS

The appliance is equipped with the
listed control devices, required to
run its main functions.

A) Burner control knob: used to
turn on, off and regulate the
burner and to ignite the pilot
flame.

Position (B): gas supply off
Position (C): pilot flame ignition
on.

Position (D): burner flame set to
maximum power.

Position (E): burner flame set to
minimum power.

F) Piezoelectric switch: used to
ignite the pilot flame.
Pilot flame ignition is only ena-
bled if the knob (A) is in position
(C).

IDM-34601900200.tif

RECOMMENDATIONS FOR USE
Make sure the gas mains features correspond to those indicated on the appliance
plate.

@ Caution - Precaution

Do not use the appliance if the gas mains features do not correspond to those indi-
cated on the specific plate.

If gas mains features do not correspond to those indicated on the specific plate,
have an expert technician with specific skills transform gas.

1-Remove the cook grill.
2-Distribute an even layer of lava stones on the support grill.
3-Reassemble the cook grill.
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4-Press and rotate the knob (A) counter-clockwise (pos. (C)) and simultaneously press
the piezoelectric switch (B) repeatedly to ignite the pilot flame.

5-Hold down the knob for about 10 sec. to trigger the thermocouple.

6 -Rotate the knob (A) clockwise to set flame power.

7 -Place food products on the cook grill.

8-When food product is cooked, remove it using the specific utensils.

@ Caution - Precaution

To avoid burn hazards, place and remove food products with specific utensils.

For first appliance use, remove any protective film lining and run at maximum tem-
perature (about 15 minutes) without food product to eliminate any unpleasant
odours. Wait until the appliance cools and, if odour persists, repeat the operation.

APPLIANCE CLEANING G

To clean the appliance (at the end of the day or when necessary) TURN OFF THE
GAS SUPPLY and let cool.

—Remove the cook grill and residue tray.

—Wash the grill and tray with food safe detergents and rinse and dry thoroughly before
reassembling.

— Accurately clean the work surface and all surrounding areas.

—Clean external appliance surfaces with a damp cloth or sponge.

@ Caution - Precaution

Only clean with food safe detergents. Never use corrosive or flammable cleaning
products or products that contain substances harmful to human health.

In the event of prolonged appliance disuse, TURN OFF THE GAS SUPPLY and, after
cleaning, adequately protect it to keep it clean.
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TROUBLESHOOTING

The purpose of the following information is to help the operator to identify and correct
any anomalies or malfunctions that may occur during use.

Some faults may be resolved by the user, others require specific technical skills or abil-
ities and must only be performed by qualified personnel with recognised experience in
the specific sector.

| & Important

Do not remove internal appliance parts.
The manufacturer is not liable for any machine tampering!

Table 2: Operating malfunctions

Problem Causes Solutions
Gas odour Temporary leak when flame is Close the supply faucet and ventilate
extinguished. the room

The piezoelectric switch does not
The pilot flame does Work

not ignite i Contact your dealer or authorised
Manually ignite the flame .
service centre.

Check piezoelectric switch efficiency.

The pilot light does  The thermocouple is not sufficiently  Insist with the ignition operation
not remain on heated longer

GAS CONNECTION

—All the gas connection, transformation and pressure control operations must be per-
formed by authorised personnel who must have specific technical skills and special abil-
ities in the specific sector. This also applies for all extraordinary maintenance operations
such as lubrication and/or faucet replacement and thermocouple or burner replacement.

—Equip the appliance gas supply tube with a faucet to be able to cut of gas supply in the
event of need.

—The faucet (not supplied with the appliance) must be installed in a visible and accessible
position in order to easily identify its operating status (open or closed).
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LAVA STONE GRILLS

GAS SUPPLY TRANSFORMATION

The appliance is marketed with indications of the gas mains used by the manufacturer
for inspections.

If the gas mains do not correspond to the one used for inspection, before connecting
the gas mains, the installation technician must "transform" the appliance and indicate
the type of gas in use on the plate.

/i\

After "transforming" the appliance to the gas mains in use, make sure there are no
gas leaks or operating defects, test the appliance and indicate the type of gas in use
on the identification plate.

To "transform" and adapt the appliance to the gas mains in use, close the gas supply
faucet and perform the listed operations.

—Burner nozzle replacement.
—primary burner air adjustment.
—Heat power adjustment to minimum

—pilot flame nozzle replacement

Burner nozzle replacement

1-Remove the cook grills , the
lava stone support grills , the
grill supports and the drain con-
duit.

2-Remove the burners.

3-Unscrew the nozzle (A) and re-
place it with the one suited for
the gas used.

- B_

14

-

Z

ZZ

IDM-34601900300.if
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LAVA STONE GRILLS

Table 3: Nozzle dimensions

Equipment model B/50 B/80 B/I115
Burner Pilot Burner Pilot Burner Pilot
Supply . . -
as tvpe nozzle injector nozzle injector nozzle injector

gastyp diameter diameter diameter diameter diameter diameter
— 3x1,35mm 1x0,30mm 6x1,35mm 2 x0,30mm 8x 1,35mm 2 x 0,30mm
(20mbar)
G25

3x1,55mm 1x0,30mm 6x 1,55mm 2x0,30mm 8x 1,55mm 2 x 0,30mm
(20mbar)
G25

3x1,45mm 1x0,30mm 6x1,45mm 2x0,30mm 8x 1,45mm 2 x 0,30mm
(25mbar)
il 3x0,92mm 1x0,20mm 6 x0,92mm 2 x0,20mm 8 x 0,92mm 2 x 0,20mm
(28-30/37mbar) ’ ’ ’ ’ ’ ’
cin 3x0,80mm 1x0,20mm 6 x0,80mm 2x0,20mm 8 x0,80mm 2 x 0,20mm
(50mbar)

Primary burner air adjustment

1-Loosen the base (B) fastening
screw.

2-Rotate the base to adjust slot
dimension (C) (see table data).

3-Tighten the base fastening
screw.

4-Reassemble the burners.

5-Reassemble the drain conduit ,
the grill supports , the lava
stone support grills and the
cook grills.

IDM-34601900400.if
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LAVA STONE GRILLS

Heat power adjustment to mini-
mum

METHANE GAS powered appli-
ance
1-Turn on the appliance and run it
at maximum power for about 10
minutes.
2-Rotate the burner control knob
to the minimum power position
and pull it out.
3-Turn the minimum adjustment
screw (D) clockwise or counter-
clockwise to achieve a stable

flame.
4 -Rotate the burner control knob G

to turn it off.

5-Repeat minimum adjustment if
the appliance is equipped with
another burner.

6 -Seal the adjustment screw with paint and repeat the operation on the other burner (if
installed).

7-Reassemble the burner knob and the other burner knob (if installed).

IDM-34601900500.tif

LIQUID PROPANE GAS powered appliance (LPG)
1-Remove the knob.
2-Fully tighten the minimum adjustment screw (D).
3-Pull out the knob and tighten the second burner screw (if installed).
4-Turn on the appliance and make sure the flame is stable.
5-Turn off the appliance. Seal the adjustment screw with paint and repeat the operation
on the other burner (if installed).
6-Reassemble the burner knob and the other burner knob (if installed).
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Pilot flame nozzle replacement

1-Remove the residue tray and
relevant tray cover.

2-Unscrew the nozzle (E) and re-
place it with the one suited for
the gas used.

3-Reassemble the residue tray
and relevant tray cover.

GAS PRESSURE CONTROL
Proceed as indicated
1-Close the gas supply faucet.
2-Loosen the screws and remove
the front panel.
3-Loosen the pressure fitting
screw (F).
4-Connect the pressure gauge to
the pressure fitting (G).
5-Open the gas supply faucet.
6-Turn on the burner, rotate the
knob to the maximum power
position.
7 -Make sure the pressure indicat-
ed on the gauge corresponds to
the one on the appliance plate.

LAVA STONE GRILLS

IDM-34601900600.tif
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LAVA STONE GRILLS

8-Turn off the burner, close the gas supply faucet and disconnect the pressure gauge.
9-Reassemble the front panel and secure it with the screws.

EXTRAORDINARY MAINTENANCE

— All extraordinary maintenance such as broken or worn component replacement must be
performed by authorised personnel with specific technical skills and special abilities in
the specific sector.

— After maintenance (routine and extraordinary), always make sure that operations were
correctly performed before running the appliance.

IGas faucet lubrication

1-Close the gas supply faucet.

2-Pull out the knobs.

3-Remove the control panel.

4-Remove the screws and cover.

5-Remove the cone.

6-Clean the cone and its housing.

7-Grease the cone , insert it in its housing and rotate it a few times.

Use grease type Staburags M32.

8-Remove the cone to eliminate excess grease.

9-Reassemble the cone and cover.
10-Reassemble the control panel and knob.

Burner cleaning
1-Remove the cook grills , the lava stone support grills , the grill supports and the drain
conduit.
2-Remove the burners.
3-Accurately clean the burners and make sure the holes are not clogged.

@ Caution - Precaution

Clean burner holes without widening them and without clogging them to prevent
burner malfunctions.

4 -Reassemble the burners.
5-Reassemble the drain conduit , the grill supports , the lava stone support grills and
the cook grills.
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Gas faucet replacement

1-Close the gas supply faucet.

2-Pull out the knobs.

3-Remove the control panel.

4-Remove the side inspection door.

5-Unscrew all the couplings from the faucet and replace it with a new one.
6-Reassemble all parts.

Pilot flame unit part replacement

1-Close the gas supply faucet.

2-Remove the front panel.

3-Remove the side inspection door.

4-Loosen the pilot flame unit fastening screws.

5-Remove the pilot burner and the piezoelectric ignition spark plug.

6-Check pilot burner and piezoelectric ignition spark plug wear and, replace with origi-
nal spare parts if necessary.

7-Unscrew the gas connection coupling to remove the fixed injector.

8-Unscrew the gas connection coupling to remove the thermocouple.

9-Replace the fixed injector and thermocouple with original spare parts.

10-Reassemble all parts.
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INFORMATIONS GENERALES
ET SECURITE

BUT DU MODE D'EMPLOI

Ce mode d'emploi, qui est partie intégrante de la machine, a été réalisé par le fabricant
dans sa langue pour fournir les informations nécessaires a tous ceux qui sont autorisés
a interagir avec l'appareil pendant la durée de sa vie.

Le peu de temps consacré a la lecture de ces informations permettra d'éviter des
risques pour la santé et la sécurité du personnel ainsi que des dommages économi-
ques.

Le fabricant se réserve le droit d'apporter des modifications aux informations du mode
d'emploi sans obligation de le communiquer préalablement, pour autant qu'elles
n'influencent pas la sécurité.

Certaines parties du texte ont été mises en évidence afin de souligner I'importance du
message.

) & Important

Signale des informations techniques particuliéerement importantes a ne pas négli-
ger.

@ Précaution - Avertissement «

Signale qu'il est nécessaire d'adopter un comportement approprié afin d'éviter tout
risque pour la sécurité et la santé du personnel et ne pas causer de dommages éco-
nomiques.

A\ :
3 Danger — attention

Signale des situations de grave danger qui risqueraient de mettre sérieusement a
risque la santé et la sécurité du personnel.

IDENTIFICATION DU FABRICANT ET DE LA MACHINE
La plaque signalétique représentée est appliquée directement sur I'appareil. Elle con-
tient les références et toutes les indications indispensables a la sécurité d'exploitation.

IT-12H3+ 20;28-30/37 mbar

Installato: Tipo gas - Pressione |

IDM-34604900100.tif
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INFORMATIONS GENERALES
ET SECURITE

L'appareil est mis sur le marché avec la spécification du sigle du gaz de réseau avec
lequel le constructeur I'a testé.

Si le gaz de réseau ne correspond pas a celui de I'essai, I'installateur devra opérer
la transformation de I'appareil avant son raccordement au réseau d'alimentation en
gaz et indiquer sur la plaquette le type de gaz a utiliser.

PROCEDURE DE DEMANDE D'ASSISTANCE
Pour toute demande d'assistance technique, communiquer la version de la machine et
le type de probléme constaté.

MESURES DE SECURITE

—Lors de la conception et de la fabrication, le fabricant a porté une attention particuliére
aux aspects comportant des risques pour la sécurité et la santé du personnel.

—Le fabricant a suivi toutes les « regles de bonne technique de construction » et a fabri-
qué l'appareil avec des matériaux spécialement sélectionnés pour garantir I'hygiéne ali-

m mentaire et le fonctionnement.

IDM  C134604900.fm

—Ces informations visent a sensibiliser les utilisateurs afin qu'ils veillent a prévenir tout ri-
sque de type opérationnel et alimentaire. La prudence est quoi qu'il en soit irremplacga-
ble. La sécurité se trouve entre les mains de chaque personne qui interagit avec
I'appareil (installateurs et utilisateurs).

—Lire attentivement les instructions du mode d'emploi en dotation et celles qui sont appli-
quées directement sur l'appareil ; respecter tout spécialement les instructions concer-
nant la sécurité.

— Effectuer la manutention de I'appareil dans le respect des informations spécifiées di-
rectement sur I'emballage, sur I'appareil et dans le mode d'emploi.

—Durant les phases de transport, manutention et installation, ne pas heurter ou faire tom-
ber I'appareil pour éviter d'endommager ses piéces.

—Ne pas manipuler frauduleusement ou fausser en aucun cas les dispositifs de sécurité
installés sur I'appareil.

— Il est recommandé a I'utilisateur de lire attentivement tout le mode d'emploi et de vérifier
de l'avoir compris entiérement, notamment les informations portant sur la sécurité.

—Au premier emploi de I'appareil, si cela s'avere nécessaire, effectuer des simulations
pour repérer les commandes, notamment celles de la mise en marche et de I'arrét.
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INFORMATIONS GENERALES
ET SECURITE

Utiliser I'appareillage uniquement pour les emplois prévus par le fabricant. L'utili-
sation impropre de I'appareil peut entrainer des risques pour la sécurité et la santé
des personnes ainsi que des dommages économiques.

Le fabricant décline toute responsabilité en cas de dommages dus a l'usage impro-
pre de lI'appareil, au non respect des indications de ce mode d'emploi et a des ma-
nipulations frauduleuses ou des modifications sans autorisation formelle.

—Toutes les opérations exigeant une compétence technique précise ou des aptitudes
spéciales (installation, branchement aux alimentations, etc.) doivent étre effectuées
exclusivement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise et attestée dans
le secteur d'intervention spécifique.

—Le milieu ne doit pas présenter de zones a concentration de gaz et poussiéres potentiel-
lement explosives et/ou a risque d'incendie.

—L'activité peut influencer le milieu. Il faut donc tenir compte des émissions dans I'atmo-
sphere, des effluents liquides et de la pollution du sol, de I'emploi de matiéres premiéres
et de ressources naturelles et de la gestion des déchets.

—Les déchets d'emballage doivent étre éliminés conformément aux lois en vigueur dans
le pays d'utilisation.

—Durant les phases de mise a la ferraille de I'appareil, sélectionner toutes les pieces en
fonction de leurs caractéristiques et procéder a une élimination différenciée. Les com-
posants électriques et électroniques, marqués du symbole spécial, doivent notamment
étre éliminés dans les centres de collecte agréés ou remis au vendeur lors d'un nouvel
achat.

MESURES DE SECURITE POUR L'ALIMENTATION AU GAZ
Quand l'appareil est alimenté au gaz, il faut respecter les mesures de sécurité citées.

—L'installation, la mise en service, I'entretien extraordinaire et le raccordement a I'alimen-
tation du gaz doivent étre confiés exclusivement a du personnel agréé, possédant
I'expérience voulue et acquise dans le secteur en question conformément aux regles et
législations en vigueur.

—Le personnel agréé au raccordement doit s'assurer que les caractéristiques du gaz de
réseau soient conformes a celles spécifiées sur la plaquette.

—Sil'appareil est également équipé de dispositifs électriques en plus du gaz, les caractéri-
stiques de la ligne d'alimentation doivent correspondre a celles de la plaquette.
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INFORMATIONS GENERALES
ET SECURITE

—Ne pas utiliser I'appareil avec des tuyaux d'alimentation au gaz qui ne sont pas en parfait
état et performants. Dés que I'on constate un probleme, arréter immédiatement I'appa-
reil en condition de sécurité et faire remplacer les tuyaux par du personnel agréeé et qua-
lifié.

— Apres I'emploi, tourner les boutons de commande pour éteindre I'appareil, contréler que
les brlleurs soient éteints et fermer la ligne d'alimentation en gaz.

—Avant tout nettoyage, entretien, etc, FERMER LA LIGNE D'ALIMENTATION EN GAZ et
s'assurer que la zone de traitement des produits alimentaires soit complétement refroi-
die.

—Si I'appareil est équipé de dispositifs électriques, aprés avoir FERME LA LIGNE D'ALI-
MENTATION EN GAZ, couper I'alimentation électrique générale (ou débrancher la prise
électrique).

— Contrdler toujours que les cables d'alimentation électrique soient en parfait état et per-
formants. Dés que I'on constate un probléme, les faire remplacer par du personnel
agréé et possédant I'expérience voulue dans le secteur d'intervention spécifique.

—Nettoyer I'appareil a la fin de chaque utilisation ou quand on constate une nécessité rai-
m sonnable, en fonction du type de denrée alimentaire traitée.

—Nettoyer minutieusement toutes les parties de I'appareil (y compris les zones limi-
trophes) qui peuvent entrer en contact direct ou indirect avec les aliments, pour les pré-
server du risque de contamination et maintenir le niveau d'hygiéne approprié.

— Nettoyer I'appareil uniquement avec des produits détergents a usage alimentaire. Ne ja-
mais utiliser de produits de nettoyage corrosifs et inflammables ou de produits suscep-
tibles de contenir et/ou libérer des substances toxiques.

—Nettoyer et désinfecter I'appareil a I'aide d'équipements de protection individuelle, no-
tamment quand on emploie des produits détergents.

—Ne pas nettoyer I'appareil avec des jets d'eau pour ne pas abimer les piéces et disposi-
tifs installés.

—En cas d'inactivité prolongée de |'appareil, nettoyer et sécher soigneusement toutes ses
piéces (intérieures et extérieures). FERMER LA LIGNE D'ALIMENTATION EN GAZ et
s'assurer que les conditions ambiantes soient adaptées a la conservation de I'appareil
a travers le temps.

IDM  C134604900.fm

-6- Langue francaise



IDM  C134604900.fm

INFORMATIONS GENERALES
ET SECURITE

SIGNAUX DE SECURITE ET D'INFORMATION

Sur l'appareil, a hauteur des zones ou existent des RISQUES RESIDUELS, on a appli-
qué des signaux de sécurité qui informent sur le risque correspondant.

Les illustrations représentent les signaux de sécurité et d'information appliqués sur
I'appareil.

Danger de bralure: signale qu'il est nécessaire de prendre garde aux
surfaces chaudes.

Caractéristiques du gaz: Indique les caractéristiques du gaz en fonction du pays
d'utilisation (type de gaz, pression, etc.).

Une plaquette est apposée sur I'appareil (a proximité de I'attache pour le raccordement
du gaz) : elle précise les caractéristiques du gaz et les références du pays d'utilisation.
Si le gaz de réseau ne correspond pas a celui de I'essai, l'installateur devra opérer la
transformation de I'appareil avant son raccordement au réseau d'alimentation en gaz
et indiquer sur la plaquette le type de gaz a utiliser.

Les illustrations représentent les plaquettes en fonction du type d'appareil.

—Plaquette avec les caractéristiques du gaz et le sigle du pays d'utilisation en référence
aux « Grills ».

GB-IT-PT

ESE.GR FR SE-DK-FI BE L NL CH NO
Cat. I2H3+ | I2E+3+ | I2H3B/P | 12E+: 13+ 12E II2L3R/P | II2H3B/P 138/P
‘ 20 20/25 20 20/25 20 25 20 30 ‘
P 28-30/37 | 28-30/37 30 28-30/37 30 50 mbar
san kw G25 m¥h ( €
N° ‘ G20 m*h Type - Tipo -Bauart 0051
K | G30 kg/h CERT. N°51AR997 /

IDM-34604500100.if
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INFORMATIONS GENERALES
ET SECURITE

DISPOSITIONS POUR LE DEBALLAGE, LA MANUTENTION ET L'INSTALLATION

—L'appareil est livré emballé dans une boite spéciale et, le cas échéant, est stabilisé avec
du matériel anti-choc pour garantir son parfait état.
En fonction des caractéristiques de I'appareil, du lieu de destination et du moyen de
transport a utiliser, I'emballage peut étre palettisé pour faciliter sa manutention.
Toutes les informations nécessaires pour effectuer la manutention (chargement et
déchargement) en conditions de sécurité figurent directement sur I'emballage.

—La manutention de I'emballage doit se faire en fonction de ses caractéristiques (poids,
dimensions, etc.). Siles dimensions et le poids sont limités, la manutention peut se faire
manuellement. Dans le cas contraire, il faut utiliser un dispositif de levage de portée
adaptée.

A la réception de l'appareil, vérifier le parfait état de toutes ses pieces. En cas de
dommages ou d'absence de piéces, contacter le fabricant de votre région pour déci-
der des procédures suivre.

—L'installation doit étre confiée a un personnel expérimenté et agréé, qui doit s'assurer
préalablement que la ligne d'alimentation électrique réponde aux lois en vigueur en la
matiére, aux normes et spécifications en vigueur dans le pays d'utilisation.

—Avant d'installer I'appareil, vérifier que la zone choisie soit adaptée, bien aérée et éclai-
rée, stable et qu'elle ait un espace environnant suffisant pour permettre un nettoyage et
un entretien aisés. Vérifier également que le plan d'appui soit stable, nivelé et que sa
superficie soit facile a débarrasser des résidus pour éviter le risque d'accumulation de
saleté et de contamination des denrées alimentaires.

Le personnel agréé au branchement électrique doit s'assurer de la parfaite efficaci-
té de la mise a la terre de l'installation électrique et doit vérifier que la tension de
ligne et la fréquence correspondent aux données spécifiées sur la plaquette si-
gnalétique.

Pour les appareils de caractéristiques morphologiques particuliéres (forme, poids,
dimensions, etc.), les informations de ce paragraphe pourraient ne pas étre exhausti-
ves. Les informations supplémentaires éventuelles figurent dans le paragraphe « Mode
de levage » de chaque appareil.
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GRILS A PIERRE
LAVIQUE

DESCRIPTION GENERALE DE L'APPAREIL

—Le grill a pierre lavique B/50 - B/80 - B/115 est un appareil alimenté au gaz (GPL ou mé-
thane), congu et fabriqué pour cuire des denrées alimentaires (viande, poisson, légu-
mes, etc.), destinés a I'alimentation humaine.

—L'appareil est de type professionnel et doit étre installé dans des milieux commerciaux
(bars, pizzeria, restaurants, etc.). Il ne demande aucune formation particuliere mais les
utilisateurs doivent avoir les capacités et compétences spécifiques dans le secteur de
la restauration.

—Tout autre emploi que celui indiqué par le constructeur est réputé INADAPTE.

—L'appareil peut étre fourni en plusieurs modeles et est fabriqué avec des matiéres sélec-
tionnées et selon des techniques de fabrication appropriées pour garantir une hygiéne
excellente, la résistance a I'oxydation, une économie importante d'énergie et la sécurité
d'exploitation.

— Sur commande, I'appareil peut étre muni d'un meuble de support (ouvert ou fermé).
L'image illustre les piéces principales de l'ustensile et la liste contient leur description
et leur fonction.
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LAVIQUE

A) Tableau de commandes : Il est équipé des dispositifs de commande nécessaires
pour faire fonctionner l'appareil (voir "Description des commandes”).

B) Grille de cuisson: Elle est fabriquée en fonte émaillée et sert de plan d'appui pour les
aliments qui doivent étre préparés.
La grille de cuisson peut servir sur les deux plans: Par exemple un plan pour la cuisson
du poisson et l'autre pour celle de la viande, afin de ne pas mélanger les saveurs.

C) Bac a résidus: Il sert a récolter les liquides et les résidus de la cuisson.

D) Poignée: Sert a incliner la grille de cuisson et a favoriser le drainage des liquides
dans le bac a résidus .

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Tableau 1: Données techniques de l'appareil

Description Unité de mesure B/50 B/80 B/115
Puissance kW 8,5 17 23

Type d'alimentation Gaz METHANE - GPL

el R keal/h 7310 14620 19780
Consommation de gaz (GPL) kg/h 0,67 1,34 1,813
?n?g;‘;’:]‘gam” de gaz m3/h 0,90 1,80 2,439
Nombre de brileurs n° & 6 8
Dimensions de I'appareil mm 490x700x330 810x700x330 1140x700x330
Dimensions de (a plague de mm 320x540 640x540 960x540
Dimensions emballage mm 740x540x530 980x740x530 1200x740x530
Poids net kg 42 73 103
Type d'installation Installation au comptoir
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DESCRIPTION DES COMMANDES
L'appareil est équipé des disposi-
tifs de commandes cités, nécessai-
res pour activer ses fonctions
principales.

A) Bouton de commande du brii-
leur: Sert a allumer, éteindre et
régler le braleur et a actionner la
flamme pilote.

Position (B): Alimentation en
gaz coupée

Position (C): Allumage de la
flamme pilote enclenchée.
Position (D): Flamme du brialeur

programmée sur la puissance F
maximale.
Position (E): Flamme du brileur @

programmée sur la puissance
minimale.

F) Interrupteur piézoélectrique:
Sert a allumer la flamme pilote.
L'allumage de la flamme pilote
est enclenchée uniquement si le
bouton (A) est en position (C). IOML34601600200.41

CONSEILS D'UTILISATION
Vérifier que les caractéristiques du gaz de réseau correspondent a celles de la pla-
quette de l'appareil.

@ Précaution - Avertissement

Ne pas utiliser I'appareil si les caractéristiques du gaz de réseau ne correspondent
pas a celles de la plaquette apposée.

Dans ce cas, demander la transformation du gaz a un technicien expert dans ce do-
maine.

1-Retirer la grille de cuisson .
2-Répartir une couche uniforme de pierres laviques sur la grille du support
3-Remonter la grille de cuisson .

-12- Langue frangaise



GRILS A PIERRE
LAVIQUE

4-Appuyer et tourner le bouton (A) dans le sens contraire aux aiguilles d'une montre
(rep. C) et utiliser en méme temps l'interrupteur piézoélectrique (B) de maniére répé-
tée pour allumer la flamme pilote.

5-Maintenir le bouton enfoncé durant environ 10 sec pour permettre le déclenchement
du thermocouple.

6-Tourner le bouton (A) dans le sens contraire aux aiguilles d'une montre pour pro-
grammer la puissance de la flamme.

7-Mettre les aliments sur la grille de cuisson.

8-Quand l'aliment a atteint le bon niveau de préparation, I'enlever a I'aide des ustensiles
prévus a cet effet.

@ Précaution - Avertissement

Pour éviter le risque de briilure, ajouter ou retirer les aliments a I'aide des ustensi-
les prévus a cet effet.

Si I'appareil est employé pour la premiére fois, retirer la pellicule de protection
éventuelle et le mettre en marche a la température maximale (environ 15 minutes)
sans aliment, pour éliminer les odeurs désagréables. Attendre le refroidissement
de I'appareil et si les odeurs persistent, répéter la procédure. «

NETTOYAGE DE L'APPAREIL
Pour le nettoyage de I'appareil (en fin de journée ou lorsque cela s'impose), FERMER
LA LIGNE D'ALIMENTATION EN GAZ et le laisser refroidir.

—Retirer la grille de cuisson et le bac a résidus.

—Laver la grille et le bac avec des détergents a usage alimentaire, les rincer et les sécher
soigneusement avant de les remettre en place.

— Nettoyer soigneusement le plan de travail et toutes les zones environnantes.
—Nettoyer les surfaces extérieures de I'appareil avec un chiffon humide ou une éponge.

@ Précaution - Avertissement

A ne nettoyer qu'avec des détergents a usage alimentaire. N'utiliser en aucun cas
des produits de nettoyage corrosifs, inflammables ou qui contiennent des substan-
ces nocives pour la santé.

Si on prévoit de ne pas employer l'appareil durant longtemps, aprés AVOIR FERMER
LA LIGNE D'ALIMENTATION EN GAZ et I'avoir nettoyé, bien le protéger pour le garder
propre.
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RECHERCHE DES PANNES

Les informations qui suivent aident a identifier et a corriger les anomalies et dysfonc-
tionnements éventuels pouvant se présenter pendant I'utilisation.

Certaines pannes peuvent étre résolues par l'utilisateur. D'autres opérations exigent
une compétence technique précise ou des aptitudes spéciales doivent étre effectuées
exclusivement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise et attestée dans
le secteur d'intervention spécifique.

/i\
Ne pas démonter les parties internes de I'appareil.
Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages éventuels causés par

des manipulations frauduleuses.

Tableau 2: Anomalies de fonctionnement

Inconvénient Causes Solutions
Fuite occasionnelle due a I'extinction Fermer le robinet d'alimentation en
Odeur de gaz . -
de la flamme. gaz et aérer la piece.
L'interrupteur piézoélectrique ne Veérifier I'efficacité de l'interrupteur
La flamme pilote ne fonctionne pas. piézoélectrique.
s'allume pas. Allumer manuellement avec une Contacter le revendeur ou un centre
flamme libre. d'assistance aprés-vente agréeé.
Le témoin pilote ne  Le thermocouple ne chauffe pas Insister plus longtemps durant
reste pas allumé. suffisamment. l'allumage.

RACCORDEMENT AU GAZ

—Toutes les opérations de raccordement, transformation et contrdle de la pression de gaz
doivent étre confiées a du personnel agréé, possédant les compétences techniques
voulues et les capacités particuliéres du secteur en question. Il en va de méme pour tou-
tes les interventions d'entretien extraordinaire, comme le graissage et/ou le remplace-
ment des robinets et des thermocouples ou des brilleurs.

—Equiper le tuyau d'alimentation de gaz de I'appareil d'un robinet pour pouvoir couper le
raccordement a l'installation d'alimentation en gaz, le cas échéant.

—Le robinet (non livré avec I'appareil) doit étre installé en position visible et accessible,
afin de repérer facilement son état de fonctionnement (ouvert ou fermé).
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TRANSFORMATION DE L'ALIMENTATION EN GAZ

L'appareil est mis sur le marché avec la spécification du sigle du gaz de réseau avec
lequel le constructeur I'a testé.

Si le gaz de réseau ne correspond pas a celui de I'essai, l'installateur devra opérer la
transformation de I'appareil avant son raccordement au réseau d'alimentation en gaz
et indiquer sur la plaquette le type de gaz a utiliser.

/i\

Une fois la transformation de I'appareil effectuée, s'assurer qu'il n'y ait pas de fuites
de gaz ou de problémes de fonctionnement, tester I'appareil et indiquer le type de
gaz utilisé sur la plaquette signalétique.

Pour transformer et adapter I'appareil a I'alimentation en gaz utilisée, fermer le robinet
d'alimentation en gaz et procéder comme indiqué.

—Remplacement du bec du brlleur .
—Réglage d'air primaire du braleur
—Réglage de puissance thermique au minimum

—Remplacement du bec de flamme pilote

Remplacement de bec du brileur
1-Retirer les grilles de cuisson,
les grilles de support de la pier-
re lavique, les supports de
grilles et la goulotte d'écoule-
ment .
2-Retirer les brileurs.

I
=
3-Dévisser le bec (A) et le rem-
placer par le bec adapté au type !
de gaz utilisé. !
AN i\ AR
A [3 !
N ! R
Povany

IDM-34601900300.if
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Tableau 3: Dimension des becs
Modéle d'appareil

B/50

Type de gaz Diamétre Diamétre

yp g2 du becdu d'injecteur
d'alimentation " !

braleur pilote

G20
(20mbar) 3x1,35mm 1x0,30mm
G25
(20mbar) 3x1,55mm 1x0,30mm
G25
(25mbar) 3x1,45mm 1 x0,30mm
G30
vz | £ GEAMD 1tz
G30
(50mbar) 3x0,80mm 1 x0,20mm

LAVIQUE

B/80

Diamétre

du bec du
braleur

B/115
Diametre Diameétre
dubecdu d'injecteur

braleur pilote

Diameétre
d'injecteur
pilote

6 x 1,35mm 2x0,30mm 8x 1,35mm 2 x 0,30mm

6 x 1,55mm 2x0,30mm 8x1,55mm 2 x 0,30mm

6 x 1,45mm 2x0,30mm 8x 1,45mm 2 x 0,30mm

6 x0,92mm 2x0,20mm 8x0,92mm 2 x 0,20mm

6 x0,80mm 2x0,20mm 8x0,80mm 2 x0,20mm

m Réglage d'air primaire du braleur

1-Dévisser la vis qui fixe la ba-
se (B).

2-Tourner la base pour régler la
dimension de l'orifice (C) (voir
les données du tableau).

3-Visser la vis qui fixe la base .

4-Remonter les brileurs.

5-Remonter la goulotte d'écoule-
ment , les supports de grilles ,
les grilles de support de la pier-
re lavique et les grilles de cuis-
son.

IDM-34601900400.if
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Réglage de puissance thermique
au minimum

Appareil a alimentation au GAZ
METHANE.
1-Allumer l'appareil et le faire
fonctionner a la puissance
maximum durant environ 10 mi-
nute.
2-Tourner le bouton de comman-
de du brlleur en position de
puissance minimum et le retirer.
3-Tourner la vis de réglage du mi-
nimum (D) dans le sens des
aiguilles d'une montre ou le
sens contraire pour obtenir une
flamme stable.
4-Tourner le bouton de comman-
de du brdleur pour I'éteindre.
5-Répéter le réglage du minimum

LAVIQUE

IDM-34601900500.tif

si l'appareil est équipé d'un autre braleur.
6-Sceller la vis de réglage avec de la peinture et répéter I'opération sur I'autre brlleur

(s'il s'y trouve).

7-Remonter le bouton du brileur et celui de 'autre (s'il s'y trouve).

Appareil a alimentation en GAZ LIQUIDE (GPL)

1-Retirer le bouton.

2-Desserrer complétement la vis (D) de réglage du minimum.

3-Retirer le bouton et dévisser la vis du second braleur (s'il s'y trouve).

4-Allumer l'appareil et contréler si la flamme est stable.

5-Eteindre I'appareil, sceller la vis de réglage avec de la peinture et répéter I'opération

sur l'autre braleur (s'il s'y trouve).

6-Remonter le bouton du brdleur et celui de I'autre (s'il s'y trouve).
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Remplacement du bec de flamme
pilote
1-Retirer le bac a résidus et son
cache-tiroir .
2-Dévisser le bec (E) et le rem-
placer par le bec adapté au type
d'alimentation en gaz utilisée.
3-Remonter le bac a résidus et
son cache-tiroir .

CONTROLE DE LA PRESSION DE
GAZ
Suivre les indications.

1-Fermer le robinet d'alimentation
engaz.

2-Dévisser les vis et démonter le
panneau de fagade.

3-Dévisser la vis (F) de la prise de
pression.

4 -Brancher le manomeétre a la pri-
se de pression (G).

5-Rouvrir le robinet d'alimentation
engaz.

6-Allumer un brQleur, tourner le
bouton en position de puissance
maximum .

7 -Vérifier que la valeur de la pres-
sion indiquée sur le manomeétre
corresponde a celle de la pla-
quette, apposée sur l'appareil.

GRILS A PIERRE
LAVIQUE

IDM-34601900600.tif
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8-Eteindre le brlleur, fermer le robinet d'alimentation en gaz et débrancher le manome-
tre.
9-Remonter le panneau de fagade et le fixer avec les vis.

ENTRETIEN EXTRAORDINAIRE

—Toutes les interventions d'entretien extraordinaire, comme le remplacement de piéces
suite a une rupture ou l'usure, doivent étre confiées a du personnel agréé, possédant
les compétences techniques précises et les capacités particulieres du secteur en ques-
tion.

— Apres l'entretien (ordinaire ou extraordinaire) et avant de mettre I'appareil en service, vé-
rifier toujours que les opérations aient été effectuées correctement.

IGraissage du robinet de gaz
1-Fermer le robinet d'alimentation en gaz .
2-Retirer les boutons.
3-Démonter le panneau du tableau de commandes.

4-Dévisser les vis et enlever la calotte . «
5-Retirer le cone .

6-Nettoyer le cbne et son logement.
7-Enduire le céne de graisse , l'introduire dans son logement et le tourner plusieurs fois.
Utiliser de la graisse type Staburags M32
8-Retirer le céne pour éliminer I'excés de graisse.
9-Remonter le cone et la calotte .
10-Remonter le panneau du tableau de commandes et le bouton .

Nettoyer le braleur .
1-Retirer les grilles de cuisson , les grilles de support de la pierre lavique, les supports
de grilles et la goulotte d'écoulement .
2-Retirer les brileurs.
3-Nettoyer consciencieusement les brileurs et vérifier que les orifices ne soient pas
bouchés.

@ Précaution - Avertissement

Nettoyer les orifices du brileur sans les plonger dans I'eau ni les obstruer, pour ne
pas provoquer de problémes de fonctionnement du braleur.

4-Remonter les brileurs.
5-Remonter la goulotte d'écoulement , les supports de grilles , les grilles de support de
la pierre lavique et les grilles de cuisson.
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Remplacement du robinet de gaz

1-Fermer le robinet d'alimentation en gaz .

2-Retirer les boutons.

3-Démonter le panneau du tableau de commandes.

4-Démonter la porte d'inspection latérale .

5-Dévisser tous les raccords du robinet et le remplacer par un nouveau.
6 -Remonter toutes les pieces.

Remplacement des piéces du groupe de flamme pilote

1-Fermer le robinet d'alimentation en gaz .

2-Démonter le panneau de fagade .

3-Démonter la porte d'inspection latérale .

4-Dévisser les vis de fixation du groupe de flamme pilote .

5-Retirer le brdleur pilote et la bougie d'allumage piézoélectrique.

6-Evaluer I'état d'usure du brdleur pilote et de la bougie d'allumage piézoélectrique. Le
cas échéant, les remplacer par des piéces détachées d'origine.

7-Dévisser le raccord du gaz pour démonter l'injecteur fixe.

8-Dévisser le raccord du gaz pour démonter le thermocouple.

9-Remplacer l'injecteur fixe et le thermocouple par des piéces détachées d'origine.

10-Remonter toutes les piéces.
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN UND
SICHERHEIT

ZWECK DER BEDIENUNGSANLEITUNG

Die Bedienungs- und Wartungsanleitung ist ein Bestandteil des Gerats und wurde vom
Hersteller in seiner Originalsprache verfasst, um denjenigen alle notwendigen Informa-
tionen zu liefern, die befugt sind, mit dem Gerat im Laufe ihrer vorgesehenen Leben-
sdauer zu interagieren.

Etwas Zeitinvestition in die Lektlre der Informationen trat zur Vermeidung von Gesun-
dheits- und Sicherheitsrisiken fiir Personen und von wirtschaftlichen Schaden bei.

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, an den in der Bedienungsleitung gelieferten
Informationen Anderungen vorzunehmen, ohne zuvor irgendeine Mitteilung dazu zu
machen, wenn diese nicht die Sicherheit betreffen.

Einige Textteile sind gekennzeichnet worden, um die Wichtigkeit der Mitteilung zu
unterstreichen.

| & Informationen

Weist auf technische Informationen von besonderer Wichtigkeit hin, die nicht ver-
nachldssigt werden diirfen.

@ Achtung - Vorsicht

Zeigt an, dass geeignete Vorkehrungen zu treffen sind, um die Gesundheit und die
Sicherheit von Personen keinem Risiko auszusetzen und wirtschaftliche Schaden
zu vermeiden.

A\
B Gefahr - Achtung
Weist auf schwere Gefahrdungssituationen hin, die bei Nichtbeachtung ein ern-

sthaftes Risiko fiir die Gesundheit und Sicherheit von Personen darstellen kénnen.

IDENTIFIKATION DES HERSTELLERS UND DES GERATS
Das abgebildete Typenschild wird direkt auf dem Gerat angebracht. Auf dem Schild fin-
den sich alle Verweise und Angaben, die fiir die Betriebssicherheit unverzichtbar sind.

IT-12H3+ 20;28-30/37 mbar

Installato: Tipo gas - Pressione |

IDM-34604900100.if
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Das Gerat wird mit dem Kennzeichen des Netzgases, mit dem der Hersteller die Ab-
nahme durchgefiihrt hat, auf den Markt gebracht.

Falls das Netzgas nicht mit dem Gas der Abnahme libereinstimmt, muss der Instal-
lateur die ,,Umriistung” des Gerats vornehmen und den verwendeten Gastyp auf
dem Schild angeben, bevor er den Anschluss an das Gasversorgungsnetz au-
sfiihrt.

KUNDENDIENSTANFORDERUNG
Geben Sie bei jeder Anforderung des Technischen Kundendiensts die Gerateversion
und die Art der aufgetretenen Stérung an.

SICHERHEITSVORRICHTUNGEN

—Der Hersteller hat in der Entwicklungs- und Konstruktionsphase ein besonderes Augen-
merk auf die Aspekte gerichtet, die Risiken hinsichtlich der Sicherheit und Gesundheit
Personen verursachen kénnten.

—Der Hersteller hat alle ,Regeln der guten Konstruktionstechnik" befolgt und das Geréat
mit speziell ausgewahlten Materialien ausgefiihrt, um Lebensmittelhygiene und Betrieb-
sfunktionstlchtigkeit zu garantieren.

—Diese Informationen haben zum Zweck, die Bediener fir die Vorbeugung jedes Be-
triebs- oder Lebensmittelrisikos zu sensibilisieren. Umsichtiges Arbeiten ist in jedem Fall
unverzichtbar. Die Sicherheit liegt auch in den Handen derjenigen, die mit dem Gerat
interagieren (Installateure und Bediener).

—Lesen Sie sorgfaltig die in der mitgelieferten Bedienungsanleitung stehenden und die
unmittelbar am Gerat angebrachten Anweisungen und befolgen Sie insbesondere die
Sicherheitshinweise.

—Fihren Sie die innerbetriebliche Befdrderung des Gerats unter Berlcksichtigung der di-
rekt auf der Verpackung, auf dem Gerat und in der Bedienungsanleitung angegebenen
Informationen durch.

—Wahren der Transport-, Beférderungs- und Installationsphasen stof3en Sie nicht mit dem
Gerat an oder lassen Sie dieses nicht fallen, um die Beschadigung seiner Komponenten
zu vermeiden.

—Manipulieren, entfernen oder umgehen Sie auf keinen Fall die auf dem Gerat installier-
ten Sicherheitsvorrichtungen.

—Dem Bediener wird empfohlen, die gesamte Bedienungsanleitung aufmerksam zu lesen
und sicherzustellen, diese in allen ihren Teilen, insbesondere alle Informationen bezi-
glich der Sicherheit, verstanden zu haben.

—Bei der Erstbenutzung des Geréats flhren Sie, falls notwendig, einige Simulationen dur-
ch, um sich mit den Bedienelementen, insbesondere mit denjenigen zur Ein- und Aus-
schaltung, vertraut zu machen.
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Benutzen Sie das Gerat nur fiir die vorgesehenen Einsatzbereiche. Der unsach-
gemaRe Gebrauch und der Einsatz des Gerits fiir nicht vorgesehene Zwecke kann
Risiken fiir die Sicherheit und Gesundheit von Personen sowie wirtschaftliche
Schéaden herbeifiihren.

Der Hersteller lehnt jede Haftung fiir Schaden ab, die durch unsachgemaBen Ge-
brauch des Gerits, durch Nichteinhaltung der Angaben in dieser Bedienungsanlei-
tung und durch Manipulierung oder Anderungen am Gerit ohne seine formale
Genehmigung verursacht worden sind.

—Alle Eingriffe, die eine prazise technische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten (In-
stallation, Anschluss der Versorgungsleitungen, usw.) erfordern, sind ausschlieRlich
von autorisiertem Fachpersonal durchzufiihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich
erworbene und anerkannte Erfahrung vorweisen kann.

—Die Umgebung darf keine Bereiche mit potentiell explosionsgefahrdeten und / oder
brandgefahrdeten Gas- oder Pulverkonzentrationen aufweisen.

—Die Aktivitat kann Auswirkungen auf die Umgebung haben, daher miissen die Emissio-
nen in die Atmosphare, die Abwasserabfllisse und die Kontamination des Bodens, der
Einsatz von Rohstoffen und natirlichen Hilfsquellen und die Abfallbeseitigung bertcksi-
chtigt werden.

—Die Verpackungskomponenten sind gemaR der im Anwenderland geltenden Gesetze zu
entsorgen.

—Wahrend der Phasen der Gerateabriistung- und -verschrottung sind alle Komponenten
je nach ihren Eigenschaften einzuordnen und getrennt zu entsorgen. Insbesondere die
mit einem speziellen Symbol gekennzeichneten elektrischen und elektronischen Kom-
ponenten sind in speziellen autorisierten Sammelstellen zu entsorgen oder dem Ve-
rkaufer bei einem Neukauf zuriickzubringen.

SICHERHEITSVORGABEN FUR DIE VERSORGUNG MIT GAS
Wenn das Gerat mit Gas versorgt wird, sind die folgend aufgelisteten Sicherheitsvor-
gaben zu beachten.

—Die Installation, die Inbetriebnahme, die auferordentliche Wartung und der Anschluss
an die Gasversorgung sind ausschlieRlich von autorisiertem Personal mit im spezifi-
schen Eingriffsbereich erworbener und anerkannter Erfahrung unter Beachtung der gel-
tenden Vorschriften und Gesetze durchzufiihren.

—Das mit dem Anschluss beauftragte autorisierte Personal muss sicherstellen, dass die
Eigenschaften des Netzgases mit den Angaben auf dem Gerateschild tGbereinstimmen.

—Falls das Gerat mit Gas versorgt wird und dartiber hinaus auch mit Elektrovorrichtungen
ausgestattet ist, miussen die Eigenschaften der Anschlussleitung mit den Angaben auf
dem Schild Ubereinstimmen.
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—Benutzen Sie das Gerat nicht mit beschadigten oder nicht wirksamen Gasversorgungs-
schlduchen. Sobald Sie einen Defekt feststellen, stoppen Sie das Gerat unverzuglich
unter Sicherheitsbedingungen und lassen Sie die Schlduche durch autorisiertes und
qualifiziertes Personal ersetzen.

—Am Ende der Benutzung drehen Sie die Bedienkndpfe zum Ausschalten des Gerats,
stellen Sie sicher, dass die Brenner ausgeschaltet sind und schlieRen Sie die Gasver-
sorgungsleitung.

—Vor jedem Eingriff zur Reinigung, Wartung, usw. SCHLIESSEN SIE DIE GASVERSOR-
GUNGSLEITUNG und vergewissern Sie sich, dass der Bereich zum Braten der Leben-
smittel komplett abgekdhlt ist.

—Falls das Gerat auch mit Elektrovorrichtungen ausgestattet ist, SCHLIESSEN SIE DIE
GASVERSORGUNGSLEITUNG und schalten Sie auch die Hauptstromversorgung ab
(oder ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose).

— Stellen Sie stets sicher, dass die Stromversorgungskabel nicht beschadigt und wirksam
sind. Sobald Sie einen Defekt feststellen, lassen Sie die Kabel durch autorisiertes und
mit im spezifischen Eingriffsbereich erworbener und anerkannter Erfahrung ersetzen.

—Reinigen Sie das Gerat am Ende jedes Gebrauchs oder wenn Sie es fir notwendig hal-
ten, je nach verarbeitetem Lebensmitteltyp.

E —Reinigen Sie sorgfaltig alle Gerateteile (angrenzende Bereiche inbegriffen), die in direk-
ten oder indirekten Kontakt mit Lebensmitteln kommen konnen, um diese vor Kontami-
nationsrisiko zu schitzen und die Hygiene zu erhalten.

—Reinigen Sie das Gerat ausschlieRlich mit fiir Lebensmittel geeigneten Reinigungspro-
dukten. Verwenden Sie niemals korrosive oder entflammbare Reinigungsprodukte oder
Produkte, die schadliche Substanzen enthalten und/oder abgeben.

—Reinigen und ,hygienisieren" Sie das Gerat unter Verwendung von individuellen Schu-
tzvorrichtungen, insbesondere bei der Verwendung von Reinigungsprodukten.

—Reinigen Sie das Gerat nicht mit Wasserstrahl, um die installierten Komponenten und
Vorrichtungen nicht zu beschadigen.

—Im Fall von langerer Nichtbenutzung des Gerats reinigen Sie alle Teile (innen und
aullen) sorgfaltig und trocknen Sie diese gut ab. SCHLIESSEN SIE DIE GASVERSOR-
GUNGSLEITUNG und vergewissern Sie sich, dass die Umgebungsbedingungen fir die
langere Aufbewahrung des Gerats geeignet sind.

IDM  C134604900.fm
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SICHERHEITS- UND INFORMATIONSZEICHEN

Auf dem Gerat befinden sich Sicherheitszeichen in Ubereinstimmung mit den Berei-
chen, in denen RESTRISIKEN bestehen, die liber das entsprechende Risiko informie-
ren.

Die Abbildungen zeigen die auf dem Gerat angebrachten Sicherheitszeichen und Infor-
mationen.

Verbrennungsgefahr: zeigt an, dass auf die heiBen Oberflaichen
geachtet werden muss.

Gaseigenschaften: Angabe der Gaseigenschaften mit Bezug auf das Anwender-
land (Gastyp, Gasdruck, usw.).

Auf dem Gerat (in der Nahe des Verbindungsglieds fiir den Gasanschluss) befindet
sich ein Schild mit Angaben zu den verschiedenen Gaseigenschaften und Beziigen auf
das Anwenderland.

Falls das Netzgas nicht mit dem Gas der Abnahme Ubereinstimmt, muss der Installa-
teur die ,Umristung" des Geréats vornehmen und den verwendeten Gastyp auf dem
Schild angeben, bevor er den Anschluss an das Gasversorgungsnetz ausfihrt.

Die Abbildungen zeigen die Schilder je nach Geratetyp.

—Schild mit Gaseigenschaften und Anwenderlandkennzeichen in Bezug auf die ,Roste".

f woo [ ] \

GB-IT-PT

ES-IE-GR FR SE-DK-FI BE LU NL CH NO
Cat. 112H3+ 11I2E+3+ 1I2H3B/P | 12E+:13+ 12E 112L3 B/P 112H3B/P 13B/P

20 20/25 20 20/25 20 25 20 30
P 28-30/37 | 28-30/37 30 28-30/37 30 50 mbar
2Qn kw G25 m’/h c €
N° ‘ G20 m*/h Type - Tipo -Bauart 0051
K | G30 kg/h CERT.N°51 AR997J

IDM-34604500100.tif
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN UND
SICHERHEIT

VORGABEN FUR AUSPACKEN, BEFORDERUNG UND INSTALLATION

—Das Geréat wird in einem speziellen Behalter geliefert und, falls notwendig, sachgemaf
mit stolRsicherem Material stabilisiert, um seine Unversehrtheit zu gewahrleisten.
Je nach den Gerateeigenschaften, dem Bestimmungsort und dem zu verwendenden
Transportmittel kann die Verpackung pallettisiert sein, um die Beférderung zu erlei-
chtern.
Alle Informationen fur die Beférderung (Be- und Entladen) unter Sicherheitsbedin-
gungen sind direkt auf der Verpackung angegeben.

—Die Beférderung der Verpackung muss je nach ihren Eigenschaften (Gewicht, Abmes-
sungen, usw.) erfolgen. Falls Gewicht und Inhalt gering sind, kann die Beférderung ma-
nuell erfolgen, andernfalls ist ein Hebemittel von angemessener Nutzlast zu verwenden.
Beim Erhalt des Gerats ist die Unversehrtheit aller Komponenten zu uberprifen. Im
Fall von Beschadigung oder Fehlen einiger Teile, nehmen Sie Kontakt mit dem Berei-
chsverkaufer auf, um die Vorgangsweise zu vereinbaren.

—Die Installation ist von autorisiertem Fachpersonal auszufiihren, das vorab sicherstellen
muss, dass die Stromversorgungsleitung den diesbeziglich geltenden Gesetzesvor-
schriften sowie den im Anwenderland geltenden Normen und spezifischen Vorgaben
entspricht.

—Vor der Installation des Gerats ist sicherzustellen, dass der Aufstellbereich geeignet, au-
sreichend beliiftet und beleuchtet, stabil ist und dass dieser (iber einen ausreichenden
Umgebungsraum verfiigt, um die Reinigungs- und Wartungsarbeiten muhelos au-
sflihren zu konnen. Stellen Sie darliber hinaus sicher, dass die Aufstellflache stabil, ni-
velliert ist und dass seine Oberflache leicht von Rickstdnden zu reinigen ist, um das
Risiko von Schmutzansammlung und Kontamination der Lebensmittel zu vermeiden.

Das fiir die Elektroanschlussarbeiten autorisierte Personal muss die perfekte Wirk-
samkeit der Erdung der Elektroanlage uberpriifen und sicherstellen, dass die Li-
nienspannung und die Frequenz den auf dem Typenschild angegebenen Daten
entsprechen.

Fir die Gerate mit besonderen morphologischen Eigenschaften (Form, Gewicht,
Abmessungen, usw.) kénnten die in diesem Abschnitt enthaltenen Informationen nicht
ausreichen. Zusatzliche Informationen sind gegebenenfalls im Abschnitt ,Hebemodali-
taten" jedes einzelnen Gerats zu finden.
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LAVASTEIN GRILLE

ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

—Der Lavastein Grill B/50 - B/80 - B/115 ist ein Gerat, das mit Gas (LPG o Methangas)
funktioniert und zum Garen von Lebensmitteln (Fleisch, Fisch, Gemiise usw.) fiir den
Verzehr durch Personen entwickelt und konstruiert wurde.

—Es handelt sich um ein Gerat professionellen Typs, das in kommerziellen Rdumen (Bar,
Pizza-Restaurants, Restaurants, usw.) zu installieren ist. Das Gerat bedarf keiner be-
sonderen Einweisung, aber die Bediener missen notwendigerweise Uber spezielle
Kenntnisse und Kompetenzen im Ristorationsbereich verfiigen.

—Jeder nicht vom Hersteller vorgesehene Gebrauch ist als ,,UNSACHGEMAR" zu
betrachten.

—Das Gerét ist in mehreren Modellen lieferbar, hergestellt mit ausgewahlten Materialien
und passenden Konstruktionstechniken zur Gewahrleistung maximaler Hygiene, Oxida-
tionsbestandigkeit sowie betrachtlicher Energieersparnis und hoher Betriebssicherheit.

—Das Gerat kann auf Anfrage mit einem Standmdbelstiick (offen oder geschlossen) ge-
liefert werden.

Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten eines Geratemodells und die Liste enthalt

Angaben zu ihrer Beschreibung und Funktionsweise.
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A) Schalttafel: mit den fir das Funktionieren des Gerats notwendigen Bedienelementen
ausgestattet (siehe “Beschreibung der Bedienelemente”).

B) Bratrost: besteht aus beschichtetem Gusseisen und dient als Auflageflache fir die
Lebensmittel, die gebraten werden sollen.
Der Bratrost kann doppelseitig (auf beiden Platten) benutzt werden: zum Beispiel eine
Platte zum Garen von Fisch und die andere zum Garen von Fleisch, ohne die Ge-
schmécker zu vermischen.

C) Riickstandbehalter: zum Auffangen der Flissigkeiten und der Garreste.

D) Griff: zum Schragstellen des Bratrosts und zur Beglinstigung des Flissigkeitsab-
flusses in die Auffangschale flr Bratreste.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

Tabelle 1: Technische Daten des Gerats

Beschreibung Messeinheit B/50 B/80 B/115
Leistung kW 8,5 17 23
Versorgungstyp Methangas - LPG

Energieverbrauch kcal/h 7310 14620 19780
Gasverbrauch (LPG) kg/h 0,67 1,34 1,813
Gasverbrauch (Methangas) m3/h 0,90 1,80 2,439
Brenneranzahl n° 3 6 8
Geratabmessungen mm 490x700x330 810x700x330 1140x700x330
Abmessungen der Garflache mm 320x540 640x540 960x540
Verpackungsabmessungen mm 740x540x530 980x740x530 1200x740x530
Nettogewicht kg 42 73 103
Installationstyp Treseninstallation
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BESCHREIBUNG DER BEDIENELEMENTE
Das Gerat ist mit den aufgelisteten
Bedienelementen, die zur Aktivie-
rung der Hauptfunktionen notwen-
dig sind, ausgestattet.

A) Bedienknopf Brenner: zum
Einschalten, Ausschalten und
Einstellen des Brenners und
zum Aktivieren der Dauerflam-
me.

Position (B): Gasversorgung
deaktiviert

Position (C): Ziindung der Dau-
erflamme freigeschaltet.
Position (D): Brennerflamme
auf maximale Starke eingestellt.
Position (E): Brennerflamme
auf minimale Starke eingestellt.

F) Piezoelektrischer Ziindschalter:
zur Zindung der Dauerflamme.
Die Ziindung der Dauerflamme ist
nur freigeschaltet, wenn der Dreh-
knopf (A) auf Position (C) steht.

IDM-34601900200.if

BEDIENUNGSHINWEISE
Stellen Sie sicher, dass die Eigenschaften des Netzgases mit den Angaben auf dem
Gerateschild Ubereinstimmen.

@ Achtung - Vorsicht
Benutzen Sie das Gerit nicht, wenn die Eigenschaften des Netzgases nicht mit den

Angaben auf dem betreffenden Schild tibereinstimmen.

Falls di Eigenschaften des Netzgases nicht mit den Angaben auf dem betreffenden
Schild iibereinstimmen, lassen Sie die Gasumriistung durch einen Fachtechniker
mit speziellen Fachkenntnissen durchfiihren.

1-Entfernen Sie den Bratrost.
2-Verteilen Sie eine gleichmaRige Schicht Lavastein auf dem speziellen Auflagerost.
3-Montieren Sie erneut den Bratrost.
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4-Driicken und drehen Sie den Drehknopf (A) im Gegenuhrzeigersinn (Pos. C) und be-
tatigen Sie gleichzeitig mehrmals den piezoelektrischen Zindschalter (B), um die
Dauerflamme zu ziinden.

5-Halten Sie den Drehknopf ungefahr 10 Sek. lang gedriickt, um das Thermoelement
auszuldsen.

6-Drehen Sie den Drehgriff (A) im Gegenuhrzeigersinn, um die Starke der Flamme ein-
zustellen.

7-Legen Sie die Lebensmittel auf den Bratrost.

8-Wenn das Lebensmittel den richtigen Bratgrad erreicht hat, entnehmen sie dieses mit
Hilfe der speziellen Werkzeuge.

Benutzen Sie spezielle Hilfswerkzeuge zum Einlegen und Entnehmen der Lebens-
mittel, um das Risiko von Verbrennungen zu vermeiden.

Falls das Gerat zum ersten Mal benutzt wird, entfernen Sie gegebenenfalls die
Schutzfolienbeschichtung und lassen Sie dieses bei Hochsttemperatur (zirka 15 Mi-
nuten lang) ohne Lebensmittel funktionieren, um unangenehme Geriiche zu ver-
meiden. Lassen Sie das Gerit abkiihlen und wiederholen Sie den Vorgang, falls die
Geriiche fortbestehen.

GERATEREINIGUNG
Zur Reinigung des Gerats (am Tagesende oder falls notwendig), SCHLIESSEN SIE
DIE GASVERSORGUNGSLEITUNG und lassen Sie diese abkihlen.

— Entfernen Sie den Bratrost und die Auffangschale fiir Bratreste.

—Waschen Sie den Rost und die Schale mit fiir Lebensmittel geeigneten Reinigungspro-
dukten und spuilen und trocknen Sie diese sorgfaltig ab, bevor Sie sie wieder montieren.

—Reinigen Sie sorgfaltig die Arbeitsflache und alle Umgebungsbereiche.

—Reinigen Sie die Aufenoberflachen des Gerats mit einem feuchten Tuch oder mit einem
Schwamm.

Fiihren Sie die Reinigungsarbeitsschritte ausschlieBlich mit fiir Lebensmittel ge-
eigneten Reinigungsprodukten aus. Verwenden Sie auf keinen Fall korrosive, ent-
flammbare Reinigungsprodukte oder solche, die gesundheitsschéadliche
Substanzen enthalten.

Falls vorgesehen ist, das Geréat flr langere Zeit nicht zu benutzen, SCHLIESSEN SIE
DIE GASVERSORGUNGSLEITUNG, reinigen Sie das Gerat und schiitzen Sie dieses
auf geeignete Weise, um es sauber zu halten.
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STORUNGSSUCHE

Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behe-
bung eventueller Stérungen und Fehlfunktionen, die im Betrieb auftreten kdnnten.
Einige Stérungen kdnnen vom Bediener behoben werden, andere erfordern prazise
technische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten und sind ausschlief3lich von Fach-
personal durchzuflihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich erworbene und aner-
kannte Erfahrung vorweisen kann.

) & Informationen

Bauen Sie keine Innenteile des Gerits aus.
Der Hersteller iibernimmt keinerlei Haftung fiir durch Manipulationen verursachte
Schéden.

Tabelle 2: Betriebsstérungen

Stérung Ursachen Behelfe
. . . Schlieen Sie den
Gasgeruch. CRlEgIE R e e Gasversorgungshahn und liften Sie

Die Dauerflamme
zlindet nicht.

Ausschalten der Flamme

Der piezoelektrische Ziindschalter
funktioniert nicht.

Zinden Sie manuell mit freier

den Raum.

Uberpriifen Sie die Wirksamkeit des
piezoelektrischen Ziindschalters.
Nehmen Sie Kontakt mit dem
Verkaufer oder mit dem

Flamme Kundendienst auf.

Die Leuchtanzeige
der Dauerflamme
erlischt

Das Thermoelement hat sich nicht

ausreichend aufgeheizt. Insistieren Sie langer beim Ziinden

GASANSCHLUSS

—Alle Eingriffe bezuglich Gasanschluss, Gasumristung und Kotrolle des Gasdrucks mus-
sen von Fachpersonal durchgefiihrt werden, das prazise Fachkenntnisse und besonde-
re Fahigkeiten im spezifischen Bereich aufweisen muss. Dies gilt auch fir alle Eingriffe
der auerordentlichen Wartung wie die Schmierung und/oder die Auswechselung der
Thermoelemente oder der Brenner.

—Rusten Sie den Gasversorgungsschlauch mit einem Hahn aus, um gegebenenfalls den
Anschluss an die Gasversorgungsanlage zu unterbrechen.

—Der Hahn (nicht mit dem Gerat geliefert) muss an einer gut sichtbaren und leicht zugang-
lichen Stelle installiert werden, sodass sein Funktionsstatus (offen oder geschlossen)
leicht erkennbar ist.
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LAVASTEIN GRILLE

Das Gerat wird mit dem Kennzeichen des Netzgases, mit dem der Hersteller die

Abnahme durchgefuhrt hat, auf den Markt gebracht.

Falls das Netzgas nicht mit dem Gas der Abnahme (bereinstimmt, muss der Installa-
teur die ,Umristung" des Gerats vornehmen und den verwendeten Gastyp auf dem
Schild angeben, bevor er den Anschluss an das Gasversorgungsnetz ausfihrt.

A :
) & Informationen

Nach Beendigung der ,,Umriistung” des Geréts zur Anpassung an die Versorgung
mit dem verwendeten Gas stellen Sie sicher, dass kein Gasaustritt oder Funktions-
storungen auftreten, fiihren Sie die Abnahme durch und geben Sie den verwende-

ten Gastyp auf dem Typenschild an.

Zur "Umristung" und Anpassung des Gerats an die Versorgung mit dem verwendeten
Gas schlieRen Sie den Gasversorgungshahn und fiihren Se die nachfolgend aufgelis-

teten Arbeitsschritte durch.

—Auswechseln der Brennerduse.

— Einstellung Priméarluft Brenner

— Einstellung der thermischen Leistung aufs Minimum
—Auswechselung der Dauerflammenduse

Auswechselung der Brennerdiise
1-Entfernen Sie die Bratroste , die
Auflageroste fiir den Lavastein,
die Rosthalter und den Ablauf-
kanal.
2-Ziehen Sie die Brenner heraus.
3-Losen Sie die Dise (A) und er-
setzen Sie diese mit der fir den
verwendeten Gastyp geeig-
neten Duse.

- B_
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Tabelle 3: Disenabmessungen

Gerétemodell B/50 B/80 B/I115
Durchmess Durchmess Durchmess Durchmess Durchmess Durchmess

Versorgungsga er er er er er er

styp Brennerdiis Dauerflam Brennerdis Dauerflam Brennerdis Dauerflam

e meninjektor e meninjektor e meninjektor

(CPY 3x1,35mm 1x0,30mm 6x1,35mm 2x0,30mm 8x 1,35mm 2 x 0,30mm

(20mbar)

(Eze 3x1,55mm 1x0,30mm 6x1,55mm 2x0,30mm 8x 1,55mm 2 x0,30mm

(20mbar)

Cre 3x1,45mm 1x0,30mm 6x 1,45mm 2x0,30mm 8x 1,45mm 2 x 0,30mm

(25mbar)

Gl 3x0,92mm 1x0,20mm 6 x0,92mm 2x0,20mm 8 x 0,92mm 2 x 0,20mm

(28-30/37mbar) ’ ’ ’ ’ ’ ’

(Gl 3x0,80mm 1x0,20mm 6x0,80mm 2x0,20mm 8x0,80mm 2 x0,20mm

(50mbar)

Einstellung Primérluft Brenner
1-Lésen Sie die Befestigungs-
E schraube des Bodenstiicks (B).

2-Drehen Sie das Bodenstlick zur
Einstellung der Abmessungen
der Offnung (C) (siehe Anga-
ben in Tabelle).

3-Ziehen Sie die Befestigungs-
schraube des Bodenstiicks wie-
der fest.

4-Montieren Sie die Brenner wie-
der.

5-Montieren Sie den Ablaufkanal ,
die Rosthalter , die Auflageros-
te fir den Lavastein und die
Bratroste wieder.

IDM-34601900400.if
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Einstellung der thermischen Leis-
tung aufs Minimum

Gerdt mit METHANGAS-Versor-
gung.
1-Schalten Sie das Gerat ein und
lassen Sie es bei Maximalleis-
tung ungeféhr 10 Minuten lang
laufen.
2-Drehen Sie den Bedienknopf
des Brenners auf die Mini-
malleistungsposition und zie-
hen Sie diesen heraus.
3-Verstellen Sie die Minimalein-
stellschraube (D) im Uhrzeiger-
sinn oder im
Gegenuhrzeigersinn, um eine
stabile Flamme zu erhalten.
4-Drehen Sie den Bedienknopf
des Brenners , um diesen aus-

IDM-34601900500.tif

zuschalten. a
5-Wiederholen Sie die Minimaleinstellung, falls das Gerat mit einem weiteren Brenner
ausgestattet ist.
6-Versiegeln Sie die Einstellschraube mit Lack und wiederholen Sie den Arbeitsschritt
auch am anderen Brenner (falls vorhanden).
7-Entfernen Sie den Drehknopf des Brenners und auch den des anderen Brenners
(falls vorhanden).

Gerét mit FLUSSIGGAS- Versorgung (LPG)

1-Entfernen Sie den Drehknopf.

2-Ziehen Sie die Minimaleinstellschraube (D) komplett fest.

3-Ziehen Sie den Drehknopf heraus und ziehen Sie die Schraube des zweiten Brenners
(falls vorhanden) fest.

4 -Schalten Sie das Geréat ein und stellen Sie sicher, dass die Flamme stabil ist.

5-Schalten Sie das Gerat aus, versiegeln Sie die Einstellschraube mit Lack und wieder-
holen Sie den Arbeitsschritt auch am anderen Brenner (falls vorhanden).

6 -Entfernen Sie den Drehknopf des Brenners und auch den des anderen Brenners
(falls vorhanden).
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Auswechselung der Dauerflam-
mendiise
1-Entfernen Sie die Auffangscha-
le fiir Bratreste und die entspre-
chende Fachabdeckung.
2-L6sen Sie die Dise (E) und er-
setzen Sie diese mit der dem
verwendeten Gasversorgungs-
typ entsprechenden Duse.
3-Montieren Sie die Auffangschale
fur Bratreste und die entspre-
chende Fachabdeckung wieder.

IDM-34601900600.tif

E KONTROLLE GASDRUCK
Gehen Sie in der angegebenen
Weise vor.

1-Schliellen Sie den Gasversor-
gungshahn.

2-Losen Sie die Schrauben und
montieren Sie Frontplatte ab.

3-Losen Sie die Schraube (F) der
Druckbuchse.

4-SchlieRen Sie das Manometer
an die Druckbuchse (G) an.

5-Offnen Sie den Gasversor-
gungshahn wieder.

6-Schalten Sie den Brenner ein,
drehen Sie den Drehknopf auf
die Maximalleistungsposition. \

7 -Stellen Sie sicher, dass der auf
dem Manometer angezeigte
Wert mit dem Wert auf dem am
Gerat angebrachten Schild
Ubereinstimmt

,__?_._ ﬂ_
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8-Schalten Sie den Brenner aus, schlieBen Sie den Gasversorgungshahn und ziehen
Sie das Manometer heraus.
9-Montieren Sie die Frontplatte wieder und befestigen Sie diese mit den Schrauben.

AURERORDENTLICHE WARTUNG

—Alle Eingriffe der auerordentlichen Wartung, wie die Auswechselung von Komponen-
ten wegen Beschadigung oder Verschleil3, sind von autorisiertem Personal mit prazisen
technischen Fachkenntnissen und speziellen Fahigkeiten im spezifischen Bereich
durchzufuhren.

—Nach Beendigung der Wartungsarbeiten (programmierte und aufRerordentliche War-
tung) und vor der Wiederinbetriebnahme des Gerats stellen Sie immer sicher, dass die
Wartungseingriffe auf korrekte Weise ausgefuhrt worden sind.

Schmierung des Gashahns

1-SchlielRen Sie den Gasversorgungshahn.

2-Ziehen Sie die Drehknopfe heraus.

3-Montieren Sie die Platte der Schalttafel ab.

4-1L6sen Sie die Schrauben und ziehen Sie die Kuppe heraus.

5-Ziehen Sie den Kegel heraus.

6-Reinigen Sie den Kegel und auch seinen Sitz.

7-Bestreichen Sie den Kegel mit Schmierfett, fiihren Sie diesen in seinen Sitz ein und a
drehen Sie ihn mehrmals.
Verwenden Sie Schmierfett vom Typ Staburags M32

8-Ziehen Sie den Kegel heraus, um das Uberschiissige Schmierfett zu entfernen

9-Montieren Sie den Kegel und die Kuppe wieder.

10-Montieren Sie die Platte der Schalttafel und den Drehknopf wieder.

Reinigung Brenner
1-Entfernen Sie die Bratroste , die Auflageroste fiir den Lavastein, die Rosthalter und
den Ablaufkanal.
2-Ziehen Sie die Brenner heraus.
3-Reinigen Sie die Brenner sorgfaltig und stellen Sie sicher, dass diese nicht verstopft
sind.

Reinigen Sie die Locher des Brenners, ohne diese zu erweitern oder zu verstopfen,
um nicht die Funktionstiichtigkeit des Brenners selbst zu beeintrachtigen.

4 -Montieren Sie die Brenner wieder.
5-Montieren Sie den Ablaufkanal , die Rosthalter , die Auflageroste fur den Lavastein
und die Bratroste wieder.
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Auswechselung des Gasbrenners

1-SchlieRen Sie den Gasversorgungshahn.

2-Ziehen Sie die Drehknépfe heraus.

3-Montieren Sie die Platte der Schalttafel ab.

4-Montieren Sie die seitliche Inspektionsluke ab.

5-Schrauben Sie alle Verbindungsglieder vom Hahn ab und ersetzen Sie diesen durch
einen neuen.

6-Montieren Sie alle Komponenten wieder.

Auswechselung der Komponenten der Dauerflammengruppe

1-SchlieRen Sie den Gasversorgungshahn.

2-Montieren Sie die Frontplatte ab.

3-Montieren Sie die seitliche Inspektionsluke ab.

4-Losen Sie die Befestigungsschrauben der Dauerflammengruppe.

5-Ziehen Sie den Dauerflammenbrenner und die Ziindkerze der piezoelektrischen Ziin-
dung heraus.

6-Bewerten Sie den VerschleilRzustand des Dauerflammenbrenners und der piezoe-
lektrischen Zindkerze und ersetzen Sie diese, falls notwendig, mit Originalersatztei-
len.

7-Lésen Sie das Verbindungsglied des Gasanschlusses, um den fest montierten Injek-
tor abzumontieren.

8-Lbsen Sie das Verbindungsglied des Gasanschlusses, um das Thermoelement ab-
zumontieren.

9-Ersetzen Sie den fest montierten Injektor und das Thermoelement mit Originalersatz-
teilen.

10-Montieren Sie alle Komponenten wieder.
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INFORMACION GENERAL Y
SOBRE SEGURIDAD

OBJETIVO DEL MANUAL

El manual de uso y mantenimiento, que forma parte integrante del aparato, ha sido
realizado por el fabricante en su idioma original para suministrar informacion necesaria
para quienes estén autorizados para el uso de la maquina durante su vida util prevista.
Algo de tiempo dedicado a la lectura de la informacion permitira evitar riesgos para la
salud y la seguridad de las personas ademas de dafios econdmicos.

El fabricante se reserva el derecho de aportar modificaciones a la informacién indicada
en el manual sin la obligaciéon de comunicarla previamente siempre que no afecte las
condiciones de seguridad.

Algunas partes del texto se han subrayo dada la importancia de su contenido.

| B Importante

Indica informacién técnica de particular importancia que no se debe descuidar.

@ Cuidado - Advertencia

Indica que es necesario adoptar comportamientos adecuados para no poner en rie-
sgo la salud y la seguridad de las personas y no provocar daios econémicos.

! Peligro — Atencion

Indica situaciones de grave peligro, que si no se tienen en cuenta, pueden signifi-
car un grave riesgo para la salud y la seguridad de las personas.

IDENTIFICACION DEL FABRICANTE Y DEL APARATO.

La placa de identificacion reproducida se aplica directamente a la maquina. En ella se
mencionan las referencias y todas las indicaciones indispensables para la seguridad
de uso.

IT-112H3+ 20;28-30/37 mbar

Installato: Tipo gas - Pressione |

IDM-34604900100.if
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INFORMACION GENERAL Y
SOBRE SEGURIDAD

El aparato se introduce en el mercado con la sigla del gas de red con el cual el fa-
bricante ha realizado la prueba.

Si el gas de red no corresponde con aquel utilizado en la prueba, antes de realizar
la conexidn a la red de alimentacion de gas, el instalador debera realizar la "tran-
sformacion” del aparato e indicar en la placa el tipo de gas en uso.

MODALIDAD DE PEDIDO DE ASISTENCIA
Ante cualquier solicitud de asistencia técnica, indicar la versién de la maquina y el tipo
de defecto encontrado.

DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD

—Durante la fase de proyecto y de fabricacion, el fabricante ha dado especial importancia
a los aspectos que pudiesen ocasionar riesgos para la seguridad y la salud de las per-
sonas.

— El fabricante ha adoptado todas las "reglas de buena técnica de fabricacion" y ha fabri-
cado la maquina con materiales especialmente seleccionados para garantizar la higie-
ne alimenticia y el funcionamiento.

—La finalidad de esta informacién es la de sensibilizar a los usuarios para que tengan
sumo cuidado a fin de evitar cualquier riesgo de tipo operativo y alimentario. La pruden-
cia no puede sustituirse. La seguridad esta también en manos de quienes utilizan la
maquina (instaladores y usuarios).

—Leer atentamente las instrucciones que se encuentran en el manual de la maquina, las
aplicadas directamente en el aparato y en particular las referidas a la seguridad.

—Mover la maquina respetando la informacion indicada directamente en el embalaje, en
la maquina y en las instrucciones para el uso.

—Durante las fases de transporte, desplazamiento e instalacidn, no golpear o dejar caer
la maquina para evitar averiar sus componentes.

—En ningun caso forzar, eliminar o ignorar los dispositivos de seguridad instalados en la
maquina.

— Se recomienda al usuario leer con atencion todo el manual y asegurarse que se ha com-
prendido en su totalidad y en especial toda la informacion referida a la seguridad.

—Cuando se utiliza por primera vez, es necesario realizar algunas simulaciones para fa-
miliarizarse los mandos, en especial aquellos relativos al encendido y al apagado.
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INFORMACION GENERAL Y
SOBRE SEGURIDAD

Utilizar la maquina solamente para aquellos usos previstos. El empleo de la maqui-
na para usos impropios y diferentes de aquellos permitidos puede ocasionar rie-
sgos para la seguridad y para la salud de las personas, ademas de provocar dainos
econoémicos.

El fabricante declina cualquier responsabilidad por dafos eventuales causados
por el uso impropio de la maquina, por el no respeto de las indicaciones contenidas
en el manual de uso y por forzamientos o modificaciones aportadas sin la autoriza-
cion formal.

—Todas las intervenciones de mantenimiento que requieran una competencia técnica
precisa 0 una especial capacidad (instalacion, conexion a las alimentaciones, etc.), de-
ben ser realizadas exclusivamente por personal cualificado y con experiencia reconoci-
da y adquirida en el sector especifico de la intervencion.

—El ambiente no debe poseer zonas con concentracion de gases y polvos potencialmente
explosivos y/o riesgos de incendio.

—La actividad puede influenciar el ambiente y con dicho objetivo es necesario tener en
cuenta las emisiones a la atmoésfera de las descargas de liquidos y de la contaminacion
del terreno, del uso de materias primas y de recursos naturales y de la gestion de los
desechos.

—Los elementos del embalaje deben eliminarse cumpliendo con las leyes en vigor en el
pais de uso.

—Durante las fases de eliminacién y desguace del aparato, seleccionar todos los compo-
nentes en funcién de sus caracteristicas y realizar su eliminacion diferenciada. En es-
pecial, los componentes eléctricos y electronicos marcados con un simbolo especifico,
deben llevarse a los centros de recoleccion autorizados o bien se deben entregar al
vendedor en el momento de una nueva compra.

DISPOSICION DE SEGURIDAD PARA ALIMENTACION A GAS
Cuando el aparato es alimentado a gas, se deben respetar las disposiciones de segu-
ridad detalladas.

—La instalacioén, la puesta en funcionamiento, el mantenimiento extraordinario y la co-
nexion a la alimentacion del gas deben ser realizadas de forma exclusiva por personal
autorizado con experiencia reconocida y adquirida en el sector especifico de la inter-
vencion, respectando las normas y las leyes vigentes.

— El personal autorizado para realizar la conexién debe comprobar que las caracteristicas
del gas de red estén en conformidad con las indicadas en la placa.
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INFORMACION GENERAL Y
SOBRE SEGURIDAD

- Si el aparato, ademas de alimentarse a gas esta equipado también con dispositivos elé-
ctricos, las caracteristicas de la linea de conexion deben coincidir con aquellas indica-
das en la placa.

—No utilizar el aparato con los tubos de alimentacion de gas en mal estado o no eficientes.
Una vez detectado el defecto, detener inmediatamente la maquina en condiciones de
seguridad y hacer que personal autorizado y especializado cambie los tubos.

— Al finalizar el uso, girar los pomos de mando para apagar el aparato, controlar que los
quemadores estén apagados y cerrar la linea de alimentacion de gas.

—Antes de realizar cualquier tipo de intervencion de limpieza, mantenimiento, etc. CER-
RAR LA LINEA DE ALIMENTACION DE GAS y asegurarse que la zona de tratamiento
de los alimentos esté completamente fria.

—Si el aparato esta equipado con dispositivos eléctricos, ademas de CERRAR LA LINEA
DE ALIMENTACION DE GAS, desconectar también la alimentacién eléctrica general (
o bien desconectar la toma eléctrica).

— Controlar siempre que los cables de alimentacion eléctrica estén en buen estado y sean
eficientes. Cuando se detecta un defecto, hacerlos cambiar por personal autorizado y
con experiencia reconocida y adquirida en el sector especifico de la intervencion.

—Limpiar la maquina cuando se deja de utilizar o cuando se advierte una razonable ne-
cesidad, incluso debido al tipo de producto alimentario tratado.

—Limpiar cuidadosamente todas las partes de la maquina (comprendidas las zonas de
alrededor), que pueden estar en contacto directo o indirecto con los productos alimen-
E tarios, para preservarlos del riesgo de contaminacién y mantener asi la higiene.

— Limpiar la maquina exclusivamente con productos detergentes para uso alimentario. No
utilizar productos de limpieza corrosivos e inflamables o productos que puedan conte-
ner y/o liberar sustancias nocivas.

—Limpiar y desinfectar la maquina utilizando dispositivos de proteccion individuales, en
especial cuando se utilizan productos detergentes.

—No realizar la limpieza de la maquina con chorros de agua para no dafar los componen-
tes ni los dispositivos instalados.

—En caso de inactividad prolongada de la maquina limpiar y secar con cuidado todas sus
partes (internas y externas). CERRAR LA LINEA DE ALIMENTACION DEL GAS y ase-
gurarse que las condiciones ambientales sean idéneas para conseguir una prolongada
vida util de la maquina.

IDM  C134604900.fm
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INFORMACION GENERAL Y
SOBRE SEGURIDAD

SENALES DE SEGURIDAD E INFORMACION

En el aparato, en correspondencia de las zonas en las cuales existen RIESGOS RESI-
DUALES, se aplican sefales de seguridad que informan sobre el riesgo correspon-
diente.

Las ilustraciones representan las sefiales de seguridad e informacion aplicadas al apa-
rato.

Peligro de quemaduras: indica que es necesario tener cuidado con
las superficies calientes.

Caracteristicas del gas: indica las caracteristicas del gas del pais en que se utilizara
el aparato (tipo de gas, presion del gas, etc.).

En el aparato (cerca de la conexion para el gas) se encuentra la placa que contiene las
diferentes caracteristicas del gas y las referencias para el pais de uso.

Si el gas de red no corresponde con aquel utilizado en la prueba, antes de realizar la
conexion a la red de alimentacion de gas, el instalador debera realizar la "transforma-
cion" del aparato e indicar en la placa el tipo de gas en uso.

Las ilustraciones representan las placas en funcion del tipo de aparato.

—Placa con las caracteristicas del gas y la sigla del pais de uso referidas a las "Parrillas”.

4 T

GB-IT-PT

ESE.GR FR SE-DK-FI BE L NL CH NO
Cat. I2H3+ | I2E+3+ | I2H3B/P | 12E+: 13+ 12E II2L3R/P | II2H3B/P 138/P
‘ 20 20/25 20 20/25 20 25 20 30 ‘
P 28-30/37 | 28-30/37 30 28-30/37 30 50 mbar
san kw G25 m¥h ( €
N° ‘ G20 m*h Type - Tipo -Bauart 0051
K | G30 kg/h CERT. N°51AR997 /

IDM-34604500100.if
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INFORMACION GENERAL Y
SOBRE SEGURIDAD

DISPOSICIONES PARA EL DESEMBALAJE, DESPLAZAMIENTO E INSTALACION.

—El aparato se entrega embalado en un contenedor especial y, de ser necesario, se debe
estabilizar con material antigolpes para asegurar que no sea dafiado.
En funcién de las caracteristicas del aparato, del lugar de colocacién y del medio de
transporte a utilizar, para facilitar el desplazamiento el embalaje puede colocarse
sobre pallet.
Toda la informacidn necesaria para realizar el desplazamiento (carga y descarga) en
condiciones de seguridad se indica directamente en el embalaje.

— El desplazamiento del embalaje debe realizarse en funcion de sus caracteristicas (peso,
dimensiones, etc.). Si las dimensiones y el peso son escasos, el desplazamiento puede
realizarse manualmente, en caso contrario, es necesario utilizar un dispositivo de ele-
vacion con la capacidad adecuada.

Al recibir el aparato, comprobar el buen estado de los componentes. En caso de
dafos o falta de algunas partes, contactar con el revendedor de zona para acordar el
procedimiento a seguir.

—La instalacion es realizada por personal experto y autorizado, que debe asegurarse pre-
viamente que la linea de alimentacion eléctrica esté en correspondencia con las leyes
vigentes en el pais de uso.

—Antes de instalar el aparato, comprobar que la zona elegida sea idénea, debidamente
aireada e iluminada, estable y que tenga el suficiente espacio alrededor para realizar
con facilidad la limpieza y el mantenimiento. Comprobar también que el plano de apoyo
sea estable, que esté nivelado y que la superficie sea facil de limpiar para evitar el rie-
sgo de acumulacién de suciedad y de contaminacién de los productos alimentarios.

El personal autorizado para realizar la conexién eléctrica debe asegurarse la efi-
ciencia perfecta de la conexidn a tierra de la instalacion eléctrica y debe comprobar
que la tension de la Inea y la frecuencia se corresponden con los datos indicados
en la placa de identificacion.

Para las maquinas con caracteristicas morfolégicas particulares (forma, peso, dimen-
siones, etc.) la informacién indicada en este parrafo podria no ser suficiente. Eventual
informacién suplementaria se indica en el parrafo "Modalidad de levantamiento" para
cada maquina.
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PARRILLAS DE
PIEDRA LAVA

DESCRIPCION GENERAL EQUIPO

—La parrilla de piedra lava B/50 - B/80 - B/115 es un aparato alimentado a gas (GLP o
metano), proyectado y fabricado para cocinar alimentos (carne, pescado, verduras,
etc.), destinados a la alimentacién de las personas.

—Es una maquina profesional que se instala en ambientes de tipo comercial (bares, piz-
zerias, restaurantes, etc.) No se requiere una formacién especial para su uso, pero es
igualmente necesario que los usuarios tengan capacidades y competencias idoneas re-
feridas al sector de la restauracion.

—Cualquier uso diferente del indicado por el fabricante debe considerarse como
USO IMPROPIO.

—La maquina posee diferentes modelos fabricados con materiales seleccionados y con
técnicas de fabricacion apropiadas para garantizar la maxima higiene, la resistencia a
la oxidacién, un notable ahorro energético y la seguridad durante el funcionamiento.

— A pedido, el aparato puede equiparse con un mueble de apoyo (abierto o cerrado).
La ilustracion representa los componentes principales de la maquina y el listado repro-
duce su descripcion y funciones.

B
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@
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IDM-34601900100.if
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PARRILLAS DE
PIEDRA LAVA

A) cuadro mandos: esta equipado con los dispositivos de mando necesarios para per-
mitir el funcionamiento de la maquina (ver #CROSSREFTesto2#).

B) Parrilla de coccién: fabricada con hierro fundido esmaltado, sirve de superficie de
apoyo para los alimentos que deben tratarse.
La parrilla de coccion puede utilizarse sobre ambas superficies: por ejemplo una su-
perficie para la coccién del pescado y la otra para cocer la carne, de este modo se
evita mezclar los sabores.

C) Recipiente para residuos: sirve para recoger los liquidos y los residuos de la coc-
cion.

D) Manija: sirve para inclinar la parrilla de coccion y favorecer el drenaje de los liquidos
en el recipiente para residuos.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabla 1: Datos técnicos de la maquina

Descripcion Unidad de B/50 B/80 B/115
Potencia kW 8,5 17 23

Tipo de alimentacion Gas METANO - GLP

Sl PR keallh 7310 14620 19780
Consumo gas (GLP) kg/h 0,67 1,34 1,813
Consumo de gas (metano) m3/h 0,90 1,80 2,439
Numero de quemadores n° 5 6 8
Dimensiones de la maquina mm 490x700x330 810x700x330 1140x700x330
5;"’;?)’;:2:95 Gl sclie ) mm 320x540 640x540 960x540
Dimensiones embalaje mm 740x540x530 980x740x530 1200x740x530
Peso neto kg 42 73 103

Tipo de instalacién Instalacién sobre mostrador
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PARRILLAS DE
PIEDRA LAVA

DESCRIPCION MANDOS

La maquina esta equipada con los
dispositivos de mando destallados,
necesarios para activar las funcio-
nes principales.

A) Pomo mando quemador: sirve
para encender, apagar y regular
el quemador y para activar la lla-
ma piloto.

Posicion (B): alimentacion del
gas desactivada

Posicion (C): encendido de la
llama piloto habilitada.

Posicion (D): llama del quema-

dor programada en la potencia F
maxima.

Posicién (E): llama del quema-
dor programada en la potencia @
minima.

F) Interruptor piezoléctrico: per-
mite encender la llama piloto.
El encendido de la llama piloto
se habilita solamente si el pomo
(A) esta en la posicién (C).

IDM-34601900200.if

CONSEJOS PARA EL USO
Comprobar que las caracteristicas del gas de red correspondan con aquellas indicas
en la placa del aparato.

Cuidado - Advertencia

No utilizar el aparato si las caracteristicas del gas de red no corresponden a aque-
llas indicadas en la placa especifica.

Si las caracteristicas del gas de red no corresponden a aquellas indicadas en la pla-
ca especifica, realizar las modificaciones del gas por parte de un técnico experto y
con competencias especificas.

1-Extraer la parrilla de coccion.
2-Distribuir una capa uniforme de piedra de lava en la parrilla especifica de soporte.
3-Volver a montar la parrilla de coccion.
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PIEDRA LAVA

4 -Presionar y girar el pomo (A) en sentido antihorario (pos. C) y simultaneamente ac-
tuar repetidamente en el interruptor piezoeléctrico(B) para encender la llama piloto.

5-Mantener presionado el pomo aprox. 10 seg para permitir la intervencion del termo-
par.

6-Girar el pomo (A) en sentido antihorario para programar la potencia de la llama.

7-Colocar los alimentos sobre la parrilla de coccién.

8-Cuando el alimento ha alcanzado el grado de tratamiento adecuado, extraerlo utili-
zando los utensilios especificos.

Cuidado - Advertencia

Para evitar el riesgo de quemaduras, introducir y recoger los alimentos con la ayu-
da de los utensilios especiales.

Para el primer uso de aparato, quitar, si esta presente, la pelicula de proteccion del
revestimiento y hacerlo funcionar a la maxima temperatura (aprox. 15 minutos) sin
el producto alimenticio, con el objetivo de eliminar olores desagradables. Esperar
que el aparato se enfrie aparato y, si los olores persisten, repetir la operacion.

LIMPIEZA DE LA MAQUINA
Para realizar la limpieza del aparato (al final del dia o cuando sea necesario) CERRAR
LA LINEA DE ALIMENTACION DEL GAS y dejarla enfriar.

— Quitar la parrilla de coccion y el recipiente de los residuos.

—Lavar la parrilla y el recipiente con detergente para uso alimentario, aclarar y secar con
cuidado antes de volver a montar. a

—Limpiar con cuidado la superficie de trabajo y todas las zonas cercanas.
— Limpiar las superficies externas de la maquina con un pafio humedo o con una esponja.

Cuidado - Advertencia

Realizar las operaciones de limpieza exclusivamente con productos detergentes
especiales para el sector alimentario. Nunca emplear productos de limpieza corro-
sivos, inflamables o que contengan sustancias nocivas para la salud de las perso-
nas.

Si no se utiliza el aparato por un periodo de tiempo prolongado, después de CERRAR
LA LINEA DE ALIMENTACION DEL GAS vy realizar la limpieza protegerlo de forma
adecuada para mantenerlo limpio
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PARRILLAS DE
PIEDRA LAVA

BUSQUEDA DE AVERIAS

La informacién siguiente tiene la finalidad de ayudar a identificar y corregir eventuales
anomalias o mal funcionamiento que pudieran presentarse durante la fase de uso.
Algunas averias pueden ser resueltas por el usuario; otras requieren una precisa com-
petencia técnica o especial capacidad y por lo tanto deben ser realizadas exclusiva-
mente por personal cualificado con experiencia reconocida y adquirida en el sector
especifico.

| & Importante

No desmontar partes internas de la maquina.
El fabricante declina cualquier responsabilidad por eventuales dafos causados
por forzamientos.

Tabla 2: Anomalias de funcionamiento

Inconveniente Causa Soluciones
Olor a gas Fuga ocasional debida al apagadode Cerrar I_al llave de alimentacion de
la llama gas y airear el local
El interruptor piezoeléctrico no Comprobar la eficiencia del
Lallama pilotonose funciona interruptor piezoeléctrico.
enciende Encender manualmente con llama Contactar el revendedor o un centro
libre de asistencia autorizado.

El indicador piloto
no permanece El termopar no esta bien caliente
encendido

Insistir por mas tiempo con la
operacion de encendido

CONEXION DE GAS

—Todas las intervenciones de conexién, transformacion y control de la presion de gas de-
ben realizarse por personal autorizado, que debe poseer precisas competencias técni-
cas y especiales capacidades dentro del sector especifico. Esto es valido para todas las
intervenciones de mantenimiento extraordinario como el engrase y/o la sustitucion de
las llaves y la sustitucién de los termopares o de los quemadores.

—Colocar al tubo de alimentacion de gas del aparato una llave para poder interrumpir la
conexioén con la instalacién de gas en caso de necesidad.

—La llave (no suministrada con el aparato) debe instalarse en una posicién visible y ac-
cesible para poder identificar con facilidad el estado de funcionamiento (abierto o cerra-
do).
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PIEDRA LAVA

TRANSFORMACION DE LA ALIMENTACION A GAS

El aparato se introduce en el mercado con la sigla del gas de red con el cual el fabri-
cante ha realizado la prueba.

Si el gas de red no corresponde con aquel utilizado en la prueba, antes de realizar la
conexion a la red de alimentacion de gas, el instalador debera realizar la "transforma-
cion" del aparato e indicar en la placa el tipo de gas en uso.

AN
| & Importante

Finalizada la "transformacién” del aparato para la alimentacién del gas en uso, ase-
gurarse que no haya fugas de gas o anomalias de funcionamiento, realizar la prue-
ba e indicar en la placa de identificacion el tipo de gas que se esta utilizando.

Para "trasformar" y adaptar el aparato a la alimentacién del gas en uso, cerrar la llave
de alimentacion del gas y realizar las operaciones detalladas.

— Cambiar la tobera del quemador.
—regulacion aire primario del quemador
—Regulacion potencia térmica al minimo

—cambio tobera de la llama piloto

Cambio tobera del quemador
1-Quitar las parrillas de coccion
las parrillas de soporte de pie-
dra lava, los soportes de parrilla
y la canaleta para la salida de li-
quidos.
2-Quitar los quemadores.

I
=
3-Aflojar la tobera (A) y cambiarla
con aquella adecuada para el !
tipo de gas empleado. !
AN i\ AR
A [3 !
N ! R
Povany

IDM-34601900300.if
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Tabla 3: Tamafio de las toberas

Modelo de
maquina B/50

i Diametro Diametro
Tipo de gas de .

i 5 tobera inyector
alimentacion /

quemador piloto

G20
(20mbar) 3x1,35mm 1 x0,30mm
G25
(20mbar) 3x1,55mm 1 x0,30mm
G25
(25mbar) 3x1,45mm 1 x0,30mm
G30
(i snsgmban) L L 2] Wi 20mn
G30
(50mbar) 3x0,80mm 1 x0,20mm

PIEDRA LAVA

B/80
Diametro
tobera
quemador

Diametro
tobera
quemador

Diametro
inyector
piloto

6 x1,35mm 2x0,30mm 8 x 1,35mm

6 x1,55mm 2x0,30mm 8 x 1,55mm

6 x1,45mm 2x0,30mm 8 x 1,45mm

6 x0,92mm 2 x 0,20mm 8 x 0,92mm

6 x 0,80mm 2 x0,20mm 8 x 0,80mm

B/115

Diametro
inyector
piloto

2 x 0,30mm

2 x 0,30mm

2 x 0,30mm

2 x 0,20mm

2 x 0,20mm

Regulacion aire primario del que-
mador
1-Aflojar el tornillo de fijacion del
fondo (B).
2-Girar el fondo para regular el ta-
mafio de la ranura (C) (ver da-
tos indicados en la tabla).
3-Ajustar el tornillo de fijacién del
fondo.
4-\/olver a montar los quemado-
res.
5-Volver a montar la canaleta de
salida de liquidos , las parrillas
de soporte de piedra lava y las
parrillas de coccion.

IDM-34601900400.tif
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Regulacion potencia térmica al
minimo

Aparato con alimentacion a GAS
METANO.

1-Encender el aparato y hacerlo
funcionar a la potencia maxima
durante aprox. 10 minutos.

2-Girar el pomo de mando que-
mador a la posicion de potencia
minima y extraerlo.

3-Utilizar el tornillo de regulacién
del minimo (D) en sentido hora-
rio o antihorario para alcanzar
una llama estable.

4-Girar el pomo de mando que-
mador para apagarlo.

5-Repetir la regulaciéon del mini-
mo, si el aparato esta equipado
con otro quemador.

6-Sellar con pintura el tornillo de regulacion y repetir la operacion también en el otro
quemador (si esta presente).

7-Volver a montar el pomo del quemador y también el del otro (si esta presente).

IDM-34601900500.tif

Aparato con alimentacién a GAS LIQUIDO (GLP)
1-Quitar el pomo.
2 -Aflojar totalmente el tornillo (D) de regulacién del minimo.
3-Quitar el pomo y ajustar el tornillo del segundo quemador (si esta presente).
4-Encender el aparato y controlar que la llama sea estable.
5-Apagar el aparato, sellar con pintura el tornillo de regulacion y repetir la operacion
también en el otro quemador (si esta presente).
6-Volver a montar el pomo del quemador y también el del otro (si esta presente).

-17 - Idioma espariol



PARRILLAS DE
PIEDRA LAVA

cambio tobera de la llama piloto
1-Quitar el recipiente de los resi-
duos y el cubre cajén.

2 -Aflojar la tobera (E) y cambiarla
con aquella adecuada para el
tipo de gas empleado.

3-Volver a montar el recipiente de
los residuos y el cubre cajon.

IDM-34601900600.tif

CONTROL DE LA PRESION DEL
GAS
Proceder del modo indicado

E 1-Cerrar la llave de alimentacion
del gas. ---.F

2 -Aflojar los tornillos y desmontar
el panel frontal. n

3-Aflojar el tornillo (F) de la toma ==
de presion. i

4-Conectar el mandémetro a la I. -.-.G
toma de presion (G).

5-Volver a abrir la llave de alimen-
tacion de gas.

6 -Encender un quemador, girar el
pomo hasta la posicion de po- N
tencia maxima.

7-Comprobar que el valor de pre-
sion indicado en el manémetro
esté en correspondencia con el
indicado en la placa, pegada al
aparato. IDM-34601900300.1if

ZZ
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PARRILLAS DE
PIEDRA LAVA

8-Apagar el quemador, cerrar la llave de alimentacion de gas y desconectar el mané-
metro
9-Volver a montar el panel frontal y fijarlo con los tornillos.

MANTENIMIENTO EXTRAORDINARIO

—Todas las intervenciones de mantenimiento extraordinario como la sustitucion de com-
ponentes por rotura o desgaste, deben ser realizadas por personal autorizado, con la
preparacion adecuada y formacion especial en el sector especifico.

— Al finalizar las operaciones de mantenimiento (ordinario y extraordinario) antes de poner
en funcionamiento el aparato, comprobar siempre que las intervenciones se hayan
efectuado de forma correcta.

Engrase de la llave de gas
1-Cerrar la llave de alimentacion del gas.
2-Quitar los pomos.
3-Desmontar el panel del cuadro de mando.
4 -Destornillar los tornillos y quitar la cobertura.
5-Quitar el cono.
6-Limpiar el cono y su asiento.
7-Ponerle grasa al cono , introducirlo en su asiento y girarlo varias veces.
Utilizar grasa tipo Staburags M32
8-Quitar el cono para eliminar la grasa excedente.
9-Volver a montar el cono y la cobertura.
10-Volver a montar el panel del cuadro de mando y el pomo.

Limpieza del quemador
1-Quitar las parrillas de coccion , las parrillas de soporte de piedra lava, los soportes
de parrilla y la canaleta para la salida de liquidos.
2-Quitar los quemadores.
3-Limpiar con cuidado los quemadores y comprobar que los orificios no estén obstrui-
dos.

Cuidado - Advertencia

Limpiar los orificios del quemador sin agrandarlos ni taparlos, para evitar el mal-
funcionamiento del quemador.

4-\/olver a montar los quemadores.
5-Volver a montar la canaleta de salida de liquidos , las parrillas de soporte de piedra
lava y las parrillas de coccion.
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PARRILLAS DE

PIEDRA LAVA

Sustitucion de la llave de gas

1-Cerrar la llave de alimentacién del gas.

2-Quitar los pomos.

3-Desmontar el panel del cuadro de mando.

4-Desmontar la portezuela de inspeccion lateral.

5-Aflojar todos los racores de la llave y cambiarla por una nueva.
6-Volver a montar todos los componentes

Cambiar los componentes del grupo llama piloto

1-Cerrar la llave de alimentacion del gas.

2-Desmontar el panel frontal.

3-Desmontar la portezuela de inspeccion lateral.

4 - Aflojar los tornillos de fijacion del grupo llama piloto.

5-Quitar el quemador piloto y la bujia de encendido piezoeléctrico.

6-Considerar el estado de desgaste del quemador piloto y de la bujia de encendido pie-

zoeléctrico y, si es necesario, cambiarlo por repuestos originales.

7 - Aflojar el racor de conexion del gas para desmontar el inyector fijo.

8-Aflojar el racor de conexion del gas para desmontar el termopar.

9 -Sustituir el inyector fijo y el termopar con repuestos originales.
10-Volver a montar todos los componentes
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INFORMAGCOES GERAIS E
SOBRE A SEGURANCA

FINALIDADE DO MANUAL

O manual de uso e de manutengdo que é parte integrante da maquina foi realizado
pelo construtor na prépria lingua original para fornecer as informagdes necessarias a
todas as pessoas autorizadas a interagir com a maquina no arco da sua vida prevista.
Um pouco de tempo dedicado a leitura destas informagdes permitira evitar riscos a
saude e a segurancga das pessoas e danos econdémicos.

O construtor reserva-se o direito de modificar as informagdes contidas no manual sem
obrigacdo de as comunicar preventivamente, desde que n&o prejudiquem a segu-
ranga.

Algumas partes do texto foram evidenciadas de modo a realgar a importancia da men-
sagem.

) B Importante

Indica informagoes técnicas de particular importancia que nao devem ser ignora-
das.

@ Cautela — Adverténcia

Indica a necessidade de adoptar um comportamento adequado para nao poér em ri-
sco a saude e a seguranga das pessoas e para nao provocar danos econémicos.

! Perigo - Atencao

Indica situagdes de perigo grave que, se ignoradas, podem por seriamente em ri-
sco a saude e a seguranga das pessoas.

IDENTIFICAGAO DO CONSTRUTOR E DA MAQUINA
A placa de identificagcao indicada é aplicada directamente na maquina. Contém todas
as referéncias e as indicagdes indispensaveis para a seguranga durante o uso.

IT-12H3+ 20;28-30/37 mbar

Installato: Tipo gas - Pressione |

IDM-34604900100.if
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INFORMAGOES GERAIS E
SOBRE A SEGURANCA

O aparelho é posto a venda com a indicagao da sigla do gas da rede que o constru-
tor utilizou para ensaiar.

Se o gas da rede nao corresponder ao utilizado no ensaio, o instalador, antes de
efectuar a ligacao a rede de alimentagao do gas, devera "transformar™ o aparelho e
indicar na chapa o tipo de gas que esta a ser utilizado.

MODALIDADE DE PEDIDO DE ASSISTENCIA
Para qualquer pedido de assisténcia técnica, indique a versdo da maquina e o tipo de
defeito encontrado.

DISPOSIGOES DE SEGURANGA

—O construtor, em fase de projecto e construgdo, focalizou a prépria atengdo nas si-
tuacdes que possam ser fonte de risco para a seguranga e para a saude das pessoas.

—O construtor adoptou todas as "regras de boa técnica de construgdo” e realizou a
maquina com materiais adequadamente seleccionados para assegurar a higiene ali-
mentar e a funcionalidade da maquina.

—Objectivo destas informagdes é o de sensibilizar os utilizadores para que prestem a
maxima atencgao para prevenirem qualquer risco de tipo operativo e alimentar. De qual-
quer modo, a prudéncia € insubstituivel. A seguranga também esta nas maos de todas
as pessoas que interagem com a maquina (instaladores e utilizadores).

—Leia com atencgéao as instrugdes indicadas no manual que acompanha a maquina e as
que se encontram na prépria maquina e, sobretudo, respeite as que se referem a segu-
rancga.

—Movimente a maquina respeitando as informagdes indicadas directamente na embala-
gem, na maquina e nas instrugdes de uso.

—Durante as fases de transporte, movimentagéo e instalagdo, ndo bata ou deixe cair a
maquina para evitar danos aos seus componentes.

—Na&o altere, ndo elimine nem bypass em nenhum caso, os dispositivos de seguranga in-
stalados na maquina.

—Recomendamos a leitura atenta de todo o manual e que se certifique de o ter compreen-
dido, em particular, de ter entendido todas as informacgdes relativas a seguranca.

—Ao utilizar pela primeira vez a maquina, se necessario, efectue algumas simulagbes
para identificar os comandos, em particular os que permitem ligar e desligar a maquina.
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INFORMAGOES GERAIS E
SOBRE A SEGURANCA

Utilize a maquina s6 para os usos previstos. O emprego da maquina para usos im-
proprios e diferentes dos permitidos pode comportar riscos para a seguranga e a
saude das pessoas e provocar danos econémicos.

O construtor declina qualquer responsabilidade por eventuais danos provocados
pelo uso improéprio da maquina, pelo desrespeito das indicagées contidas no ma-
nual de utilizagao e por alteragées ou modificagdes efectuadas sem a sua formal
autorizagao.

—Todas as intervengdes que requeiram uma especifica competéncia técnica ou particu-
lares capacidades (instalagdo, ligagédo alimentacao, etc.) devem ser efectuadas exclu-
sivamente por pessoal qualificado e com experiéncia reconhecida e adquirida no sector
especifico de intervengao.

— O ambiente ndo deve apresentar zonas com concentragdo de gas e de poeiras poten-
cialmente explosivos e/ou a risco de incéndio.

—A actividade pode influenciar o ambiente e, por isso, é necessario prestar atencéo as
emissdes atmosféricas, as descargas de liquidos e a contaminagao do solo, ao uso de
matérias primas e de recursos naturais e a gestéo dos lixos.

—0Os componentes da embalagem devem ser eliminados conforme as leis em vigor no
pais de utilizagao.

—Durante as fases de desactivacao e destruicdo da maquina, seleccione todos os com-
ponentes em fungdo das suas caracteristicas e providencie a sua eliminagao diferen-
ciada. Em particular, os componentes eléctricos e electronicos, marcados com um
especifico simbolo, devem ser eliminados nos apropriados centros de recolha autoriza-
dos ou entregues ao vendedor no momento de uma nova compra.

DISPOSICOES DE SEGURANGA PARA A ALIMENTAGAO A GAS
Quando o aparelho é alimentado a gas, é necessario respeitar as disposi¢cdes de
seguranca listadas.

—A instalagdo, a activagdo, a manutengéo extraordinaria e a ligagdo a alimentagéo do
gas, devem ser feitas exclusivamente por pessoal autorizado, com experiéncia re-
conhecida e adquirida no sector especifico de intervengdo, no respeito das normas e
leis em vigor.

— O pessoal autorizado a efectuar a ligagao, deve verificar que as caracteristicas do gas
da rede estejam conformes com as indicadas na chapa.

—Se o0 aparelho, além de ser alimentado a gas, possuir também dispositivos eléctricos,
as caracteristicas da linha de ligagcdo devem corresponder as indicadas na chapa.
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INFORMAGOES GERAIS E
SOBRE A SEGURANCA

—Nunca utilize o aparelho com os tubos de alimentag&o do gas danificados e ineficientes.
Mal note algum defeito, pare imediatamente o aparelho em condicdes de seguranca e
mande substituir os tubos por pessoal autorizado e qualificado.

—Quando acabar de usar, rode os botdes de comando para desligar o aparelho, controle
que os queimadores estejam apagados e feche a linha de alimentagao do gas.

—Antes de efectuar qualquer intervencgao de limpeza, manutengéo, etc., FECHE A LINHA
DE ALIMENTACAO DO GAS e certifique-se que a zona de tratamento dos alimentos
esteja completamente arrefecida.

—Se o aparelho possuir dispositivos eléctricos, além de FECHAR A LINHA DE ALIMEN-
TACAO DO GAS, desligue também a alimentag&o eléctrica geral (ou entéo, desligue a
ficha eléctrica).

— Controle sempre que os cabos de alimentagao eléctrica estejam integros e eficientes.
Mal note algum defeito, mande-os substituir por pessoal autorizado e com experiéncia
reconhecida e adquirida no sector especifico de intervengéo.

—Limpe a maquina no fim de cada utilizagdo ou quando achar oportuno, também em
funcgado do tipo de produto alimentar tratado.

—Limpe cuidadosamente todas as partes da maquina (incluidas as zonas limitrofes) que
possam entrar em contacto directo ou indirecto com os produtos alimentares, para os
preservar do risco de contaminac&o e mantenha a higiene.

—Limpe a maquina exclusivamente com produtos detergentes para uso alimentar. Nunca
utilize produtos de limpeza corrosivos e inflamaveis ou produtos que possam conter e/
ou libertar substancias nocivas.

—Limpe e higienize a maquina utilizando produtos de protecgéo individuais, em particular,
:3@ quando se utilizam produtos detergentes.

—Nao limpe o aparelho com jactos de agua para ndo danificar os componentes e os di-
spositivos instalados.

—No caso de prolongada inactividade da maquina, limpe e enxugue cuidadosamente to-
das as suas partes (internas e externas). FECHE A LINHA DE ALIMENTACAO DO
GAS e certifique-se que as condigdes ambientais sejam adequadas para conservar o
aparelho no tempo.

IDM  C134604900.fm
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INFORMAGOES GERAIS E
SOBRE A SEGURANCA

SINAIS DE SEGURANGA E INFORMAGAO

Na maquina, em correspondéncia das zonas onde existem OUTROS RISCOS, séo
aplicados sinais de segurancga que informam sobre o respectivo risco.

As figuras mostram os sinais de seguranga e informagao que sao aplicados na maqui-
na.

Perigo de queimadura: assinala que é necessario prestar atencado as
superficies quentes.

Caracteristicas do gas: indica as caracteristicas do gas referidas ao pais de utili-
zacgao (tipo de gas, pressao do gas, etc.).

No aparelho (perto da boca de ligagao do gas) encontra-se uma chapa com as indi-
cacgOes das varias caracteristicas do gas e as referéncias ao pais de utilizagao.

Se o gas da rede nédo corresponder ao utilizado no ensaio, o instalador, antes de efec-
tuar a ligagéo a rede de alimentacéo do gas, devera "transformar" o aparelho e indicar
na chapa o tipo de gas que esta a ser utilizado.

As figuras mostram as chapas em funcao do tipo de aparelho.

—Chapa com caracteristicas do gas e sigla do pais de utilizagao referidas as "Grelhas"

/ woo [ ] \

GB-IT-PT
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Cat. 112H3+ 112E+3+ 1I2H3B/P | 12E+:13+ 12E 12L3 B/P 112H3B/P 13B/P
20 20/25 20 20/25 20 25 20 30
P 28-30/37 | 28-30/37 30 28-30/37 30 50 mbar
>an kw G25 m’/h c €
° 0051

N ‘ G20 m*/h Type - Tipo -Bauart
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INFORMAGOES GERAIS E
SOBRE A SEGURANCA

DISPOSIGOES PARA A DESEMBALAGEM, MOVIMENTAGAO E INSTALAGAO

—A maquina é entregue embalada numa caixa apropriada e, se necessario, é oportuna-
mente estabilizada com material anti-choque para assegurar a sua integridade.
Conforme as caracteristicas da maquina, do local de destino e do meio de transporte
a utilizar, para facilitar a movimentagéo, a embalagem pode ser paletizada.

Todas as informagbes necessarias para efectuar a movimentagdo (carga e
descarga) em condi¢des de seguranga estéo indicadas directamente na embalagem.

—A movimentagédo da embalagem deve ser efectuada em fungéo das suas caracteristicas
(peso, dimensbes, etc.). Se as dimensdes e o peso forem contidos, a movimentagao
pode ser efectuada manualmente, caso contrario, € necessario utilizar um dispositivo
de levantamento de capacidade apropriada.

Ao receber a maquina, verifique a integridade de todos os componentes. No caso de
danos ou de falta de algumas partes, contacte o revendedor de zona para concordar
0S passos a seguir.

—A instalagdo deve ser feita por pessoal qualificado e autorizado que se deve certificar
preventivamente que a linha de alimentagao eléctrica responda as leis em vigor em ma-
téria, as normas e as especificagdes em vigor no pais de utilizagao.

—Antes de instalar a maquina, verifique que o local escolhido seja apropriado, suficiente-
mente arejado e iluminado, estavel e que tenha um espago a volta suficiente para efec-
tuar facilmente a limpeza e a manutengao. Além disso, verifique que o plano de apoio
seja estavel, nivelado e que a sua superficie possa ser limpa com facilidade de modo a
evitar o risco de acumulagao de sujidade e de contaminagéo dos produtos alimentares.

O pessoal autorizado a efectuar a ligagao eléctrica deve verificar a perfeita eficién-
cia da ligagao de terra da instalagao eléctrica e que a tensao de linha e a frequéncia

3@ correspondam aos dados indicados na placa de identificacao.

IDM  C134604900.fm

Para as maquinas com caracteristicas morfologicas particulares (forma, peso, dimen-
sbes, etc.), as informagdes contidas neste paragrafo podem néo ser exaustivas. Even-
tuais informagdes suplementares estdo indicadas no paragrafo "Modalidade de
levantamento" de cada maquina.
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GRELHADORES DE
PEDRA LAVICA

DESCRIGCAO GERAL APARELHAGEM

— O grelhador de pedra lavica B/50 - B/80 - B/115 é um aparelho alimentado a gas (GPL
ou metano), projectado e construido para cozinhar alimentos (carne, peixe, verduras,
etc.) destinados a alimentagdo humana.

—A maquina é de tipo profissional e deve ser instalada em ambientes de tipo comercial
(bar, pizzarias, restaurantes, etc.). Ndo requer uma preparagao particular, mas de qual-
quer modo, € necessario que os utilizadores possuam capacidade e competéncia es-
pecificas no sector da restauragao.

—Qualquer utilizagao diferente da indicada pelo construtor deve ser considerada
como USO IMPROPRIO.

— O equipamento pode ser fornecido em varios modelos realizados com materiais selec-
cionados e técnicas de construgdo apropriadas para assegurar a maxima higiene, a re-
sisténcia a oxidagdo, uma notdvel poupanga energética e a seguranca de
funcionamento.

— A pedido, o aparelho pode ser equipado com um movel de apoio (aberto ou fechado).

A figura apresenta os principais componentes de um modelo da maquina e a lista con-
tém a respectiva descrigdo e fungao.
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GRELHADORES DE
PEDRA LAVICA

A) Quadro de comandos: € equipado com os dispositivos de comando necessarios
para fazer funcionar a maquina (ver “Descricdo dos comandos”).

B) Grelha de cozedura: ¢ de ferro fundido esmaltado e serve de plano de apoio para os
alimentos que devem ser preparados.
A grelha de cozedura pode ser utilizada nos dois planos: por exemplo, um plano para
cozinhar o peixe e o outro para a carne, de modo a néo misturar os sabores.

C) Recipiente colector de restos: serve para recolher os liquidos e os residuos da co-
zedura.

D) Pega: serve para inclinar a grelha de cozedura e favorecer a drenagem dos liquidos
no recipiente colector de restos.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabela 1: Dados técnicos da maquina

Descrigéo Unidade de B/50 B/80 B/115
Poténcia kw 8,5 17 23

Tipo de alimentagao Gas METANO - GPL

oLk SEIE keallh 7310 14620 19780
Consumo gas (GPL) kg/h 0,67 1,34 1,813
Consumo gas (metano) m3/h 0,90 1,80 2,439
Numero queimadores n° & 6 8
Dimensbes da maquina mm 490x700x330 810x700x330 1140x700x330
E;;”:gjges do plano de mm 320x540 640x540 960x540
Dimensbes da embalagem mm 740x540x530 980x740x530 1200x740x530
Peso liquido kg 42 73 103

Tipo de instalagao Instalagdo na banca
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GRELHADORES DE
PEDRA LAVICA

DESCRIGAO DOS COMANDOS

A maquina esta equipada com os
dispositivos de comando listados,
necessarios para activar as suas
fungdes principais.

A) Botdao comando queimadores:
serve para acender, apagar e re-
gular o queimador e para activar
a chama piloto.

Posicao (B): alimentagdo do
gas fechada

Posigao (C): permite acender a
chama piloto.

Posigao (D): chama do queima-
dor programada na poténcia ma-
xima.

Posicao (E): chama do queima-
dor programada na poténcia mi-
nima.

F) Interruptor piezoeléctrico: ser-
ve para acender a chama piloto.
E possivel acender a chama pi-
loto s6 se o botéo (A) estiver na
posicéo (C).

CONSELHOS PARA O USO

Verifique que as caracteristicas do gas da rede correspondam as indicadas na chapa
do aparelho.

Cautela — Adverténcia

Nao utilize o aparelho se as caracteristicas do gas da rede ndao corresponderem as
indicadas na respectiva chapa.

Se as caracteristicas do gas da rede nao corresponderem as indicadas na respec-
tiva chapa, efectue a transformagao do gas por um técnico especializado e autori-
zado.

IDM-34601900200.if

1-Remova a grelha de cozedura.
2 -Distribua uma camada uniforme de pedra lavica na respectiva grelha de suporte
3-Volte a montar a grelha de cozedura.
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GRELHADORES DE
PEDRA LAVICA

4-Prema e rode o botdo (A) no sentido anti-horario (pos. (C)) e contemporaneamente
prema varias vezes no interruptor piezoeléctrico (B) para acender a chama piloto.

5-Mantenha premido o botédo durante cerca de 10 seg para permitir a intervencéo do
termopar.

6-Rode o botdo (A) no sentido anti-horario para programar a poténcia da chama.

7-Coloque os alimentos na grelha de cozedura.

8-Quando o alimento alcangar o justo grau de cozedura, retire-o com a ajuda dos res-
pectivos utensilios.

Cautela — Adverténcia

Para evitar o risco de queimaduras, coloque ou retire os alimentos com a ajuda de
utensilios adequados.

Se estiver a utilizar o equipamento pela primeira vez, retire a eventual pelicula pro-
tectora de revestimento e ponha-o a funcionar a temperatura maxima (cerca de 15
minutos) sem nenhum alimento para eliminar os cheiros desagradaveis. Espere
que o equipamento arrefeca e se os cheiros persistirem, volte a repetir a operagao.

LIMPEZA DA MAQUINA
Para limpar o aparelho (no fim do dia ou quando necessario), FECHE A LINHA DE
ALIMENTACAO DO GAS e deixe-a arrefecer.

—Retire a grelha de cozedura e o recipiente colector de restos.

—Lave a grelha e o recipiente colector de restos com detergentes para uso alimentar, en-
xague-os e enxugue-os cuidadosamente antes de os voltar a montar.

—Limpe cuidadosamente o plano de trabalho e todas as zonas a volta.

—Limpe as superficies externas da maquina com um pano humido ou com uma esponja.

Cautela — Adverténcia

Faca as operagdes de limpeza utilizando exclusivamente produtos detergentes
para uso alimentar. E taxativamente proibido utilizar produtos de limpeza corrosi-
vos, inflamaveis ou que contém substancias nocivas para a salde das pessoas.

Se se prevé néo utilizar o aparelho durante um longo periodo de tempo, depois de ter
FECHADO A LINHA DE ALIMENTACAO DO GAS e de o ter limpo, protege-o adequa-
damente para nao se sujar.
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PROCURA DE AVARIAS

As informagbes a seguir indicadas tém o objectivo de ajudar a identificar e corrigir
eventuais anomalias e maus funcionamentos que se podem verificar durante a fase de
utilizagao.

Alguns tipos de avarias podem ser resolvidas pelo préprio utilizador; outras requerem
competéncias técnicas especificas ou particulares capacidades, devendo estas serem
resolvidas exclusivamente por pessoal qualificado possuidor de experiéncia reconhe-
cida e adquirida na area especifica de intervengao.

| & Importante

Nao desmonte as partes interiores da maquina.
O construtor declina qualquer responsabilidade por eventuais danos provocados
por interveng6es nao autorizadas.

Tabela 2: Anomalias de funcionamento

Inconveniente Causas Solugbes
Cheiro a gas Fuga ocasional deyida ao facto de a Ft’eche a tgrneira de alimentagéo do
chama se ter desligado gas e areje o local
O interruptor piezoeléctrico ndo Verifique a eficiéncia do interruptor
A chama piloto ndo  funciona piezoeléctrico.
se acende Acenda manualmente com chama Contacte o revendedor ou um centro
livre de assisténcia autorizado.
A chama piloto ndo O termopar ndo aquece . .
) Insista com o acto de acendimento
fica acesa adequadamente
LIGAGAO GAS

—Todas as intervengdes de ligagéo, transformacéo e controlo da pressao do gas devem
ser realizadas por pessoal autorizado que deve possuir qualificagdes técnicas especi-
ficas e particulares capacidades no sector especifico. Isto também vale para todas as
intervengdes de manutengao extraordinaria tal como a lubrificagdo e/ou a substituicdo
das torneiras e dos termopares ou dos queimadores.

—Aplique no tubo de alimentagdo do gas do aparelho, uma torneira para poder interrom-
per, em caso de necessidade, a ligagdo com a instalagdo de alimentagéo a gas.

— A torneira (ndo fornecida com o aparelho) deve ser instalada numa posigao bem visivel
e acessivel, de modo a se poder ver facilmente o seu estado de funcionamento (aberta
ou fechada).
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TRANSFORMAGAO ALIMENTAGCAO GAS

O aparelho é posto a venda com a indicagéo da sigla do gas da rede que o construtor
utilizou para ensaiar.

Se 0 gas da rede ndo corresponder ao utilizado no ensaio, o instalador, antes de efec-
tuar a ligacao a rede de alimentagéo do gas, devera "transformar" o aparelho e indicar
na chapa o tipo de gas que esta a ser utilizado.

AN
| & Importante

Terminada a "transformacgao" do aparelho a alimentagao do gas em uso, certifique-
se de que nao hajam fugas de gas ou anomalias de funcionamento, volte a ensaiar
e indique na chapa de identificagao o tipo de gas que esta a ser utilizado.

Para "transformar" e adaptar o aparelho a alimentagdo do gas que esta a ser utilizado,
feche a torneira de alimentagéo do gas e efectue as operagdes listadas.

— Substituigdo bico queimador.
—regulagéo do ar no queimador
—Regulagéo poténcia térmica no minimo

—substituicao bico da chama piloto

Substitui¢ao bico queimador

1-Remova as grelhas de cozedu-
ra , as grelhas de suporte da
pedra lavica, os suportes da
grelha e a canaleta de recolha.

2-Retire os queimadores.

3-Desaperte o bico (A) e substi-
tua-o com o indicado para o tipo
de gas que esta a ser utilizado.

- B_

14

-

Z

ZZ
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Tabela 3: Dimenséo dos bicos

Modelo da
maquina B/50 B/80 B/115

. . Diametro Diametro Diametro Diametro Diametro Diametro
Tipo de gas de ) - . . . -

b ~ bico injector bico injector bico injector
alimentagao ) . } . . .

queimador piloto queimador piloto queimador piloto

(ErY 3x1,35mm 1x0,30mm 6 x 1,35mm 2x0,30mm 8 x 1,35mm 2 x 0,30mm
(20mbar)
(€2 3x1,55mm 1x0,30mm 6x 1,55mm 2x0,30mm 8x 1,55mm 2 x 0,30mm
(20mbar)
(€2 3x1,45mm 1x0,30mm 6x 1,45mm 2x0,30mm 8x 1,45mm 2 x 0,30mm
(25mbar)
ety 3x0,92mm 1x0,20mm 6 x0,92mm 2x0,20mm 8 x 0,92mm 2 x 0,20mm
(28-30/37mbar) ’ ’ ’ ’ ’ ’
(CEElD 3x0,80mm 1x0,20mm 6 x0,80mm 2x0,20mm 8 x0,80mm 2 x 0,20mm
(50mbar)

Regulagao do ar no queimador

1-Afrouxe os parafusos de fixa-
¢ao da base (B).

2-Rode a base para regular a di-
mensdo da abertura (C) (ver
dados indicados na tabela).

3-Aperte o parafuso de fixagédo da
base.

4-\/olte a montar os queimadores.

5-Volte a montar a canaleta de re-
colha , os suportes da grelha ,
as grelhas de suporte da pedra
lavica e as grelhas de cozedu- :
ra. c

IDM-34601900400.tif
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Regulagdao poténcia térmica no
minimo

Aparelho com alimentagcdo a GAS
METANO.

1-Acenda o aparelho e deixe-o a
funcionar na maxima poténcia
durante cerca de 10 minutos.

2-Rode o botdo de comando do
queimador para a posi¢cao de
poténcia minima e retire-o.

3-Actue no parafuso de regulagéo
do minimo (D) no sentido hora-
rio ou anti-horario de modo a
obter uma chama estavel.

4-Rode o botdo de comando do
queimador para o desligar.

5-Repita a regulagdo do minimo,
se o aparelho possuir outro
queimador.

6-Lacre com tinta o parafuso de regulacéo e repita a operagéo também no outro quei-
mador (se presente).

7-Volte a montar o botdo do queimador e também o do outro (se presente).

IDM-34601900500.tif

Aparelho com alimentagdo GAS LIQUIDO (GPL)

1-Retire o botéo.

2-Aperte completamente o parafuso (D) de regulagdo do minimo.

3-Retire o botdo e aperte o parafuso do segundo queimador (se presente).

4-Acenda o aparelho e controle que a chama esteja estavel.

5-Desligue o aparelho, lacre com tinta o parafuso de regulacido e repita a operagéo
também no outro queimador (se presente).

6-Volte a montar o botdo do queimador e também o do outro (se presente).
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Substituicdo bico da chama pilo-
to
1-Retire o recipiente colector de
restos e a respectiva tampa.
2-Desaperte o bico (E) e substi-
tua-o com o indicado para o tipo
de alimentacao de gas que esta
a ser utilizado.
3-Volte a montar o recipiente co-
lector de restos e a respectiva
tampa.

CONTROLO PRESSAO GAS
Proceda da seguinte maneira.
1-Feche a torneira de alimenta-
¢ao do gas.
2-Desaperte os parafusos e des-
monte o painel frontal.
3-Desaperte o parafuso (F) da ali-
mentagao de presséo.
4-Ligue o mandmetro a alimenta-
¢ao de presséo (G).
5-Volte a abrir a torneira de ali-
mentacédo do gas.
6-Acenda um queimador, rode o
botdo para a posigéao de potén-
cia maxima.
7-Verifique que o valor da pres-
s&o indicado no mandmetro
corresponda ao indicado na
chapa aplicada no aparelho.

GRELHADORES DE
PEDRA LAVICA

IDM-34601900600.tif
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8-Desligue o queimador, feche a torneira de alimentagéo do gas e desligue o0 manéme-
tro.
9-Volte a montar o painel frontal e fixe-o com os parafusos.

MANUTENGAO EXTRAORDINARIA

—Todas as intervengdes de manutengao extraordinaria, tal como a substituicdo de com-
ponentes por ruptura ou gasto, devem ser efectuadas por pessoal autorizado, com qua-
lificagdes técnicas especificas e particulares capacidades no sector especifico.

—No fim das operagbes de manutengao (ordinaria e extraordinaria), antes de por o apa-
relho a funcionar, verifique sempre que as intervengdes tenham sido efectuadas correc-
tamente.

Lubrificagao torneira do gas
1-Feche a torneira de alimentagéo do gas.
2 -Retire os botdes.
3-Desmonte o painel do quadro de comandos.
4 -Desaperte os parafusos e retire a calota.
5-Retire o cone.
6-Limpe o cone e o seu lugar.
7-Unte o cone com massa consistente, coloque-o no seu lugar e rode-o algumas ve-
zes.
Utilize a massa consistente tipo Staburags M32
8-Retire o cone para eliminar a massa consistente em excesso.
9-Volte a montar o cone e a calota.
10-Volte a montar o painel do quadro de comandos e o bot&o.

Limpeza queimador
1-Remova as grelhas de cozedura , as grelhas de suporte da pedra lavica, os suportes
da grelha e a canaleta de recolha.
2-Retire os queimadores.
3-Limpe cuidadosamente os queimadores e verifique que os furos ndo estejam tapa-
dos.

Cautela — Adverténcia

Limpe os furos do queimador sem os alargar e sem os tapar para ndao provocar o
mau funcionamento do queimador.

4-\/olte a montar os queimadores.
5-Volte a montar a canaleta de recolha , os suportes da grelha , as grelhas de suporte
da pedra lavica e as grelhas de cozedura.
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Substitui¢ao torneira a gas
1-Feche a torneira de alimentagéo do gas.
2-Retire os botdes.
3-Desmonte o painel do quadro de comandos.
4-Desmonte a portinhola de inspecgao lateral.
5-Desaperte todas as jungdes da torneira e substitua-a com uma nova.
6 -Volte a montar todos os componentes.

Substituicdo componentes grupo chama piloto
1-Feche a torneira de alimentagéo do gas.
2-Desmonte o painel frontal.
3-Desmonte a portinhola de inspecgao lateral.
4-Afrouxe os parafusos de fixagdo do grupo chama piloto.
5-Retire o queimador piloto e a vela de acendimento piezoeléctrica.
6-Avalie o estado de desgaste do queimador piloto e da vela de acendimento piezoe-
léctrica e, se necessario, substitua-os com pecgas sobresselentes originais.
7-Desaperte a juncao de ligacdo do gas para desmontar o injector fixo.
8-Desaperte a jungéo de ligagdo do gas para desmontar o termopar.
9 -Substitua o injector fixo e o termopar com pegas sobresselentes originais.
10-Volte a montar todos os componentes.
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OBLAA UH®OPMALIA N NPABUINA
TEXHWUKU BE3OMNACHOCTHU

LENb PYKOBOLOCTBA

[aHHOe pyKkoBOACTBO MO 3KCnnyaTauuMm ©  TexobCnyxuBaHuioo, sBnsioLleeca
HEeOTbeMIEMON YacTbio 0O6OpyaAoBaHUA, ObINO OCTaBMEHO Mpou3BoAUTENEM Ha ero
poOHOM A3blKe B Lensax npegocTaBneHns Bcen Heobxoanmon nHgopmaunm nepcoHay,
gonyckaemomy k paboTe ¢ 060pyaAOBaHNEM Ha NPOTSHKEHUN BCErO CPOKa ero Cnyxobl.
HemHoro BpemMeHu, yaeneHHoOro YTeHuto AaHHoW MHdopmauuu, nos3sonut nsbexatb
onacHbIX Ans 300poBbs M 6e3onacHOCTVM Maen CUTyauuin, a Takke HaHeceHus
MaTtepuansHoro yuiepba.

Mpoussoautens ocrtaBnsdetT 3a cobow nNpaBO BHOCUTb WM3MEHEHUSI B COAEPXMMOEe
HacTosillero pykoBoacTBa 06e3 npeaBapuTenbHOrO yBEAOMIIEHUSA, €eCcnv  Takue
M3MEHEeHNs He BnusT Ha obecneyeHne 6e3onacHOCTU.

HekoTopble 4YacTu TekcTa BbiAeNeHbl B Lensax npuBRevYeHUs BHUMaHUS K BaXHOCTU
coobLeHuns.

YKka3biBaeT Ha TeXHUYECKyr HHdopmMauuo OCOOBEHHOW BaXHOCTU, KOTOpPOM
Henb3A NpeHebperaTb.

OcTopoXxHo - NMpeaynpexaeHue

Yka3sbiBaer, 4yToO Heo6xoQumMo NMPUHATb cooTBeTCTBYlOLLMNE Mepbl
npegoCcToOpoOXHOCTMHU, 4yTOObI He noBeprHyTb yrpose 3gopBbe U 6e3onacHoCTb
nepcoHana, a Takxke He NTPUYNHUTb MaTepUuanbHOro ymepGa.

YkasblBaeT Ha o0co60 onacHble cUTyauuum, KoTopble, B cry4ae
npeHeGpPeXUTeNbLHOro OTHOLWIEeHUsl, MOTYT MNOABEPrHyTb Cebe3HOW yrpose

340poBbe U 6e3onacHoCTb nepcoHana.

OAHHBIE NPOU3BOAUTENA U OBOPYOOBAHUA

MN3o6paxeHHas 3decb nacnopTHas Tabnuuka nomelwleHa Ha obopypoBaHun. Ha Hei
npuBeAeHbl BCE OCHOBHblE [aHHble W YyasaHusi, Heobxoaumble ans 6esonacHow
paboTbl.

IT-12H3+ 20; 28-30/37 mbar

Installato: Tipo gas - Pressione |

IDM-34604900100.if
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OBLAA UH®OPMALIA N NPABUINA
TEXHWUKN BE3OMNMACHOCTU

Mpu noctynneHun npubopa B npoAaxy Ha HEM yKa3aH TUn rasa, noctynaioLiero 3
ceTu ra3ocHabeHus, Noa KOTOPbIN NPUMGOP Obin oTNaxeH npoussoauTenemM npu
npoBeAeHNU Hanaaku.

Ecnu ras us cetu rasocHaGxeHusi oTnmM4yaeTcsi oT TOro, KOTOprVI uncnonb3oBarncs
npu npoBegeHuMU Hanapgku, TO nepen biNnoJsIHeHMEM nNOAKMNKYeHUA K CeTu
rasocHab)xeHusi, HeO6X0A4UMO BbINOSTHUTb nepeoGopyAOBaHMe an60pa U yKasaTb
Ha I'IaCﬂOpTHOﬁ Tabnuuke TMN ucnonb3yemoro rasa.

NOoPAAOK OPOPMITEHUA 3AABKU HA TEXOBCINY>XKUBAHUE
B kaxpgow 3asiBke Ha TexobecnyxuBaHue HeobxoaMMo ykasaTb modenb o6opyaoBaHus
W TUN HEUCMPAaBHOCTM.

MHCTPYKLUMM NO TEXHUKE BE3OMNACHOCTU

—lpy NPOEKTUPOBAHWU W WIFOTOBIIEHUM OBOPYAOBaHMS MPOU3BOAUTENbL  yAENuI
0COGEHHOE BHVMMaHWe Tem acrnekTam, KOTopble MOryT NpeacTaBnsTb PUCK OIS
6e30MacHOCTU U 30POBbA MNoaen.

—[pu n3rotoBneHMn o6opyaoBaHNS NPOU3BOAUTENb NPUMEHMUI BCE COOTBETCTBYOLLNE
NPON3BOACTBEHHbIE CTAHAAPTLI, @ aKke MaTepuarnsl, BblOpaHHble Takum obpasom,
YTOObI rapaHTMPOBaTL NULLEBYIO TMIMEHY 1 3heKTUBHOCTL paboThl.

—LUenb paHHOM wHopmMauum — npu3BaTb MOMb30OBaTENEN yaenuTb BHUMaHue
npegoTBpaLLeHnto NMiobbiX PUCKOB, CBA3aHHbIX C paboTor 1 nuweBor 6€30nacHOCTbIO.
OCTOpPOXHOCTb He3ameHuma. besonacHOCTb HaxoauTCs B pykax BCeX TeX, KTO
BaMMOAENCTBYET C 060pya0oBaHMEM (MOHTaXHMKU N NONb30BATENMN).

—BHumaTensHO npounTaTh M cobnogaTe MHCTPYKUUWM, NPUBEOEHHbIE B MpunaraeMom
PYKOBOACTBE M HaHECEHHble HEeMocpeACTBEHHO Ha 06OpyLoBaHWMM, B YacTHOCTU Te,
KOTOpble KacatloTcs obecnedeHnsi 6esonacHoCcTu.

—lpu nepemelleHun obopyaosBaHus cobnogatb WHCTPYKUUKW, MpUBEAEHHblIe Ha
ynakoBke, Ha 060pyA0BaHNM N B MHCTPYKLMSIX NO SKCNyaTaumu.

—Ha atanax TpaHCMopTMPOBKM, NOrpy304HO-Pa3rpy304HbIX PaboT N yCTaHOBKM 3aLUTUTD
obopyaoBaHue OT yaapoB 1 NageHns BO n3bexaHne NoBpexaeHus ero YacTten.

—3anpelaetca mogudumumpoBaTb, CHUMATb UMM OTKMOYATb 3aALUUTHbIE YCTPOWCTBA,
yCTaHOBINEHHbIE HA 0O0OpPyAOBaHUN.

—[Monb3oBaTtenb AOMKEH BHUMATENbHO MpoynTaTh PYKOBOACTBO M y6eamTbes, YTO OH
NpPaBuIbHO NOHAMN COOAEPXKUMOE KaXKOM ero Yyacten u, B 0CO6eHHOCTU, MHopmMaLmio no
TexHuke 6e3onacHocTy.

—Ecnn notpebyeTtca, nmpu nepBoM MCNOMNb30BaHUM OBOPYAOBaHWS WMWTUPOBATH
BbIMOJTHEHNE HEKOTOPbLIX ONepaLuuii AN pacrno3HaBaHUS OCHOBHbIX OPraHoB U OYHKLMIA
yrnpaBneHus, B 0CO6EHHOCTU TeX, KOTOpbIe YNpPaBsoT NyCKOM 1 OCTAHOBO.
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OBLAA UH®OPMALIA N NPABUINA
TEXHWUKN BE3OMNMACHOCTU

Ucnonb3oBaTb obGopygoBaHMe TONMbKO B MPegyCMOTPEHHbIX  LiensXx.
Wcnonb3oBaHue oGopyAoBaHMS B HeHaanexawmx U HepaspelleHHbIX LUensx
MOXeT MOCTaBUTb Noj yrpo3sy 6e3onacHOCTb WU 340POBbe NoAe U NPUBECTU K
3KOHOMMYECKMM NOTepPsAM.

MNpousBoauTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a Yyuwepb, NPUYUHEHHbIN B
pe3ynbTaTe MUCNonb3oBaHUA o6GopyAoBaHMA B  HHaanexawmx  uensx,
HecoOGnIOAEHUA WHCTPYKUUM, TMpuUBeAEHHbIX B HacToOsIEeM PyKOBOACTBE,
HEeCaHKLUMOHMPOBAHHOIO PEOHTA UMM BHECEHUSA U3MEHEHUN, He CornacoBaHHbIX C
HUM odmumanbHo.

—Bce pabotbl, Tpebyowme HanuuuMa TOYHOM TEXHUYECKOW KOMMETEeHUMM Wnm
crneuunanbHbIX HaBbIKOB (YCTaHOBKA, 3NIEKTPOMOHTaX M T.M.), AOIMKHbI BbINOMHATLCA
UCKMNIOYUTENBbHO  YNOMHOMOYEHHBIM  MepcoHanomMm, obrnagatwowmMm  OnbITOM 1"
KBanudurkaumen B 4aHHON obnacTu.

—B nomeweHMn He [OMKHO OblITb 30H C cogepXaHMem B3pPbIBOOMACHBIX W/vnn
BOCMMaMEHSALUXCA ra3oB Unu MNbInu.

—Paboyas geatenbHOCTb MOXET HaHecTu yuiepb okpyxatowen cpege. B Buagy artoro
HeobX0AMMO KOHTPONMpOoBaTb BO3MOXbI€ BbIOpOCHI B aTMOCdhepy, CNMB XUAKOCTEWN
Unn 3arpasHeHne MnoyBbl, NOTpebreHne cbipbs U MPUPOOHBIX PECYPCOB, a Taxe cOop
OTXO[OB.

—YnakoBo4yHble MaTepuanbl nognexar YTUnM3auum COornacHo 3akoHOA4AaTenbCTBY,
OencTByloLLEMY B CTPaAHE UCMONb30BaHUS.

—Ha atanax BbiBegeHus 060pynoBaHUA U3 SKChnyaTauum u crnoma oTCcopTMpoBaTh BCE
KOMMOHEHTbI B 3aBMCUMOCTU OT MX CBOMCTB U 0becneuntb nNpoBedeHue pasaernbHom
yTunmsauun. B yacTHocTH, 0603Ha4YeHHbIE crieunanbHbIM CUMBOSIOM MIEKTPUYECKNE U
3MNEKTPOHHbIE ~ KOMMOHEHTbl  AOMKHbI  YTUIM3NPOBATbCA B CheuuanbHbIX
YMOMHOMOYEHHBIX LUEeHTpax cbopa TXOOOB WM caaBaTbCs MpogaBuy B MOMEHT
npruobpeTeHns HOBOro ToBapa.

NPABUINA TEXHUKUA BE3OMNACHOCTU ANA FA30BOIro O60OPYAOBAHUA

B cny4yae paboTbl ¢ rasoBbiMu npubopammn Heobxoaumo cobnogate NepeyncrneHHble

HWXXe npaBuna TeXHUKM 6e30nacHoOCTy.

—YcTaHoBKa, BBOZ, B 3KCMryatauuio, nnaHoBoe TexobcnyXkvBaHUe M MOAKIOYEHUE K
WCTOYHUKY ra3oCHabXeHUs1 JOMMKHbI BbIMOMHATECA UCKMOYUTENBHO YNONTHOMOYEHHbIM
nepcoHanom, obnagawLmum onbITOM 1 KBanudukauuei B COOTBETCTBYIOLLEM CEKTOPE,
B COOTBETCTBMU C AEUCTBYHOLLMMU CTaHAApPTaMM1 1 3aKOHaMMU.

—[epcoHan, B 0683aHHOCTM KOTOPOro BXOAMUT BbIMOJIHEHWE MOAKIIOYEHUS, [AOIDKEH
ybeauTbCa, YTO XapakTePUCTUKN ra3a B CETU ra3ocHabXXeHns COOTBETCTBYIOT AaHHbIM,
yKa3aHHbIM Ha NacrnopTHON Tabnunyke.
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OBLAA UH®OPMALIA N NPABUINA
TEXHWUKN BE3OMNMACHOCTU

—Ecnun rasosoe obopyaoBaHMe OCHALLEHO TakkKe 3NEeKTPUYECKUMU YCTPOWCTBaMMU, TO
XapaKkTepucTtukm cetn 3HepFOCHa6eHI/Iﬂ OOIMKHbI COOTBETCTBOBATb AaAHHbIM,
npuBegeHHbIM Ha NacnopTHoOW Tabnuuke.

—He wncnonb3oBatb 06opyAoBaHWE MpU HanMMyYMM MOBPEXAEHHBIX WM HEeUcnpaBHbIX
rasoBbix Tpy6. [Npu BbigBNeHUN AedeKkTB HeMearneHHO BbIKINIOYNTL 0bopyaoBaHue B
f6e3onacHbIXx ycnoBusx M obecneyntb 3amMeHy TpyO YMONMHOMOYEHHbIMU W
KBanMuLMpOBaHHbIMK CrieunanucTamm.

—[No 3aBepLieHnn akcnnyaTaumm npm6opa NOBEPHYTb PYYKM yrnpaBneHnAa N BbIKIMKYNTb
I'Ipl/l60p, YOOCTOBEPUTLCA, YTO ropersikm BbIKItOYeHbl U NePeKpbITb pr60l’IpOBO,CI, noga4un
rasa.

—[lepen BbinonHeHVeM nOGLIX onepaumMi NO YUCTKE, TEXOOCNYyXUBaHWIO W T.M.
MEPEKPbITb TPYBOINPOBOA MOJAYN TA3A un ybentbcsi, 4TO 30Ha, B KOTOPOW
ocylecTBnseTcs Tennosas obpaboTka NuLLEBLIX NPOAYKTOB, NMOMHOCTLIO OCTbINA.

—Ecnn nprbop OCHalleH 3nekTpu4eckMMu YCTpOWCTBaMu, HeobXOAMMO He TONbKO
MEPEKPbITb TPYBOMPOBOL MOOAYUN TA3A, HO M OTKIIOYMTbL IMEKTPONUTaHUE
ceTn (Mm OTCOeaMHUTb OT ANEKTPUYECKON PO3ETKN).

—Kaxgbin pa3s npoBepsTb kabenu AneKkTponuTaHna Ha npegmMeT LUerioCTHOCTU U
adhpekTMBHOCTU. Mpn BbISABNEHUN NOBPEXAHUNA, HEMEOSTEHHO obecneunTb mx 3aMeHy,
KOTOpaA OOJ1KHA BbINOJTHATLCA YNOJIHOMOYEHHbIM NepCoHariom, obnagaroLLmM ObITOM
1 KBanudpmvkaumen s COOTBETCTBYIOLLIEM CEKTOpPE.

—Yunctute obopynoBaHMe Kaxabl pa3 Nno 3aBepLUEHU0 UCNONb30BaHUSA UNN No mMepe
HeobXoaAMMOCTW, a Takke B 3aBUMCUMOTU OT Tuna obpabaTbiBaembiX MNULLEBbLIX
NPOAYKTOB.

—TuwartenbHO 4MCTUTL BCe YacTu obopydoBaHus (BKMYas npunerawlme y4acTku),
KOTOpblE MOTyT MNPSIMbIM WIM KOCBEHHbI OOpa3oM KOHTaKTMpOBaTb C MULLEBLIMU
npoaykTamu, B Lensax cobniogeHms 6e30nacHOCTM 1 rTMrmeHsl.

—[na 4nuctM wucnonb3oBaTb TOMbKO paspelleHHble AN MPUMEHeHVs B MULLEBOMN
MPOMbILLMEHHOCTUN YUCTALLME CpeacTBa. 3aneLlaeTcsa UCMob30BaTb arpeCCUBHbIE UMK
BOCMIaMeHsieMble YWCTSALLME CPEeACTBa WM CPeAcTBa, CoaepXalune unu cnocbHble
BblAeNsTb BpeAHble BELecTBa.

—lpn unctke n pesvHdekumn obopygoBaHMsA, B YACTHOCTM, MPU MCMNOMb30BaHUU
YACTALLMX CPEACTB, MCMOMb3oBaTb CPeATBa NHAMBMAYANBHOW 3aLUUThI.

—He wuuctnte obGopyagoBaHvMe CTpysMM BoAbl BO WK30exaHwe MoBpeXOEeHUs ero
KOMMOHEHTOB U YCTaHOBIEHHbIX YCTPOWCTB.

—-B cnyyae pnutensHoro 6espeinicTBus 060OpydoBaHWA MOYMCTUTL W TLUATENbHO
BbICYLLUUTbL BCE €ro 4acTu (BHYTpeHHMEe u apyxHble). NMEPEKPbLITb TPYBOMNPOBOL
MOOAYN TA3A wn ybeaoutbcsi, 4TO YCMOBMS OKpYXatloLen cpedbl MNO3BOMSIOT
obecneynTb COXPaHHOCTbL 060PyAOBaHMSA B TeYEHNe ANMTENbHOrO BPEMEHMU.
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OBLAA UH®OPMALIA N NPABUINA
TEXHWUKN BE3OMNMACHOCTU

3HAKU NPEAYNPEXAOEHUA U BE3OMNMACHOCTU

B 3oHax o6opynosaHus, rae cywectsytoT OCTATOYHbBIE PUCKW, nomelleHbl 3Haku
6e3onacHocTn, NpeaynpexaanLlme 0 COOBETCTBYIOLMX PUCKAX.

Ha pucyHke nokasaHbl 3Hakum 6Ge3onacHOCTM U MH(OPMAUMOHHBIE  3HaKMW,
pasmMeLleHHble Ha obopyaoBaHuu.

OnacHOCTb NOMNy4YeHUsi OXOroB: YyKa3blBaeT, 4YTO Heobxogumo
cobniogaTe OCTOPOXHOCTL B CBA3M C HANUYNEM FOPSIUMX NBEPXHOCTEN.

Xapax-repucmxu rasa: NnpnBoAATCA XapakTepUCTUKU rasa Ana ctpaHbl akcnnyatauun
npubopa (Tun rasa, AaBneHue raa u 1.n.).

Ha npubope (psgom c pasbemom Ans noaBoda rasa) nomelleHa Tabnuuka c
yKasaHvneM pasnunyHbiX XapakTepuUCTUK rasa s cTpaHbl aKkcnnyaTaummu npubopa.

Ecnu ras n3 cetu razocHabxeHusi 0TnMYaeTcs OT TOro, KOTOPbIN MCMONb30Bancs npu
NpoBeAEHUN Hanagku, TO nepep bINOMHEHWeM MOAKIYEHUSI K CeTU ra3ocHabxeHus,
Heobxo4MMO BbINONHUTL NepeobopygoBaHne npubopa M ykasaTb Ha MacnoOpTHOW
Tabnuyke TMN UCNOMb3yEMOro rasa.

Ha unntoctpauum nzobpaxeHbl Tabnuyky B 3aBUCMMOCTH OT TUMNa 060pyaoBaHus.

—Tabnnyka C XxapakTepucTMkamu rasa W COKpalleHHoe 0003HayeHue CTpaHbl
akcnnyartauuu anga "rpunen”.

GB-IT-PT

ES-E-GR FR SE-DK-FI BE LU NL CH NO
Cat. 112H3+ 11I2E+3+ 1I2H3B/P | 12E+:13+ 12E 112L3 B/P 112H3B/P 13B/P

20 20/25 20 20/25 20 25 20 30
P 28-30/37 | 28-30/37 30 28-30/37 30 50 mbar
2Qn kw G25 m’/h c €
N° ‘ G20 m*/h Type - Tipo -Bauart 0051
K | G30 kg/h CERT.N°51 AR997J

IDM-34604500100.tif
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OBLAA UH®OPMALIA N NPABUINA
TEXHWUKN BE3OMNMACHOCTU

MHCTPYKLUMM NO PACNAKOBKE, NEPEMELUEHUIO N YCTAHOBKE

—O6opynoBaHmne NocTaBnsAeTCA yNnakoBaHHbIM B CreLuanbHOM KOHTEMHEpPE U No Mepe
HeobxogMMocT, B uUenax obecrnevyeuss ero  LENOCTHOCTM,  MKCUpyeTcs
aMOpPTU3aLMOHHBIMU MaTepuanamu.

B 3aBucMmocTM OT XxapakTepucTuk oOopyaoBaHWsl, MecTa Ha3HayeHuss u
TPaHCMOPTHOrOo CcpeAacTBa, B uUendx obneryeHuss nNpoBeOeHUs NOrpy3o4vHO-
pasrpy3ouHbix paboT, obopygoBaHue MoXeT OblTb yNakoBaHO Ha NOAAOHAX.

Bcs Heobxoommas MHpopmaumst No NPoOBeAEHUI0 MOrPy304YHO-Pa3rpy304HbIX paboT B
©e30nacHbIX YCNoBMAX NpUBEAEHA HEMNOCPEACTBEHHO HA YNaKOBKE.

—Torpyska u pasrpy3ka ynakoBaHHOro OGOpYAOBaHWS [OOMKHbI OCYLLECTBNATLCS C
y4eTOM €ro xapakTepucTuk (Bec, pasmepsl 1 T.n.). B cnyyae Hebonblwmnx pasmepos u
Beca MepeMelleHne MOXEeT OCYLUEeCTBNATbCA BpYYHYIO, B MPOTMBHOM Cry4ae,
Heob6XoOAMMO  BOCMONb30BaTbCA MOABEMHbIMW  CpPeACTBaMyM  COOTBETCTBYHOLLEWN
rpy30no4bEMHOCTH.

Mpn nonyyeHun obopynoBaHUS YAOCTOBEPUTLCA B LIEMOCTHOCTU KaK[oro ero
KOMMNoHeHTa. B cnyyae oOHapyXeHWsi NOBEXAEHWN WNW HedoCTalLWMX YacTen
06paTUTLCS K MeCTHOMY AUnepy Ans NonyyYeHns AanbHEeNLWNX NHCTPYKLMA.

—YcTaHoBka AOJKHa OCyLlecTBNATbLCA OnbITHbIMU n YNOJIHOMOYEHHbIMUN
cneunanmnctamMn, KOTOopble OOJKHbl npeaBapuTeribHO y6€,CI,I/ITbC$I, YTO JINHUA
ANeKTponuTaHna oTteeyaeT TpeGOBaHVIHM 3akoHOo4aTerbCTBa, I,CI,eVICTBy}OLLI,eFO B JaHHOMN
obnacr, CTaHOdapTamMm U HoOpMaTunBam, ﬂeVICTByIOLLI,VIM B CTpaHe UCnoJib3oBaHuA.

—MNepen Tem, Kak NpUCTYNUTb K YCTaHOBKE, MPOBEPWUTbL BbIGPaHHBIA AN YCTAHOBKM
y4yacToK (OOCTaTo4HOe OCBeLleHMe, MNOBEeTPMBAEMOCTb, YCTOWYMBOCTb, Hanumune
cBoboJHOro MpocTpaHcTBa, Mo3Bonstowero 6e3 Tpyaa MNpoBOAWUTb  YUCTKY WU
TexobcnyxusaHue). Kpome TOro, npoBepuTb YCTOWYMBOCTb W TFOPU3OHTANILHOCTb
OMOPHOI MOBEPXHOCTU U YBEAUTLCS, YTO 3Ta NOBEPXHOCTb NErko NoAAAeTCs YUCTKE BO
n3bexaHne onacHOCTU CKannMBaHUs FPsiav U 3arpsiBHEHUs NMULLEBbI NPOAYKTOB.

PY MepcoHan, B 06s13aHHOCTH KOTOpOro BXOAUT BbIMNOJIHEHUEe J3NeKTpUuv4ecKoro
MOHTAaXa, AOO0JIKeH y6e,qmbc;| B 6e3ynpequ 3theKTMBHOCTM 3a3eMiieHuA
3119KTpM‘-IeCKOI7I NnpoBOAKU U YyAOCTOBEPUTbLCA, YTO HanpsXxeHUue n 4yactota B ceTu
COOTBTCTBYHT AaHHbIM, NpuBeAeHHbIM Ha nacnopTHon Tabnuuke.

Ons obopynoBaHuMs € HeCTaHAAPTHLIMW  KOHCTPYKTUBHBIMW  XapakTepucTUKaMu
(dbopma, Bec, pa3mepsbl U T.M.) UHOPMaLMSA, NPUBEAEHHAs B HAcTosiLeM naparpade,
MOXeT He OblTb ucdepnbiBawwen. B cnyyae HeobxoaMmocTu, AONOMNHUTENbHANA
MHdopMauusa npueegeHa B naparpade "MeTogbl nogbema" onsa Kaxgoro KOHKPETHOro
Buaa obopyaosaHus.

IDM  C134604900.fm
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FPUINb C JIABOBbIM
KAMHEM

OBLUEE ONMMCAHUE OBOPYOOBAHUA

—lpunb ¢ naBosbIM kamHem B/50 - B/80 - B/115 npeacraBnsieT coboii npubop,
paboTatowwmn Ha rasde (CII nnm meTaH), CNPOEKTUPOAHHBIN U N3rOTOBMNEHHBIV AN
NPUroTOBMNEHMS NULLEBBIX NPOAYKTOB (MSACO, pbiba, 0BOLLM U T.M.), NPegHa3HaYEeHHbIX
Onst ynoTpebneHvs B nNyLLy nogbMu.

—Mpubop npegHasHayeH aAns NpoteCCMOHaNbLHOrO NPUMEHEHUS Y MOANEXMUT YCTAHOBKE
B NMOMELLIEHUNSIX HA NPeanpuATMAX 06LLIeCTBEHHOro NuTaHus (6apbl, NuuLepuu,
pecTtopaHbl 1 T.M.). PaboTa ¢ npubopom He TpebyeT cneunansHoro obyyeHus, TeM He
MeHee, Nonb3oBaTeny AOMKHbI 06naaaTe COOTBETCTBYHOLLMMU HaBbikamn paboThl B
cekTope 06LLeCTBEHHOrO NUTauns.

—dkcnnyaTtaums B NOGbIX LensX, OTIUYHbIX OT NPeAYyCMOTPEHHbIX, CYUTAETCA
HEHAONEXALLXAM MCNOJIb3OBAHUEM.

—lMpeanaratoTtca pasnuyHble mogenu npubopa. Mpu ux narotoBneHnn GuinNn NPUMEHEHbI
maTtepuarnbl U TEXHOMNOMMU, rapaHTUPYOLLME MaKCUMarbHbIA YPOBEHb TUIMEHbI,
CTOMKOCTb K PXXaBMNeHWI0, 3Ha4YUTENbHYI0 3KOHOMMIO SHEPTUM 1 6e3onacHoCTb B
aKcnnyaraumm.

—TMo 3asBke NpMbop MOXET ObITb OCHALLLEH ONOPHOM TyMOO (OTKPLITOM UMW 3aKPbITON).

Ha unnioctpaummu nokazaHbl OCHOBHbIE KOMMOHEHTbI OIHOW N3 MoAenen

O60py/J,OBaHVIF|, a B nepeyHe npuBegeHbl X onncame N Ha3Ha4vyeHue.

B

/
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FPUINb C JIABOBbIM
KAMHEM

A) LWuT ynpaBneHus: ocHalleH opraHamu Ans ynpasneHus paboton npubopa (cMm.
“OnuncaHne opraHoB ynpasneHus”).

B) PeleTtka Ans NpUroToBneHUs NPOAYKTOB: BbINOMHEHA U3 9MannpoBaHHOMO
4yryHa, Ha Hel pasmeLLalTCsl U rOTOBATCS NPOAYKTHI.
PelleTka MOXeT MCMONb30BaTLCS C 060UX CTOPOH: HANpUMep, C OAHON CTOPOHLI ee
MOXHO MCMOMNb30BaTb NPUrOTOBIEHU PbIGbI, @ C APYroi — ANt IPUIOTOBIIEHWS MSsICa,
YTOGb! HE CMELUMBATL NPOAYKTHI C Pa3HbIMU BKYCOBLIMM XapaKTepuUCTUKaMU.

C) MoanoH Ansa oTXoA0B: CNYXWUT ANs cbopa XUOKUX U TBEpObIX OTXOAOB.

D) PYKOFITKa: NO3BOJIAET HAKINOHATL PEeLUeTKy , 4yTOOLI CrIMBaTbL XWp B NOOAO0OH And
OTXO0A0B.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

Tabnuua 1: TexHuyeckme gaHHble Npubopa

Onucarue ufgggggﬁﬂ B/50 B/80 B/115
MoLHocTb kW 8,5 17 23

Tuvn nuTaHusa a3 METAH - CTI"

MoTpebnsiemasn aHeprus kcal/h 7310 14620 19780
MoTpebnexue rasa (CII) kg/h 0,67 1,34 1,813
[MoTpebneHuve rasa (MeTaH) m3/h 0,90 1,80 2,439
Yucno ropenok n° & 6 8
Pa3mepbl npubopa mm 490x700x330 810x700x330 1140x700x330
I':::Z'gf:(‘)gip"””°“ mm 320x540 640x540 960x540
Pa3mepbl ynakoBku mm 740x540x530 980x740x530 1200x740x530
Bec HeTTO kg 42 73 103

Tun ycTaHOBKU YcTaHoBKka Ha cTone
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FPUINb C JIABOBbIM
KAMHEM

OMNMUCAHUE OPITAHOB YMNPABINEHUA
Mpubop ocHaweH
nepeyncrieHHbIMI opraHamm
ynpaeneHus, HeobxoanMbeIMU Ans
BKIIIOYEHWUSI €0 OCHOBHbIX
YHKUUA.

A) Pyuka pnsa ynpaBneHus
roOpenKkomn: CNnyxuT ans
BKIOYEHUS, BbIKIOYEHNS U
perynvMpoBKu ropernku, a Takke
ANS nofxura 3ananbHoro
duTuns.

MonoxeHwue (B): nogaya rasa
nepekpbiTa

MonoxeHune (C): nomxur
3ananbHoro uTuns
MOAKIIOYEH.

MonoxeHue (D): 3agaHa
MakcumMarnbHasi MOLWHOCTb
nnameHu ropernku.
MonoxeHue (E): 3agaHa
MWHUMarnbHas MOLLHOCTb
nnameHu ropenku.

F) Mbe3oanekrpuuyeckunm
BbIKNOYaTenb: CNyXuT Ans
nogxura 3anansHoro uTuns.
Momxur 3ananbHOro puTnng
BO3MOXEH TOJbKO B TOM Cryyae, IDM-34601900200 1
ecnu pydyka (A) HaxoauTcsa B
nonoxexun (C).

PEKOMEHOALIMU MO 3KCMNNYATALUU
Y6eamTbCs, YTO XapaKTepUCTUKK rasa B CETU ra30CHabXeHNs COOTBETCTBYIOT AaHHbIM,
npvBeAEHHbIM Ha NacnopTHoM Tabnnyke npmbopa.

OcTopoXxHo - NMpeaynpexaeHue

He ucnonb3oBaTb Npu6op, ecnu raza B c€TU ra30CHab>XeHUsi He COOTBETCTBYIOT
AaHHbIM, NPUBeAEeHHbIM Ha NacnopTHOW Tabrnunuyke.
Ecnu xapakTepucTuku rasa B ceTy ra3ocHabxeHUs He COOTBETCTBYIOT AaHHbIM,
npuBeAeHHbIM Ha NacrnopTHOM TabNnyK, 06PaTUTLCA K ONbITHOMY TEXHUYECKOMY
cneuuanucrty, obnapgaroLweMy COoTBeTCTBYIOLEN KBanudukaumen, ons
nepeob6opyanoBaHusa npubopa.

1-CHATb peLueTky ANns NPUroToBreHNs NPOAYKTOB.

2 -PaBHOMEpPHO pacnpefennTb CroK flaBOBOrO KaMHsl Ha cneumanbHON ONopHON

peLueTke
3-YcTaHoBUTL OOpaTHO peLUeTKy.
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FPUINb C JIABOBbIM
KAMHEM

4 -HaxaTb 1 noBepHyTb py4Ky (A) npoTus Yacosom cTpenku (nos. (C)) u ogHOBpeMeHHO
HEeCKOIbKO pa3 HaxaTb Ha Mbe303anekTpmuyeckni Beiknovatens (B) aonsa sknoveHns
3anansHoro puTuns.

5-YpepxuBaTtb HaxaTon pyyky npubnunsmtensHo B TeveHne 10 cek., noka He
cpaboTaeT Tepmonapa.

6-MoBepHyTb pyyKy (A) NMPOTUB YacoOBOW CTPENKU ANst 3a4aHns YPOBHS MOLLHOCTH
nnameHu.

7 -TomecTuTb NuLLEeBble MPOAYKTHI HAa PeLUeTKY.

8-Korga npoayKT AOCTUMHET HYXXHOW CTeMNeHW roTOBHOCTU, cobpaTtkb ero npu nomoLum
cneumanbHbIX NPUCNOCOBEHWIA.

OcTopoxkHo - NMpeaynpexxaeHue

Bo usbexaHue nony4yeHusa OXXOoros ykKnagbliBaTb U COﬁMpaTb nuuweBble NPoAYyKTbI
npu nomMmoLwu cneuyunarnbHbIX I1pVICI'IOCO6I19HVIl7I.

anI nepBOM UCNOJIb3OBAaHUU npu6opa, CHATbL 3alUUTHYIO NNEeHKY NOKPbITUA U AaTb
npubopy nopaboraTtb Npu MakcuManbHon Temnepartype (okono 15 MuHyT) 6e3
nuuieBbIiX NPOAYKTOB, YTOObI YCTPaHUTb HENPUATHDbIE 3anaxu. D,O)KAaTbCﬂ
oxnaxpeusa npuéopa u, ecnu 3anax He ycTpaHeH, NOBTOPUTb onepaLuio.

YUCTKA NPUBOPA

Mepen Tem, Kak NPUCTYNUTL K YNCTKe nNprubopa (B koHUe paboyero AHA nnv no mepe
HeobxogmmocTn), MEPEKPLITb TPYBEOMPOBO NOOAYN TA3A v goxapatbes
ocTblBaHWsA npunbopa.

— CHSATb peLueTKy ¥ NoAA0H Arlst OTXOA0B.

—BbIMbITb peLleTKy 1 NOAL0H YMCTSALLMMU CPEACTBaMMU, PaspeLlleHHbIMM K NPUMEHEHUIO
B MULL,EBOW MPOMBbILLIIEHHOCTK, 3aTeM OOSOCHYTh UX U TLLATENbHO BbICYLLUTL Nepes
nocneayoLwymM MOHTaXKOM.

—TwaTenbHO NOYNCTUTL paboyyto NOBEPXHOCTbL M BCe NpureratLLme 30HbI.
. y PY
—MouncTUTL HapyXXHble YacTu NPUGOPa BAXKHOM TKaHbIO UK FYGKOM. -

OcTopoxkHo - NMpeaynpexxaeHue

Mpu YnNCTKe NPUMEHATBL TOMBKO Te YUCTALME CPeaCcTBa, KOTOPbIe NpeaHasHauYeHbl
ONA UCMONb30BaHUSA B NULLEBOW NPOMbILINIEHHOCTU. 3anpeLllaeTcsl UCNOoMb30BaTh
arpeccuBHble UNK BOCMNaMeHsiloLmuecs YUCTsLWme cpeacTBa Un cpeacTea,
cofepxalyuve BellecTBa, BpedHble 300pOBbLI0 AN niogen.

Ecnu npubop He ncnonb3yetcsa B Te4eHME ANUTENBHOIO NepUoaa BPEMEHH,
Heobxopummo, npexae Bcero, MEPEKPLITb TPYBOMPOBO[ NMOOAYM M'A3A, 3aTem
NOYNUCTUTL Er0 N AOIMKHBIM 06pa3oM 3aWMTUTL OT NonagaHus rpasu.
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FPUINb C JIABOBbIM
KAMHEM

OBHAPY>XEHUE HEUCMPABHOCTEW

MpuBeneHHas HMxe MHopmauusa npeaHasHavyeHa ang okasaHusi NOMOLM B
pacno3HaBaHUU U YCTPaHEeHUN BO3MOXHbIX OTKITOHEHWUI 1 Henonaaok B paboTte
obopyaoBaHus, KOTOpble MOTYT UMETb MECTO BO BPEMS SKCMyaTaunm.

HekoTopble HemcnpaBHOCTM MOTYT ObITb YCTPaHEHbI NONb3oBaTenem, agpyrue TpebyroT
Hanu4ynsi y3Kkonm TEXHUYECKOM KBanudmkauum nnm ocodbiX HaBbIKOB U AOIMKHBbI
NPOBOANTLCA KBaNMOUUUMPOBAHHLIMU crieunanuctaMmm, odnagatLwmmm npusHaHbiM
ONbITOM B COOTBETCTBYIOLLEM CEKTOpPE.

A
He cHUMaTbL BHyTpeHHUe YacTu npubopa.
ﬂpousaopMTenb He HeceT KaKou-nnbo oTBeTCTBEHHOCTH 3a yu4ep6, HaHeCeHHbIV B

pe3ynbTtate HeCaHKUMOHMPOBAHHOIo peMoHTa.

Tabnuua 2: HencnpasHocTu B paboTe

HeucnpasHocmb lMpuy4uHb! Crocobbl ycmpaHeHusi

3anax rasa CnyyanHas yteuka rasa B [MepekpbITb ra3oBbIv KpaH 1
pesynbTarte noracaHus nnameHn NPOBETPUTb NOMELLEHME

. [poBeputb 3phEKTUBHOCTb
He paboTaeT nbe3oanekTpuyeckuii poBep PP
NbEe303M1EKTPUYECKOrO
. BbIKIOYaTenb
3ananbHbIn UTUIb BbIKMNOYaTENS.
He 3axuraertcs O6partuTbCa k NpogasLy uUnv B

3axeub BpYYHY Npy MOMOLLU

yl'lOJ'IHOMOHeHHbIVI LeHTP
CMUYKN UK 3aXKUrasnku

CEPBUCHOr0 06CNYXXMBaHUS.

3ananbHbI puTuNb  HepoctaToyHo pasorpetas 3axuraTb B TeueHue bonee
racHeT Tepmonapa ONUTENBHOrO BPEMEHHU

NOAKNIOYEHUE FA3A

—Bce paboTbl No NOAKMIOYEHUIO K CETU ra3ocHabkeHus!, NepeoGopyaoBaHNIo Ha ApYyroW
TUN rasa u KOHTPOJIO AABMIEHUs ra3a AOMKHbI BbINOSHATHCS YNONHOMOYEHHbLIMU
cneuuanuctTamu, obnagaroLLMMN OOMKHON TEXHUYECKON KOMNETEHLUEN M OMNbIOM B
KOHKPETHOM ceKTope. AHaNOrM4YHO AaHHOE NPaBMIo OTHOCUTCA M K onepaumsam
BHENMaHOBOro TeX06CNyXMBaHWSA, TakKMM Tak cMaska U/Unn 3aMeHa KpaHoB, 3aMeHa
Tepmonap WUnu roperok.

—YcTaHoBUTb Ha ra3oBol TpyGe npuGopa KpaH, No3BoNALLMIA NepekpbiBaTh, B Criyyae
HeoBXoaMMOCTH, Nofady rasa us eTu rasocHaGKeHus.

—KpaH (He BXOOUT B KOMNJIEKT NOCTaBKN an6opa) OOJKEeH yCTaHaBIMBaTbCA B XOPOLLO
3aMEeTHOM U Nnerko 4o0CTynHOM MeTe TaknumM 06pa30M, 4TOObI MOXHO ObINo 6€3 TpyAoa
onpegennTtb, B KAKOM MOJ1I0XKEHNU (OTKprT mnn SaKprT) OH HaxoauTcsa.
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FPUINb C JIABOBbIM
KAMHEM

NEPEOBOPYONOBAHUE CUCTEMbI NOOAYMN T'A3A

Mpu noctynneHun npubopa B NpoAaxy Ha HEM ykasaH TUM rasa, NOCTynarwLLero u3
ceTu rasocHabxeHuns, nog KOTopbIn Npubop Bbin oTNaxeH nponssoanTenem npu
npoBeAeHUN Hanagku.

Ecnu ras us cetv razocHabxeHuns oTnMyaeTcst oT TOro, KOTOPbIN UCMNONb30BaNcs Npu
npoBedeHUn Hanaaku, To Nnepes bINoNIHEHNEM NOAKMIYEHMS K CeTW rasocHabxeHus,
Heob6xoaMMo BbINOMHUTL NepeobopyaoBaHue npubopa v ykasaTb Ha NacnopTHOW
Tabnuyke TMN MCNOMb3yeMoro rasa.

/\
Mo 3aBepLlueHnK nepeobopyaoBaHusa npubopa Ans UCNONbL3yeMoro rasa
yﬁe,qVITbCﬂ B OTCYTCTBUMU yTe4YeK rasa unim Hennagok B pa60Te, BbINOJTHUTb

HanagkKy un ykas3atb Ha I'IaCI10pTHOI7I Tabnuyke Tmn uncnonb3yemoro rasa.

[na nepeobopynoBaHus 1 agantauuy npubopa nog nodady rasa us cetu
rasocHaGXeHWsi, NepekpbITb KpaH NoAa4u ras v BbIMOMHUTL NepedncrneHHbIe Hxe
onepauuu.

—3ameHa hopCyHKU roperku:

— perynvpoBka NnepBMYHOro Bo3ayXa ropenku

—PerynvpoBka TennoBon MOLHOCTU B MUHYTY

—3ameHa POpPCYHKM 3anarnbHOro mtuna

3ameHa ¢hopCyHKU ropernku
1-CHATb pelueTky ons
NPUroTOBIEHUS NPOAYKTA,
OMOpPHbIE peLLeTkn Ans
NaBOBOro KaMHsi, Aepxartenmu
peLLETKM N CTOYHBIN »enob.

2-3BneYb ropenku: ‘___;:l
3-OTkpyTUTb chopCyHKy (A) 1
3aMeHUTb ee Ha [pyryio, !
noaxoasLLyto Ans !
MCMonb3yemoro rasa.
SS
A....F¢ !
1 N
\ I

IDM-34601900300.tif
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Ta6nuua 3: pasmepbl POPCYHOK

Mopenb
obopynoBaHus

Tun rasa

G20
(20mbar)

G25
(20mbar)

G25
(25mbar)

G30
(28-30/37mbar)

G30
(50mbar)

Perynuposka nepBu4vHoro

B/50

OnameTtp

OpCyHKM
ropenku

3 x1,35mm

3 x 1,55mm

3 x 1,45mm

3 x0,92mm

3 x 0,80mm

BO3AyXa ropenku

1-OcnabuTb KpenexHbln BUHT

HakoHeYHuka (B).

2-TNoBepHYTb HAKOHEYHWK ,
4YTOOLI OTpPErynMpoBaTb
pa3mep npope3au (C) (cm.
OaHHble, NpYBeaEeHHbIE B

Tabnuue).

3-3aTsaHyTb KpenexHbl BUHT

HaKOHeYHuKa.

4-YcTaHoBUTb 06paTHO ropenku:

5-YCTaHOBUTL HA MECTO CTOYHbIN
Xenob , oepxartenu peLleTku ,
OMNOpHbIE peLleTKn Ansi
NaBOBOro KaMHs 1 peLLeTKy
ONS NProToBNEHMS MULLN.

OuameTp
MHXeKTopa
3ananbHoro
cutunsa

1 x0,30mm

1 x0,30mm

1 x0,30mm

1x0,20mm

1x0,20mm

B/80
OuameTp
OvameTtp
NHXeKTopa
OpCyHKM
ropenkm 3anarnbHOro
P utunsa

6 x1,35mm 2 x 0,30mm

6 x 1,55mm 2 x 0,30mm

6 x 1,45mm 2 x 0,30mm

6 x0,92mm 2 x 0,20mm

6 x 0,80mm 2 x 0,20mm

FPUINb C JIABOBbIM

KAMHEM
B/115
OunameTtp (LT )
e MHXeKTopa
Foperi 3anarnbHOro
utunsa

8x1,35mm 2 x 0,30mm

8 x1,55mm 2 x0,30mm

8x1,45mm 2 x0,30mm

8x0,92mm 2 x 0,20mm

8 x0,80mm 2 x 0,20mm

IDM-34601900400.if
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FPUINb C JIABOBbIM
KAMHEM

PerynupoBka TennoBou
MOLLUHOCTU B MUHYTY

lMpubop, pabomarowjuli Ha
METAHE.

1 -BkntounTb Npmbop u Aatb emy
nopaboTaTb Ha MakCMMarbHOMN
MOLLIHOCTW NpUBnNnsnTensHoO B
TeyeHve 10 MUHYT.

2-TNoBepHYTb pyyKy ynpasneHus
ropenkon B NonoxeHve
MWHUManbHON MOLLHOCTY U
u3Bneub ee.

3-lMoBepHyTb BUHT perynupoBku
MUHUMansHoro nnamexu (D) no
U NPOTUB YacOBOW CTPEnKN
Tak, 4tobbl NONy4nTH
cTtabunbHoe nnams.

4 -loBepHyTb py4Ky ynpaBreHus
ropenkon , YTo6bl BbIKIOYNTb
ropernky.

5-TNoBTOPUTL PErynMpoBKY MUHNUMAIbHOMO NIaMeHW, eciv NPMGopP OCHALLLEH BTOPOWA
ropesikon.

6-3arepmeTn3NpoBaTh PerynMpoBOYHbIA BUHT KPAckon 1 MOBTOPUTL onepaumio Ha
BTOPOMW roperike (ecnu umeetcs).

7-YCTaHOBUTb Ha MECTO PY4Ky NEpPBOW U BTOPOW (€CNM UMEETCH) ropenku.

IDM-34601900500.tif

lMpubop, pabomarowuti Ha CXKVDKEHHOM FA3E (Cr1r).
1-CHATb pyyKy:
2 -[MonHoCTbIO OTKPYTUTL BUHT (D) perynupoBky MUHUMAarbHOTO NiaMeHu.
3-CHSATb pyyKy M 3aKpyTUTb BUHT BTOPOM rOperku (ecnun nmeercs).
4 -BkntounTb Nprnbop 1 NpoBepUTh, YTOOLI Nnams 6bino cTabunbHbIM.
5-BbikntounTtb Npubop, 3arepmeTnsnpoBaTh PerynmpoBOYHbIN BUHT KPAckow U

NMOBTOPUTL OMEepaLMIo Ha BTOPOW roperike (ecnv nuveetcs).

6-YCcTaHOBUTbL Ha MECTO PY4Ky NEPBO U BTOPOW (€CNM UMEETCSH) FOpEnKu.
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FPUINb C JIABOBbIM

3ameHa chopcyHKM 3ananbHOro
dbutuna
1-M3Bneyb nognoH ans cbopa

OTX040B U COOTBETCTBYIOLLYHO
KPbILLKY..

2-OTkpyTnTb hopcyHky (E) n

3aMeHUTb ee Ha (DOPCYHKY,
NoaXomALLYIO ANA
MCMOnb3yemoro rasa.

3-YcTaHoBUTbL HA MECTO NOAAOH

ansa céopa oTxod0B U
COOTBETCTBYIOLLYIO KPbILLIKY.

NPOBEPKA OABJIEHUA
[elicTBOBaTh B yKa3aHHOM
nopsiake.
1-MNepekpbITb KpaH Nogayn rasa.
2-OTKPYTUTb BUHTBI U CHATb

nepeaHo naHenb.

3-OtkpyTuTh BUHT (F) WwWTyuepa

ana otéopa aaBneHus.

4 -MNopcoeanHNTb MaHOMETP K

WwTyuepy ans otbopa
pasnenus (G).

5-OTKpbITb KpaH nogayu rasa.
6 -BknounTtb ropenky, NoOBEpHYTb

PY4Ky B MONOXEHNEe
MaKCMMarnbHOMW MOLLIHOCTU.

7-Y[O0CTOBEPUTLCH, YTO

3Ha4yeHune, ykasbiBaemMoe Ha
MaHOMeTpe , COOTBETCTBYET
3Ha4YeHuto, npneegeHHoOMy Ha

nacrnopTHi Tabnuyke npubopa.

KAMHEM

IDM-34601900600.tif

<--F
I
=
1
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1
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N
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IDM-34601900300.if
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FPUINb C JIABOBbIM
KAMHEM

8 -BbIknounTb ropernky, nepekpbiTe KpaH Nogayum rasa v oTcoeanHUTb MaHOMETP.
9-YCcTaHOBUTb Ha MECTO NepeaHIo NaHernb 1 3aKpenuTb ee BUHTaMMU.

BHEMJIAHOBOE TEXOBCINY>XUBAHUE

—Bce onepauun BHENNAHOBOro TEX00CNYXMBaHUSA, TakMe Kak 3aMeHa KOMMOHEHTOB B
pesynbTate MX NOSIOMKM UM U3HOCA, JOJKHBI BbINMOMHATHCS YNOSTHOMOYEHHbIMU
cneyuanuctamu, obnagarowmMmm Hagnexalen TeXHNYECKon KoMneTeHunen n onbiTom
B KOHKPETHOM CEKTOpE.

—[ocne npoBeaeHns TexobenyxuBaHus (NNaHOBOro NNW BHEMMAHOBOIO), Nepea
BKItoYeHneM npnbopa, Heob6xoanmo obs3aTenbHO yoeanTbest, 4To paboThbl BbINOMHEHbI
Hagnexawum obpasom.

Cma3ska KpaHa nofaym rasa
1-TepekpbITb KpaH Nogayu rasa.
2-CHSATb pyyKu:
3-CHsaTb NaHenb WwuTa ynpasneHus.
4-OTKPYTUTb BUHTbI M N3BMEYb KOMMAaYoK.
5-M3Bneyb KoHyC:
6-I04MCTUTL KOHYC 1 ero NocagoyHoe MeCTO.
7-Cma3saTb KOHYC KOHCUCTEHTHOWM CMa3KoM, yCTaHOBUTbL €r0 Ha MECTO U NMOBEePHYTb

HeCKOnbKo pas.

Mcnonb3oBaTb KOHCUCTEHTHYHO cMa3ky Tuna Staburags M32
8-M3Bneyb KoHyC , 4TOObI yAanuTb U3MULLKA KOHCUCTEHTHOW CMas3Ku.
9-YcTaHoBUTL 06paTHO KOHYC M KOMNayok.

10-YcTaHoBWTL 06paTHO NaHenb WuTa ynpaBneHnus n pyyxy.

YucTka ropenku:
1-CHaTb peLleTKy N5t NPUroTOBNEHNS NPOAYKTA, OMNOPHbIE PeLIeTKV ANs TaBOBOro
KaMHs, JepKaTenun peLleTkn 1 CTOUHbIN xernob.
2-W3BneYb ropenku:
3-TwaTenbHO NOYNCTUTL FOPENKM U MPOBEPUTL, YTOOLI OTBEPCTMSA He Bbinn
3aKynopeHb!.

OcTopoXHo - NpeaynpexgeHue

YnUcTUTb OTBEPCTUA FOperniku, n3berasi MX pacluMpeHusi Unu 3aKynopku, YTo MOXeT
NPUBECTU K HEUCNpPaBHOM paboTe ropenku

4-YcTaHoBUTb 06paTHO ropenku:
5-YcTaHoBUTb Ha MECTO CTOYHbBIN Xenob , AepXXaTenu peLleTkn , ONopHbIe peLleTkn
Ans NaBOBOro KaMHA 1 peLLeTKy AN NProToBNEHUs NULLN.
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FPUINb C JIABOBbIM
KAMHEM

3ameHa KpaHa nogaum rasa
1-TepekpbITb KpaH nogaym rasa.
2-CHATb pyyKu:
3-CHsaTb NaHenb Wwuta ynpasneHus.
4 -CHaTb ABEpPKY DOKOBOrO CMOTPOBOIO OKOLLIKA.
5-OTKkpyTUTb BCE NATPyOKM C KpaHa U 3aMEHUTb ero Ha HOBbIW.
6-YcTaHoBUTL 06PATHO BCE KOMMOHEHTHI.

3amMeHa KOMNOHEHTOB (PUTUITLHOIO GrIoKa
1-TepekpbITb KpaH nogaym rasa.
2-CHATb NepeaHIo naHensb.
3-CHsiTb oBEepKy GOKOBOro CMOTPOBOIO OKOLLIKA.
4 -0OcnabuTb BUHTbI KpenneHus uTUNbHoOro Groka.
5-N3Bneyb pUTUNBHYIO rOpernKy u cBevy Nbe303NeKTPUYECKOTO 3aXXMraHus.
6 -OueHNTb cTeneHb n3Hoca UTUNLHON FOPENKN U CBEYM NbE303NEKTPUYECKOrO
3aXuraHus u, ecrnv NnoTpedyeTcsi, 3aMEHUTb WX, UCNOSb3Ysi OPUrMHANbHbIE 3an4acTu.
7-OTKpyTUTb NATPYOOK AN NOACOEAUHEHNS ra3a U CHSITb HEMOABWXHbBIA UHXEKTOP.
8-OTkpyTuTL NaTpybOK ANS NOACOEAMHEHUS rasa U CHATL TepMonapy.
9-3amMeHUTb HENOABMXKHbBIN UHXEKTOP 1 TepMonapy , UCMorb3ys OpPUrMHanbHbIe
3anyacTu.
10-YcTaHOBUTL 06paTHO BCE KOMMOHEHTbI.
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CONDIZIONI DI GARANZIA

- La garanzia ha durata 12 mesi ed & alla
ad una copia di idoneo documento fiscale o fattura comprovante la data di acquisto.

- 11 prodotto & garantito contro vizi e difetti dei materiali, di fabbricazione e assemblaggio per il
periodo indicato nel presente certificato. La garanzia consiste nella sostituzione o npamzlone delle

rtificate

del i
p

‘WARRANTY CONDITIONS

- The warranty is valid for 12 months and is d on the p
a copy of a suitable fiscal document or invoice proof of purchase.
- The product is guaranteed against material, factory and assembly defects and faults for the
period indicated in this certificate. The warranty consists in the replacement or repair of defective

of this certificate with

parti componenti il prodotto che risultino difettose. Essa non in alcun caso la

del prodotto a seguito di intervento per guasto.

- La garanzia & quindi limitata alla sostituzione o riparazione gratuita delle parti che, a giudizio del
costruttore, siano risultate mal funzionanti. Non rientrano in essa i materiali di consumo e gli utensili.
- Le prestazioni in garanzia saranno rese dal rivenditore presso cui ¢ stato effettuato acquisto del
prodotto, oppure in alternativa dalla casa costruttrice, restando inteso che il relativo trasporto avra
luogo a cura, spese e rischio del cliente.

- La garanzia decade qualora il prodotto sia stato iparato da personale non

- La presente garanzia sostituisce ed esclude ogni altra garanzia dovuta dal rivenditore per legge o
contratto e definisce tutti i diritti del cliente in ordine a vizi e difetti ¢/o mancanza di qualita in ordine
ai prodotti acquistati.
- Per ogni eventual

il Foro di residenza del costruttore.

ia legale & ri

product It does not include the replacement of the product after breakdown repairs

for any reason.

- Therefore the warranty is llmlIEd to the free replacement or repair of parts which, in the
’s opinion, C materials and tools are not included.

- Warranty services are rendered by the dealer where the product was purchased or, alternately,

by the manufacturer, it being understood that the relevant transport will be at the customer’s full

liability and expense.

- The warranty is invalidated if the product was tampered with or repaired by unauthorised

personnel.

- This warranty substitutes and excludes any other warranty due by the dealer by law or contract

and defines all the customer’s rights regarding purchased product defects and faults and/or quality

deficiencies.

- Any legal controversy will be submitted to the

’s Court of residence.

CONDITIONS DE LA GARANTIE

- La garantie a une durée de 12 mois et elle est subordonnée a la présentation du présent certificat
accompagné d’une copie du document fiscal approprié ou de la facture prouvant la date d’achat.

- Le produit est garanti contre les vices et les défauts de matiére premicre, de fabrication et
d’assemblage pendant la durée indiquée dans le présent certificat. La garantie consiste & remplacer ou
réparer les parties qui constituent le produit et résultent défectueuses. Elle n’inclut en aucun cas le
remplacement du produit suite a une intervention pour panne.

- La garantie se limite donc au remplacement ou  la réparation gratuite des parties qui, selon
ré du font p Les matériaux de consommation et
les outils ne sont pas couverts.

- Les prestations sous garantie seront effectuées par le revendeur chez lequel I’achat a été effectué ou,
en altemative, par la maison constructrice, restant entendu que le port est pris en charge par le client,
ceci incluant I’organisation, les frais et les risques relatifs.

- La garantie est annulée en cas d’altération ou de réparation du produit par du personnel non agréé.

- La présente garantie remplace et exclut toute autre garantie due par le revendeur en vertu de la loi ou
du contrat et définit tous les droits du client en ce qui conceme les vices et les défauts et/ou le manque

GARANTIEBEDINGUNGEN

- Die Garantie hat eine Dauer von 12 Monaten und ist der Vorlage dieser Bescheinigung zusammen
der Kopie eines geeigneten Kassenbelegs oder einer Rechnung zum Nachweis des Kaufdatums
untergeordnet.

- Die Garantie auf das Produkt erstreckt fiir den in dieser Beschelmgung angegebenen Zeitraum auf

Materialschiiden und —miingel sowie K -und M besteht
in der T der duktk Die (Jamnue umfasst in keinem Fall
die Auswechselung des Produkls mfolge eines Eingriffs wegen Defekt.

- Die Garantie ist mithin auf die oder Reparatur der Teile, die

nach dem Urteil des Herstellers fehlerhaft arbeiten. Verbrauchsmaterialien und Werkzeuge sind von
dieser Garantie nicht abgedeckt.

- Die Garantie wird von dem Wiederverkéufer geleistet, bei dem das Produkt gekauft wurde oder als
Altemative von der Herstellerfirma. Dabei versteht sich, dass der entsprechende Transport in der
‘Verantwortung sowie auf Kosten und Risiko des Kunden erfolgt.

- Die Garantie verfillt, sobald das Produkt von unbefugtem Personal manipuliert oder repariert wird.

- Diese Garantie ersetzt und schlieBt jede weitere vom Wu.‘dr.rvuh\ufu von Ges: tz(} oder Vertrags

de qualité en ce qui concerne les produits achetés. wegen geschuldete Garantie und definiert alle Ki lich Q oder —
- Pour tout litige juridique est reconnue tribunal compétent de la résidence du fabricant. mingel an den gekauften Produkten.

- Fiir Rechtsstreiti erkannt wird zustindigen Gericht des Wohnsitzes des Herstellers.
CONDICIONES DE GARANTIA CONDICOES DE GARANTIA
- La garantia tiene una duracion de 12 meses y queda subordinada a la presentacién del presente | - A garantia tem a validade de 12 meses e estd inada & do presente d

certificado junto con una copia del idéneo fiscal o factura con la fecha de
compra.

- El producto esta garantizado contra imperfecciones o defectos de los materiales, de fabricacion y de
ensamble por el periodo indicado en el presente certificado. La garantia consiste en la sustitucion o
reparacion de las partes componentes del producto que resulten defectuosas. La misma no
comprende, en ningun, caso la sustitucion del producto posterior a una intervencion por averia.

- La garantia se limita a la sustitucion o reparacion gratuita de las partes que, a juicio del fabricante no
funcionen correctamente. No entran dentro de la misma los materiales de consumo y las
herramientas.

- Las prestaciones bajo garantia seran realizadas por el revendedor al que se ha realizado la compra
del producto, o bien por la Casa Fabricante, dejando sobreentendido que el transporte, riesgos y
gastos quedard a cargo del cliente.

- La garantia caduca si el producto ha sido forzado o reparado por personal no autorizado.

- La presente garantia sustituye y excluye cualquier otra garantia debida por el revendedor por ley o
contrato y define todos los derechos del cliente con respecto a las imperfecciones, defectos y/o
faltantes en cantidad del pedido de los productos comprados.

- Para cualquier ia juridica es ida Tribunal

de residencia de los

juntamente com uma copia do documento fiscal ou factura comprovante a data de compra.
- O produto ¢ garantido contra imperfeigdes e defeitos dos materiais, de fabrico ¢ montagem por um
periodo indicado no presente certificado. A garantia consiste na substituigio ou reparacdo das partes
que constituem o produto que resultem defeituosas. A garantia ndo prevé a substituicio do produto
devido a intervengdo por avaria.

- A garantia limita-se, portanto, a substitui¢io ou reparagdo gratuita das partes que, a juizo do
construtor, ndo funcionem bem. Nao reentram na mesma os consumiveis e os utensilios.

- As prestagdes sob garantia seriio de competéncia do revendedor no qual foi efectuada a compra do
produto ou, em alternativa, pela firma construtora, ficando assente que o relativo transporte, despesas
e riscos sdo a cargo do cliente.

- A garantia decai se o produto for alterado ou reparado por pessoal ndo autorizado.

- A presente garantia substitui ¢ exclui qualquer outra garantia devida pelo revendedor por lei ou por
contrato e define todos os direitos do cliente em relagiio a vicios e defeitos e/ou falta de qualidade
relativamente aos produtos comprados.

- Para qualquer litigio juridico ¢ reconhecida Tribunal competente da residéncia do fabricante.

VCJIOBVISI TAPAHTHI
- Hactonmuan rapaimus JficTBTeLHA B Teverte 12 MecAlien H 00YCIORTEHa. METbARTCHIEM

0 nokynke wm axrypoii,

0 BMECTE € COOT
TOATBEPAIAIOLIET J1aTy TIOKYIIKH.

- Ha m3/ierie NpeiocTaBIsIeTcst rapaHTHs TIPOTHB H3BSHOB H ,1erbexm>a MaTepHasIoB, H3TOTORIICHHS
W cGOpKH B TeveHHe CpoKa, B T e. TapanTis 3aKTouACTCA B
POBC/ICHHH 3aMCHBI WM PEMOHTA IepeKTHBHBIX HacTeil, cocrapystionmx usjesme. apantus ne
BIJIOUACT B Ce0s 3aMEHy H3JIeITHs! B PE3YIILTATE PEMOHTA BCIIEIICTBHE TIOJIOMKH.

- Taxim 0GpasoM, rapaHTHsT Orp: GecrutatHBM 3aMEHBI HITH PEMOHTA
“acTeil, KOTOpHIE 10 Tapanmis He

Ha " bl
- TapanTHiiHbie YCIyrH OKa3bIBAIOTCA JHIIEPOM, Y KOTOPOro GbUTa COBEpIIEHa MOKYNIKa, WIH, B

KauecTBe  abTepHATHBBL,  (up npHyem uto
PTHPOBKA OpI " 34 CYET KIMEHTA H TI0J] €0 OTBETCTBEHHOCTBIO.
- l"apamm yIp: B Clydae C W3IEHEM WIH PEMOHTA,
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GARANTIVILLKOR

- Garantin varar 12 manader och &r underordnad inlimnandet av detta garantibevis
tillsammans med kvitto eller faktura som anger inkopsdatum.

- Produkten garanteras for eventuella fel och defekter i materialet, fabrikationsfel och
monteringsfel under den tidsperiod som anges i garantibeviset. Garantin bestér i byte eller
reparation av delarna som produkten bestar av och som eventuellt dr defekta. Den ticker
aldrig byte av produkten efter eventuella forsok till reparationer.

- Garantin &r saledes begrinsad till ersittning eller gratis reparation av delarna som
f‘ungerar daligt, enligt tillverkaren. Detta giller inte forbruksartiklar och verktyg.

- na ska ges av aterforsd som sdlt p till kunden, eller av
ullverkaren forutsatt att kunden stér for lransporlkosmadema och eventuella risker.

- Garantin forfaller om produkten manipuleras eller repareras av personal som inte &r
auktoriserad for detta
- Denna garanti ersiitter och utesluter varje annan garanti fran aterforsiljaren, enligt lag
eller kontrakt, och anger alla kundens rittigheter vad giller fel och defekter och/eller
avsaknad av kvalitet i de produkter som inhandlats.

- For varje tvist dr erkdnd behérig domstol dér tillverkaren.

CY/IOM JKHTEIILCTBA U3T

JOTALLASI FELTETELEK
-A jotallaas érvényessége 12 honap, és fiigg az ezen igazolas felmutatasatol, hozzicsatolva egy
érvényes hivatalos személyi irat masolata és az alatamaszto, datummal ellatott vasarlasi szamla.
-A jotallas kiterjed az alkalmazott alapanyag, gyartasi vagy szerelési hibaira, hianyossagaira, az
igazolasban meghatarozott jotallasi iddn beliil. A jotallas all a termek hibas részeinck cseréjébsl
vagy ezek kijavitasabol. Nem foglalja viszont magaban az egész termék cseréjét a hiba javitasa
kovetkezteben.
-A jotallas kizarolag a hibas részek dijmentes javitasira, cseréjére korlatozott, amik a gyarto
clbiralasa alapjan részben vagy cgyaltalin nem mitkodnek. Nem érvényes anyagkopésra és
relésekre
llas belilli szolgaltatast az eladd vegzi, ahol tortént a termek vasarlasa, vagy pedig kivansag
szerint a gyartd cég, de cbben az esctben az dru szallitasi Kolisége és biztonsiga, kockizata a
ot terheli.

jotallas érvényét veszti ha a terméken nem hozzaért
barmilyen beavatkozast végzett.
-Ez a jotallas helyettesit és kizar minden mas jotallast amire a gyarto koteles egy szerzddés vagy
jog alapjan & meghatarozza a vasarlo minden jogat a vasarolt termekek hibaival, hianyossagaival,
mindség hianyaval szemben viszonyitva.
- Minden olyan jogvita elismert illetékes biro

és nem meghatalmazott személy

g lakohelye a gyartotol.
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	MOD??????
	Scopo del manuale
	Identificazione costruttore e apparecchiatura

	La targhetta di identificazione raffigurata è applicata direttamente sull'apparecchiatura. In essa sono riportati i riferimenti e tutte le indicazioni indispensabili alla sicurezza di esercizio.
	Modalità di richiesta assistenza

	Per ogni richiesta di assistenza tecnica, indicare la versione dell'apparecchiatura ed il tipo di difetto riscontrato.
	Quando l'apparecchiatura è alimentata a gas, è necessario rispettare le disposizioni di sicurezza elencate.
	Segnali di sicurezza e informazione
	Disposizioni per disimballo, movimentazione e installazione

	descrizione generale apparecchiatura

	L'illustrazione raffigura i componenti principali di un modello di apparecchiatura e l'elenco riporta la loro descrizione e funzione.
	A) Quadro comandi: è equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far funzionare l'apparecchiatura (vedi "Descrizione comandi").
	B) Griglia di cottura: è realizzata in ghisa smaltata e serve da piano di appoggio per i prodotti alimentari che devono essere trattati. La griglia di cottura può essere utilizzata su entrambi i piani: ad esempio un piano per la cottura del pesce e...
	C) Bacinella residui: serve per raccogliere i liquidi ed i residui di cottura.
	D) Maniglia: serve per inclinare la griglia di cottura e favorire il drenaggio dei liquidi nella bacinella residui.
	Caratteristiche tecniche
	Tabella 1: Dati tecnici dell'apparecchiatura

	descrizione comandi
	A) Manopola comando bruciatore: serve per accendere, spegnere e regolare il bruciatore e per attivare la fiamma pilota. Posizione (B): alimentazione del gas disattivata Posizione (C): accensione della fiamma pilota abilitata. Posizione (D): fiamma de...
	F) Interruttore piezoelettrico: serve per accendere la fiamma pilota. L'accensione della fiamma pilota è abilitata solo se la manopola (A) è in posizione (C).

	consigli per l'uso

	Verificare che le caratteristiche del gas di rete corrispondano a quelle riportate nella targhetta dell'apparecchiatura.
	1 - Rimuovere la griglia di cottura.
	2 - Distribuire uno strato uniforme di pietra lavica sull'apposita griglia di supporto
	3 - Rimontare la griglia di cottura.
	4 - Premere e ruotare la manopola (A) in senso antiorario (pos. (C)) e contemporaneamente agire ripetutamente sull'interruttore piezoelettrico (B) per accendere la fiamma pilota.
	5 - Mantenere premuta la manopola per circa 10 sec per consentire l'intervento della termocoppia.
	6 - Ruotare la manopola (A) in senso antiorario per impostare la potenza della fiamma.
	7 - Mettere i prodotti alimentari sulla griglia di cottura.
	8 - Quando il prodotto alimentare ha raggiunto il giusto grado di trattamento, prelevarlo con l'ausilio degli appositi utensili.
	pulizia apparecchiatura

	Per effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessario), CHIUDERE LA LINEA DI ALIMENTAZIONE GAS e lasciarla raffreddare.
	Se si prevede di non utilizzare l'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver CHIUSO LA LINEA DI ALIMENTAZIONE GAS ed effettuato la pulizia, proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.
	ricerca guasti

	Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare l'identificazione e correzione di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.
	Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa competenza tecnica o particolari capacità, e devono essere eseguiti esclusivamente da personale qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore spec...
	Tabella 2: Anomalie di funzionamento
	allacciamento gas
	trasformazione alimentazione gas

	L'apparecchiatura viene immessa nel mercato con riportata la sigla del gas di rete con cui il costruttore ha effettuato il collaudo.
	Se il gas di rete non corrisponde a quello del collaudo, l'installatore, prima di effettuare l'allacciamento alla rete di alimentazione del gas, dovrà effettuare la "trasformazione" dell'apparecchiatura ed indicare sulla targhetta il tipo di gas in uso
	Per "trasformare" ed adattare l'apparecchiatura all'alimentazione del gas in uso, chiudere il rubinetto di alimentazione gas ed effettuare le operazioni elencate.
	1 - Rimuovere le griglie di cottura, le griglie di supporto della pietra lavica, i reggigriglia e la canalina di scolo.
	2 - Sfilare i bruciatori.
	3 - Svitare l'ugello (A) e sostituirlo con quello adatto al tipo di gas utilizzato.
	Tabella 3: Dimensione ugelli
	1 - Allentare la vite di fissaggio del fondello (B).
	2 - Ruotare il fondello per regolare la dimensione dell'asola (C) (vedi dati riportati in tabella).
	3 - Serrare la vite di fissaggio del fondello.
	4 - Rimontare i bruciatori.
	5 - Rimontare la canalina di scolo, i reggigriglia, le griglie di supporto della pietra lavica e le griglie di cottura.


	Apparecchiatura con alimentazione GAS METANO.
	1 - Accendere l'apparecchiatura e farla funzionare alla massima potenza per circa 10 minuti.
	2 - Ruotare la manopola del comando bruciatore nella posizione di potenza minima e sfilarla.
	3 - Agire sulla vite di regolazione del minimo (D) in senso orario o antiorario per ottenere una fiamma stabile.
	4 - Ruotare la manopola del comando bruciatore per spegnerlo.
	5 - Ripetere la regolazione del minimo, se l'apparecchiatura è equipaggiata con un altro bruciatore.
	6 - Sigillare con vernice la vite di regolazione e ripetere l'operazione anche sull'altro bruciatore (se presente).
	7 - Rimontare la manopola del bruciatore e anche quella dell'altro (se presente).

	Apparecchiatura con alimentazione GAS LIQUIDO (GPL)
	1 - Sfilare la manopola.
	2 - Avvitare completamente la vite (D) di regolazione del minimo.
	3 - Sfilare la manopola e avvitare la vite del secondo bruciatore (se presente).
	4 - Accendere l'apparecchiatura e controllare che la fiamma sia stabile.
	5 - Spegnere l'apparecchiatura, sigillare con vernice la vite di regolazione e ripetere l'operazione anche sull'altro bruciatore (se presente).
	6 - Rimontare la manopola del bruciatore e anche quella dell'altro (se presente).
	1 - Togliere la bacinella dei residui ed il relativo copricassetto.
	2 - Svitare l'ugello (E) e sostituirlo con quello corrispondente al tipo di alimentazione gas in uso.
	3 - Rimontare la bacinella dei residui ed il relativo copricassetto.
	controllo pressione gas

	Procedere nel modo indicato.
	1 - Chiudere il rubinetto alimentazione gas.
	2 - Svitare le viti e smontare il pannello frontale.
	4 - Collegare il manometro alla presa di pressione (G).
	5 - Riaprire il rubinetto alimentazione gas.
	6 - Accendere un bruciatore, ruotare la manopola sulla posizione di potenza massima.
	7 - Verificare che il valore della pressione indicato sul manometro corrisponda a quello riportato sulla targhetta, applicata sull'apparecchiatura.
	8 - Spegnere il bruciatore, chiudere il rubinetto alimentazione gas e scollegare il manometro.
	9 - Rimontare il pannello frontale e fissarlo con le viti.
	manutenzione straordinaria
	1 - Chiudere il rubinetto alimentazione gas.
	2 - Sfilare le manopole.
	3 - Smontare il pannello del quadro comandi.
	4 - Svitare le viti ed estrarre la calotta.
	5 - Sfilare il cono.
	6 - Pulire il cono e anche la sua sede.
	7 - Cospargere di grasso il cono, inserirlo nella sua sede e ruotarlo alcune volte. Utilizzare grasso tipo Staburags M32
	8 - Sfilare il cono per eliminare il grasso in eccedenza.
	9 - Rimontare il cono e la calotta.
	10 - Rimontare il pannello del quadro comandi e la manopola.
	1 - Rimuovere le griglie di cottura, le griglie di supporto della pietra lavica, i reggigriglia e la canalina di scolo.
	2 - Sfilare i bruciatori.
	3 - Pulire accuratamente i bruciatori e verificare che i fori non siano ostruiti.
	4 - Rimontare i bruciatori.
	5 - Rimontare la canalina di scolo, i reggigriglia, le griglie di supporto della pietra lavica e le griglie di cottura.
	1 - Chiudere il rubinetto alimentazione gas.
	2 - Sfilare le manopole.
	3 - Smontare il pannello del quadro comandi.
	4 - Smontare il portello di ispezione laterale.
	5 - Svitare tutti i raccordi dal rubinetto e sostituirlo con uno nuovo.
	6 - Rimontare tutti i componenti.
	1 - Chiudere il rubinetto alimentazione gas.
	2 - Smontare il pannello frontale.
	3 - Smontare il portello di ispezione laterale.
	4 - Allentare le viti di fissaggio del gruppo fiamma pilota.
	5 - Sfilare il bruciatore pilota e la candela di accensione piezoelettrica.
	6 - Valutare lo stato di usura del bruciatore pilota e della candela di accensione piezoelettrica e, se necessario, sostituirli con ricambi originali.
	7 - Svitare il raccordo di collegamento gas per smontare l'iniettore fisso.
	8 - Svitare il raccordo di collegamento gas per smontare la termocoppia.
	9 - Sostituire l'iniettore fisso e la termocoppia con ricambi originali.
	10 - Rimontare tutti i componenti.





