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Targhetta caratteristiche
Typenschild

Plaque des caractéristiqug
Data Plate

Chapa de caracteristicas

Attacco gas R GM

Gasanschlu? R GM
fRaccord gaz R GM
Gas Connection R GM

Conexién gas R GM

Allacciamento acqua R 3/4GN
Wasseransclul3 R 3/4GM
Raccord eau R 3/4GM
Water connection R 3/4GM

IScarico acqua @ 25 mm
Wasserabflussrohr @ 25 mrj
Evacuation d'eau @ 25 mm
Water drainage @ 25 mm

Enlace agua R 3/4GM

Descarga agua @ 25 mm




FIG.B

1 By-pass fuochi aperti Bypass flamme By-pass feux Cooking rings by-pasg By-pass fuegos
2 By-pass forno Backofen Bypass By-pass four Ovepdss By-pass horno
FIG.C (FUOCHI, FLAMME, FEUX, COOKING RINGS, FUEGOS)
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1 Iniettore fuochi Einspritzventil flamme Injectei@ux Injector cooking rings| Inyector fuegos
2 Regolazione aria Luftregelung Réglage d'air régulation Regulacioén aire
3 Gruppo pilota ZiundBrenner Veilleuse Pilot Piloto




FIG. D (FUOCHI, FLAMME, FEUX, COOKING RINGS, FUEGOS)
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1 | Vite staffa pilota Schraube fiir Bligel der Vis bride veilleuse Pilot bracket screw Tornillo ldebrida del
P Leitflamme piloto

2 | Staffa pilota Biigel Leitflamme Bride veilleuse Pitoticket Brida del piloto

3 | Boccola aria pilota| Einstellbuchse Leitflamme Daaidir veilleuse | Pilot air bush ;ﬁgu'uo de aire del

4 | Iniettore pilota Einspritzv. ZindBrenner Injectewilieuse Pilot Injector Inyector piloto

5 | Vite iniettore Schraube fiir Duse Vis injecteur bt screw Tornillo del inyector

6 | Molla Feder Ressort Spring Muelle

7 | Termocoppia Thermoelement Thermocouple Thermocouple Termopar




FIG. E (FORNO, FOUR, BACKOFEN, OVEN, HORNO)

1 Iniettore forno Einspritzventil backofen| Injecteur four Oven Infect Inyector horno |
2 Regolazione aria forno Luftregelung Backoferh Régldgie fbur QOven air regulation Regulacion aire hord\o
FIG.F (FORNO, FOUR, BACKOFEN, OVEN, HORNO)
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1 Iniettore pilota Einspritzv. ZiindBrenngr Injecteeilleuse | Pilot Injector Inyector piloto
2 Candela accensione Zindkerze Bougie d'aIIumage tihggbpark plug Candela encendido
3 Termocoppia Thermoelement Thermocouple Thermdeoup Termopar
4 Staffa pilota Bugel Leitflamme Bride veilleuse Ritwacket Brida del piloto

FIG. G (FORNO, FOUR, BACKOFEN, OVEN, HORNO)
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FIG. H
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ESEMPIO DI FISSAGGIO PER APPARECCHI
BEISPIEL DER FESTSETZUNG FUER GERAETE
EXEMPLE DE MONTAGE POUR EQUIPEMENTS
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EJEMPLO FIJACION DE APARATO
562026000 MO0_00

562026000M00P00.idw 1 di 1

I - ——



DI Py
@ @ @ —
Page 2
oo (e (Page 20
GED B
L s




EEEmm—— (D (@) 2 aaaaa——

INDICE
DICHIARAZIONE DI CONFORMIT A . oottt ees ettt e e e e e ettt e e e e sttt e e e e e s atbaeeeeaasbaeeeeeaastbeeaeeessstbaeeaeesasreees 10
TABELLA DATI TECNICH c.iiiiiiiiiite ettt ettt ettt et ette et e e e sttt e e e e st e e e e e s asttaaeeaeesanssseaeeessnsssaaneeesansssenanas 10
L S N I W74 @ 1N U RRR 10
COLLEGAMENTO IDRAULICO - ENTRATA ACQUA ...t ittt e 10
COLLEGAMENTO IDRAULICO - SCARICO ACQUA ... ittt e st e e e e s eeaeeeanes 10
VERIFICA DELLA CORRETTA VENTILAZIONE ....coiiiiiiis ottt ettt et e e e e 10
TUBO PER IL COLLEGAMENTO DEL GAS ... .ttt ittt ettt e e st e e e e e e nbbe e e e e e s enneee s 11
CONTROLLO DELLA POTENZA TERMICA ...ttt ettt ettt e et s st e e e e s nnsnn e e e e s annnneeaens 11
Allacciamento per il gas lIQUIAO G30/G 3L ... cummmneerrrrrrnrmmmrererreriertaaaeaaasessasssissstesseererrrreaaaeeeaeeasesnanannnnnnnne 11
Allacciamento con gas MELAN0 H G20 ........ooceiriiiiiieee ittt e e e e e e aannes 11
CONTROLLO DELL'ARIA PRIMARIA BRUCIATORI PRINCIPALI E UGELLI PILOTA .ccoiieiiiieee e 11
TABELLA DATI TECNICI “BRUCIATORI” ...iiiiiiiiiiis ttitee ettt e e e e s sitee e e e e s stteea e e s sntbaeeaeessstbaeaeeeennseaeas 12
DISPOSIZIONI PER LA TRASFORMAZIONE ED INSTALLAZIONE PER ALTRITIPI DI GAS................. 12
SOSTITUZIONE DEGLI UGELLI DEI FUOCHI APERTI ...cic.  titiiiee ettt e ettt e e st e e e e s sntaeneaeeennes 12
L o = | T o T el o T= | LN e TR P SSEER 12
L o 7= | T o] Fo] = T G e TR ) SRR PRRR 12
SOSTITUZIONE DELL'UGELLO DEL BRUCIATORE FORNO ... .eeiiiiiiiiiiiiee ettt 12
CONTROLLO DEL FUNZIONAMENTO .. ..iitiiiiie ittt sittete e sttt e e sttt e e e e s sttt e e e s e sastae e e s s snnbbee e e e e s ansbaeeaesennneneas 13
MANUTENZIONE ......eeeeieei ittt sttt e e e e ettt e e e e s bbbt e e e e e e s bee e e e e e st b e e e e e e ean bbbt e e e e easbbeeeeeesansbbeeeennnrneas 13
RICAMBI ...ttt ettt e e e bttt e e 4o ettt e e 4 e a s b bt e e e e s et b e e e e e e e s bbb et e e e e e n bbbt e e e e e ann bt beeeeenbbeeeeeeeannenes 13
LU0 T gL o 1= o (T TP P PP PPPP P 13
Lo g ToIN- e T= PP TP TR PPP PP 13
ISTRUZIONI PER L USO ..ottt sttt ee ettt e e ettt e e e e e skttt e e e e e s astbeeaaeastbaaeaeessnsbaaeeeeesastbaeeaeesasraennananes 13
ACCENSIONE E REGOLAZIONE DEI FUOCHI APERTI ..uuiiit iiiiieeeiiiiiiiee e s seitieee e e e s sitaeee e e s s sntneeeesssnneeeaassanees 13
ACCENSIONE E REGOLAZIONE DEL BRUCIATORE FORNO A GAS ...ttt e 14
ISTRUZIONI SULL'EVACUAZIONE DEI GAS DI SCARICO ... oottt ettt nnnaaee s 14
Apparecchi di tipo "A" (Vedi targhetta Caratterfhte) ...........uvvuieriieieeeereiiie i e e e e e e e e e s s e s s s sneenrreeneeeeees 14
Nel caso di @VACUAZIONE fOrZALA ........iiiiceeeeeiiiiiie ettt e et e e st e e e s bbb e e e e s e nnnaeeens 14
PULIZIA E MANUTENZIONE .....ccttiiittitiite ittt e s sttt e s sttt e e s sttt e e e s s assbeeaasaans b be e e e e e aantbbeeeeeeansbeeeeeesannrens 14
COME COMPORTARSI IN CASO DI GUASTO ....ciiiiiiiei ittt s ettt et e e s st e e e s s ansateeeeessnnnnneeaeas 15
PROVVEDIMENTI DA ESEGUIRE IN CASO DI LUNGA INTERRUZ IONE DEL FUNZIONAMENTO........ 15




QD &

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA’

Il costruttore dichiara che gli apparecchi sonofeoni alle prescrizioni della direttiva CE 2009/1p2r la parte gas.
L'installazione dovra essere effettuata in ossezaatelle norme vigenti soprattutto in merito alta@@one dei locali e
al sistema di evacuazione dei gas di scarico.

N.B.: Il costruttore declina ogni responsabilita in casodanni diretti o indiretti dovuti ad un’erratastallazione,
alterazioni, cattiva manutenzione, uso non coryedt@ tutti gli altri casi previsti negli articaliportati dalle nostre
condizioni di vendita.

TABELLA DATI TECNICI

PORTATA
NOMINALE PORTATA ALL. ACQUA PORTATA
MODELLO DIIVéquNS. BRUCIATOTZIOI:X\C/) NOMINALE A:‘SLOC;AIS P min = 150 Kpa (Rigagﬁi\le)
TOT. kW P max =500 Kpa .
55| 85 gas It/min.
GN2/1
PCA-94G 40x90x90h 1 1 / 14 R 3/4” R 3/4” 4
PCA-98G 80x90x90h 2 2 / 28 R 3/4” R 3/4” 4
PCA-912G 120x90x90h 3 3 / 42 R 3/4" R 3/4” 4
CFA4-98G 80x90x90h | 2 2 8,5 36,5 R 3/4” R 3/4” 4
CFA6-712GV 120x90x90h 3 3 8,5 50,5 R 3/4” R 3/4” 4

INSTALLAZIONE

* Le operazioni d'installazione, le eventuali tasfazioni per altri tipi di gas, e I'avviamento poso essere
effettuate solo da personale qualificato, secordwlme vigenti.

e Gliimpianti a gas, gli allacciamenti elettrici éocali degli apparecchi installati devono esssreformi alle norme
vigenti nel Paese di installazione; in particoldiepparecchio deve essere installato in un locale buona
areazione, possibilmente sotto una cappa di aspm@azer garantire la completa evacuazione deidgasarico
che si formano durante la combustione. L'aria neaéa per la combustione & di Z/lmper kW di potenza
installata.

Attenzione: come da disposizioni internazionali, duranted@tiamento dell'apparecchio &€ da prevedere a noatite

stesso un dispositivo automatico che permetta aicare in modo omnipolare I'apparecchio dalla regtgesto

dispositivo deve avere un‘apertura dei contatlisieno 3mm.

COLLEGAMENTO IDRAULICO - ENTRATA ACQUA

Le cucine sono prowviste di un raccordo di entestgua situato nel retro dell'apparecchiatura. Psgmpre tra
I'apparecchio e la rete di alimentazione dell'acgua valvola di intercettazione con comando faaiteeazionabile, si
consiglia inoltre il montaggio di un filtro a cactia sulla tubazione di entrata dell'acqua.

L'allacciamento idrico deve essere effettuato sengon acqua fredda

Pressione:compresa tra 150 e 500 KPa (1,5+5 bar)

COLLEGAMENTO IDRAULICO - SCARICO ACQUA

Le cucine sono dotate di uno scarico acqua siteataetro dell’apparecchio; il collegamento idraalideve essere
effettuato direttamente sull’'estremita del tubgchrico in acciaio inox.

Lo scarico deve essere privo di sifone e realizzatotubi rigidi e resistenti alla temperatura @0iC.

E’ assolutamente necessario che il diametro del dlilscarico non venga ridotto e che la sua tulbezsia a pressione
atmosferica, con I'opportuna presa d’'aria a imbuto.

VERIFICA DELLA CORRETTA VENTILAZIONE

Assicurarsi che le prese d'aria verso l'esternsgmté nel locale di lavoro siano sufficienti a gane il necessario
ricambio d'aria, come citato al paragrafo 4.3 detlema UNI-CIG. 8723.

A titolo informativo vi ricordiamo che gli apparducinstallati in edifici adibiti al pubblico devondspondere ai
seguenti requisiti.

Per I'ltalia:

1) Regole d'installazione.

L’ installazione e la manutenzione dell’apparecatdévono essere effettuate sequendo i corretti dioemti e i testi
regolamentari in uso, in particolare:
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. norma di sicurezza contro I'incendio e il panican edifici adibiti al pubblico:

a) Indicazioni generali

- Per tutti gli apparecchi:

L'allacciamento, la posa in opera dell'impiantoegldapparecchi, la ventilazione e lo scarico fudeivono essere
effettuati secondo le istruzioni del costruttore,prsonale professionalmente specializzato, cowfiorente alle norme
UNI CIG 8723. Per la parte elettrica in conformithe norme CEI vigenti; inoltre vanno rispettatedisposizioni
vigenti dei VVFF.

Per la Svizzera:

L'apparecchio deve essere installato secondo leendr sicurezza vigenti.

L'installazione, la trasformazione e la riparazialegli apparecchi per grandi cucine, cosi comdiibrper guasti e
l'approvvigionamento di gas possono essere effegol sulla base di un contratto di manutenzistijgulato con un
ufficio vendite autorizzato e nell'osservanza detieme tecniche.

L'apparecchio pud essere installato da solo opipuserie con apparecchi di nostra produzione. Biaagspettare una
distanza minima di 10 cm. dall'apparecchio per @n@e il contatto con eventuali pareti di materigfiammabile; si

adottino inoltre adeguati accorgimenti per garantisolamento termico della parte infammabile eprad esempio,
l'installazione di una protezione da radiazionipissti particolare attenzione affinché gli appahésiano installati in
modo adeguato e sicuro. | piedini sono regolabililiezza e quindi eventuali dislivelli possonoegsliminati.

TUBO PER IL COLLEGAMENTO DEL GAS

L'allacciamento del gas € da effettuarsi con tubaizin acciaio oppure in rame o diversamente, chazioni flessibili
in acciaio, in conformita alla norma nazionale ststente. Ogni apparecchio deve essere dotato dulimetto
d’intercettazione del gas e di chiusura rapida. Wohla effettuata I'installazione si proceda ad eontrollo per
verificare che non ci siano eventuali perdite di dai raccordi; per fare cid non adoperare unarfiapma usare delle
sostanze che non causino corrosioni, come, soludiceicqua saponata oppure degli spray rilevatofughe. Tutti i
nostri apparecchi sono sottoposti ad un accuradmesil tipo di gas, la pressione di utilizzo e dategoria di
appartenenza sono indicati nella targhetta caistitdre (vedi allegato).

Nota: I'anno di costruzione dell'apparecchio € indicta voce "N" sulla targhetta. Le prime 2 cifrel @sempio 12...)
significano anno di costruzione.

CONTROLLO DELLA POTENZA TERMICA

Gli apparecchi devono essere controllati per peteificare che la potenza termica sia corretta:

e La potenza termica é indicata nella targhettiaggarecchio;

 Esaminare prima se I'apparecchio é predispostal pipo di gas distribuito, quindi accertarsiechindicazione
nella targhetta corrisponda al gas da usare. Reattamento ad un altro tipo di gas controllareichigpo di gas
sia conforme a quanto riportato nel presente mardigdtruzione.

La pressione si misura con un manometro (risolerzanima. di 0,1 mbar) inserito nellapposita presa

Rimuovere la vite a chiusura ermetica ed insefingio del manometro.

Dopo la misurazione, rimettere la vite, stringemeticamente e controllare la tenuta.

Allacciamento per il gas liquido G30/G31

La pressione di allacciamento del gas liquido 8ddinbar a butano e 37 mbar a propano.

Controllare la targhetta, misurare la pressionesaiminare se la descrizione dell'ugello instaltaigisponde a quella

fornita dal costruttore.

Allacciamento con gas metano H G20

La pressione di allacciamento del gas metano € dilzar.

Controllare la targhetta, misurare la pressionesaminare se la descrizione dell'ugello instaltaigisponde a quella

fornita dal costruttore.

CONTROLLO DELL'ARIA PRIMARIA BRUCIATORI PRINCIPALI E UGELLI PILOTA

Tutti i bruciatori sono provvisti di un regolatodéaria che, tramite una boccola regolabile e blbdeacon una vite,

permette la variazione dell’aria primaria. NelladHa “Dati tecnici bruciatori” sono indicati dealori approssimativi

per il parametro “h” (aria primaria). Il flusso @blume d’aria primaria deve essere regolato in md@mon avere uno
stacco di flamma con bruciatore freddo ed un ritadnfiamma con bruciatore caldo.

La regolazione dell’aria dei piloti & effettuatasede di collaudo, per il gas a cui € predispdafiphrecchio.

In caso di trasformazione per altri tipi di gagakare I'aria agendo sulla boccola di regolazianetfé la fiamma pilota
non borbotta e assume un colore azzurro intenso
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TABELLA DATI TECNICI “BRUCIATORI”

12.68 kWh/KG | 12.87 kWh/KG | 9.45 kWh/nist.

G30 G31 G20

BUTANO PROPANO METANO H
Bruciatore max 5,5 kW-min 1,55 kW 30 mbar 37 mbar 20 mbar
Iniettore bruciatore 1/100 mm 115 115 175
Regolazione minimo 1/100 mm 60 60 regolabile
Iniettore pilota 1/100 mm 20 20 35
Consumi kg/h 0,443 kg/h 0,427 m?® st./h 0,582
Aria primaria h=mm aperta aperta 16
Bruciatore max 8,5 kW-min 2,5 kW
Iniettore bruciatore 1/100 mm 145 145 215
Regolazione minimo 1/100 mm 75 75 regolabile
Iniettore pilota 1/100 mm 20 20 35
Consumi kg/h 0,670 kg/h 0,660 m?® st./h 0,899
Aria primaria h=mm 12 12 12
Bruciatore forno max 8,5 kW- min 2.2 kW
Iniettore bruciatore 1/100 mm 145 145 220
Regolazione minimo 1/100 mm 75 75 regolabile
Iniettore pilota 19 19 27
Consumi kg/h 0,670 kg/h 0,670 m3 st./h 0,899
Aria primaria h= mm 20 20 20

DISPOSIZIONI PER LA TRASFORMAZIONE ED INSTALLAZIONE PER ALTRI TIPI

DI GAS

| nostri apparecchi vengono collaudati e regolaaa liquido (vedi targhetta caratteristiche altapa

La trasformazione o I'adattamento ad un altro tpgas deve essere eseguita da un tecnico speatalizGli ugelli per
i vari tipi di gas sono contenuti in un sacchettmpreso nella fornitura e sono contrassegnatimesémi di mm (Vedi
tabella dati tecnici "bruciatori").

SOSTITUZIONE DEGLI UGELLI DEI FUOCHI APERTI

Ugelli principali (fig. C):

Togliere il cruscotto, con una chiave da 12 sasétgli ugelli con quelli appropriati, regolareiiia primaria (h) (vedere
tabella dati tecnici "bruciatori") svitando la vité bloccaggio. Dopo aver eseguito la regolazidissare la vite,

regolare il minimo girando la vite a destra o ds$ra finché la potenza termica raggiunge 1,55 lWipbruciatore da
5,5 kW e 2,5 kW per il bruciatore da 8,5 kW.

Avviso: Per il funzionamento con gas liquido, la vite efjolazione del minimo va bloccata a fondo.

Ugelli pilota (fig. D):

Togliere le griglie; allentare il blocchetto portgllo, con una chiave da 11 svitare il fondo dettgnegello, con un

cacciavite a taglio svitare I'ugello pilota e ststio con quello appropriato, avvitando fino adfioorsa.

Rimontare il tutto e regolare I'aria agendo sultedola di regolazione finché la fiamma pilota nambotta e assume
un colore azzurro intenso

SOSTITUZIONE DELL'UGELLO DEL BRUCIATORE FORNO

Per sostituire I'ugello del bruciatore forno bisagsrocedere in questo modo:

e Togliere la suola forno;

«  Svitare le viti di fissaggio della protezione ligdruciatore ,

e Sostituire con una chiave adatta 'ugello (vediella dati tecnici "bruciatori”).

 Regolare la boccola di regolazione d'aria al realcorrispondente nella tabella "dati tecnici" ando la vite di
bloccaggio con relativo controdado, regolare il imim girando la vite a destra o a sinistra finchéptdenza
termica raggiunga 2,2 kW, questo procedimento ésipibs solo dopo aver fatto funzionare al massiho i
bruciatore del forno per circa 20 minuti (manopal@os.300).

» Dopo tale procedimento fissare di nuovo la priotez ugello bruciatore

e Sostituire con una chiave adatta l'ugello debtail
Dopo la regolazione controllare I'accensione dianassimo che al minimo. Assicurarsi che la fiammwen il
veloce passaggio dal massimo al minimo, non pres@mbblemi e che non si spenga chiudendo o aprendo
velocemente la porta del forno.
Avviso: Per il funzionamento a gas liquido avvitare findando la vite di regolazione.

12
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CONTROLLO DEL FUNZIONAMENTO

e L’apparecchio contiene le istruzioni necessaeelpiso.

e Controllare gli apparecchi per le perdite del.gas

»  Esaminare l'accensione e controllare che la fiarde bruciatori sia regolare.
» Siraccomanda all'esercente di usare l'apparesgguendo le istruzioni.

MANUTENZIONE

Con il prolungarsi dell’'uso dell’apparecchio é supknsabile esercitare una regolare manutenziora peurezza del
funzionamento, consigliamo percio la stipulazionardcontratto di assistenza.

La manutenzione deve essere eseguita solo da perspecializzato che si attengano alle normegarei e alle nostre
indicazioni.

RICAMBI

Fuochi aperti:

e possibile la sostituzione dei rubinetti asportaihigpannello anteriore; la sostituzione di termppie e bruciatori,
asportando le griglie e le bacinelle.

Forno a gas:

€ possibile la sostituzione del rubinetto, tempraiare, termocoppie, piezoelettrico, asportangarinello anteriore; la
sostituzione dei bruciatori e candele accedendatalino del forno ed asportando la suola.

ISTRUZIONI PER L'USO

Attenzione: - Usare I'apparecchio solo sotto sorveglianza!

ACCENSIONE E REGOLAZIONE DEI FUOCHI APERTI

Nel pannello anteriore, sopra ogni manopola & atdid bruciatore a cui corrisponde
contrassegnato dall'indie®

Per l'accensione, munirsi di un accenditore, gitanmanopola verso sinistra dalla posizione
"0" fino al segnoyk  (vedi figura); tenerleepiuta e accendere il gas.

La manopola va tenuta premuta per alcuni secopdi glasciata, in questo modo verra
acceso il pilota.

Se la flamma si spegne, il procedimento € da nipete

Ruotando la manopola fino alla posizio@ brilciatore viene portato al massimo
Ruotando la manopola fino alla posizioge brilciatore viene portato al minimo.

Per lo spegnimento, riportare la manopola nellazpese " 0".
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ACCENSIONE E REGOLAZIONE DEL BRUCIATORE FORNO A GAS

Per l'accensione, girare la manopola verso sinistha posizione "0" alla posiziort

(vedi figura); tenere la manopola premuta ed azmilgulsante con il simbol? finché il
gas si accende.

Attraverso il foro d'ispezione sulla suola del fm#npossibile il controllo della fiamma; dopo
alcuni secondi rilasciare la manopola. Se la fiarsitspegne ripetere I'operazione. Ruotare la
manopola sulla posizione desiderata di temperatura.

Per lo spegnimento del forno girare la manopolasrd fino alla posizione 0.

Attenzione: - Quando il forno € in funzione, la porian deve rimanere aperta perché potrebbe riscaldare e
danneggiare le manopole.

Note: le cucine con forno a gas sono dotate di un datgma acustico a tempo, atto alla
segnalazione di un tempo massimo di 120 minuti.t&eda manopola verso destra,
posizionandola sul tempo prescelto, compreso &d 80 minuti (vedi figura); trascorso |l
tempo stabilito entra in funzione l'avvisatore aicas

ISTRUZIONI SULL'EVACUAZIONE DEI GAS DI SCARICO

Apparecchi di tipo "A" (Vedi targhetta caratteristi che)

gli apparecchi di tipo "A" devono scaricare i prttdalella combustione in apposite cappe, o dispassimilari,
collegati ad un camino di sicura efficienza oppdirettamente all'esternde¢acuazione naturalg Fig.1

In mancanza € ammesso l'impiego di un aspirator@idicollegato direttamente all'esternBydcuazione forzata
Fig.2, di portata non inferiore a quanto stabitidla norma UNI-CIG 8723.

Nel caso di evacuazione forzata

L'alimentazione del gas all'apparecchio deve estieetamente asservita al sistema e deve intereosnpel caso che
la portata di questo scenda sotto i valori prescidla norma UNI-CIG 8723.

La riammissione del gas all'apparecchio deve pidines solo manualmente.

EVACUAZIONE NATURALE Fig.1 L EVACUAZIONE FORZATA Fig. 2
1
O
—— v
GAS
1)Cappa aspirante 1)Cappa aspirante

2)Asservimento

PULIZIA E MANUTENZIONE

Attenzione: durante la pulizia non lavare esternamete l'apparecchio con getti d'acqua diretti o ad ah
pressione.

Ogni sera a fine lavoro pulire accuratamente l'egnio. La pulizia quotidiana dell'apparecchio agisce un
funzionamento perfetto ed una lunga durata dedssst.
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Prima di iniziare la pulizia togliere la tensionallépparecchio. Le parti in acciaio sono da lavae acqua calda e
detersivo neutro, sono poi da asciugare abbondamienin modo da eliminare ogni traccia di detergigvoasciugare
con un panno asciutto. Non usare detergenti alb@sierrosivi. Le parti smaltate sono da lavare @oqua saponata.
Forno: la pulizia del forno é facilitata toglientéogriglia di supporto.

Avviso importante: Al di fuori dell’'ordinaria pulizia e manutenziowkegli impianti, consigliamo di fare controllare
l'impianto almeno una volta all’anno da un instalta.

Si consiglia percio di stipulare un contratto diiatenza.

COME COMPORTARSI IN CASO DI GUASTO

Chiudere il rubinetto dell'allacciamento del gagltere la tensione mediante il dispositivo postaante, e avvertire il
servizio d'assistenza.

PROVVEDIMENTI DA ESEGUIRE IN CASO DI LUNGA INTERRUZ IONE DEL
FUNZIONAMENTO

Chiudere il rubinetto del gas, pulire 'impiantonge sopra specificato
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KONFORMITATSERKLARUNG

Der Hersteller erklart hiermit, dass die Geratestaintlich der gasbetriebenen Teile den Vorschriftier CEE-
Richtlinie 92009/142. Die Aufstellung hat unter E#itung der geltenden Vorschriften zu erfolgen,sdult
insbesondere fur die Raumbeliftung und das Ablggeystem der Abgase.

N.B.: Die Herstellerfirma lehnt im Falle von direktenevdndirekten Schaden, die auf eine fehlerhafteallagion,
Verénderungen, mangelhafte Wartung, nicht sachgem&gbrauch sowie auf sonstige, in den Verkaufsigedigen
angefihrte Falle zurtickzufuhren sind, jede Verartiwg ab.

TABELLE TECHNISCHE DATEN

BRENNER

NENNLEISTUNG kW GESAMT- Gas WASSER Wasserdurch
ABMESSU ZUFUHR fluss
MODELL Gas NENNLEISTUNG Anschluss ST .
NGEN cm 55 85 | Backofen KW 1SO 7-1 P min =150 Kpa | (regulierbar)
! ! Pmax = 500 Kpa [t/min.
GN2/1
PCA-94G 40x90x90h 1 1 / 14 R 3/4” R 3/4” 4
PCA-98G 80x90x90h 2 2 / 28 R 3/4” R 3/4” 4
PCA-912G 120x90x90h 3 3 / 42 R 3/4” R 3/4” 4
CFA4-98G 80x90x90h 2 2 8,5 36,5 R 3/4” R 3/4” 4
CFA6-712GV | 120x90x90h 3 3 8,5 50,5 R 3/4” R 3/4” 4
AUFSTELLUNG

» Die Installationsarbeiten, die eventuelle Umriagtauf andere Gasarten und die Inbetriebsetzunigrdigeman
den geltenden Vorschriften ausschlief3lich von daaitem Fachpersonal durchgefiihrt werden.

» Die Gasinstallationen, elektrischen Anschlisseisdie, fir die Aufstellung der Gerate vorgesemeR&ume
missen den geltenden Vorschriften des jeweiligemea entsprechen; besonders wichtig ist die Aldistgldes
Gerats in einem ausreichend belifteten Raum undlich8g unter einer Abzugshaube, um die vollstandige
Ableitung der wéhrend der Verbrennung entstehendlbgase zu gewahrleisten. Die fir die Verbrennung
bendtigte Luft betragt 2 i pro kW der installierten Leistung.

Achtung!: Gemal den internationalen Bestimmungen muss wéltes Anschlieens des Gerats oberhalb desselben

eine automatische Vorrichtung mit einer Kontakigfigsweite von mindestens 3 m installiert werdemcld welche

das Gerat auf allpolige Weise vom Stromnetz getresmnden kann.

ANSCHLUSS ANS WASSERNETZ - WASSERZUFUHR

Die Geréate sind auf der Ruckseite mit einem Wassetduss ausgertistet

Zwischen dem Gerét und dem Wasserversorgungsnetg ain leicht zugéngliches Absperrventil zwischesobeltet
werden. Auf3erdem ist es

ratsam, in der Wasserzuleitung einen Filter mits&in zu montieren. Der Wasseranschluss muss imih&aftwasser
erfolgen.

Wasserdruck: muf zwischen 150 und 500 KPa (1,5+5 bar)

ANSCHLUSS AN DAS WASSERNETZ — WASSERABLAUF

Die Gerate sind auf der Ruckseite mit einem Wabsauf ausgeristet; sodass der Wasseranschlusst dinek

Edelstahl-Ablaufrohr vorgenommen werden muss.

Der Ablauf darf keinen Siphon haben und muss asszhi 100°C hitzebesténdig, unbiegsamen Rohren steilje

werden.

Der Durchmesser des Ablaufrohrs darf auf keinenl Wafringert werden und die Rohrleitung muss fim de
atmosphéarischen Druck geeignet und mit der notvgamdirichterférmigen Luftansaugung ausgestattet sei

UBERPRUFUNG DER EINWANDFREIEN BELUFTUNG

Es ist zu Uberprifen, dal die Raumliftung nach Aulesreichend ist und die nétige Luftzufuhr geméf gliiltigen
Normen gewdhrleistet wird.

Zur Information weisen wir darauf hin, dal3 die iffedtlichen Geb&uden installierten Gerate folgenBedingungen
entsprechen mussen:

Fur Deutschland:

1) Folgende einschléagige Vorschriften sind bei dekufstellung zu beachten:

* DVGW-Arbeitsblatt G 600 TRGI (Technische Regeln Gasinstallationen)
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* TRF “Technische Regeln fir Flissiggas “

» DVGW-Arbeitsblatt G634 “Installation von Grof3kiern-Gebrauchs-einrichtungen”

* Einschlagige Unfallverhitungsvorschriften

* Geltende VDE-Vorschriften

» Einschlagige Rechtsverordnungen wie Landesbaumghkm und Feuerungsverordnungen.

» Bestimmungen des Gasversorgungsunternehmens (GVU)

Fur Osterreich und Schweiz:

 Die Gerate missen in geeigneter Weise unter Beaghier einschlagigen Sicherheitsbestimmungenrestdtit
werden.

Die Installation, Anpassung und Reparatur der GiioRB&ngerate, sowie deren Ricknahme aufgrund Schaaendie
Zulieferung von Gas kénnen nur aufgrund eines - mitem befugten Verkaufspunkt abgeschlossenen —
Wartungsvertrags und unter Beachtung der technisBlegeln erfolgen.

Die Gerate konnen freistehend oder in Kombinatiah anderen Gerdten unseres Programms aufgestelttewe
Zwischen brennbaren Stellwdnden und dem Gerat mueadestabstand von 10 cm eingehalten werden. Bei
Unterschreitung dieses Abstand oder bei Aufstelldeg Gerates auf einem brennbaren Fu3boden bzwrlalyg, ist
die Anbringung eines warmeisolierenden Materialsaglingt erforderlich (Siehe TRGI).

Die Gerate mussen in geeigneter Weise unter Beaghtler einschlagigen Sicherheitsbestimmungen atgfitfes
werden.

Mit Hilfe der Gerateflisse kann das Gerat in derdiddrstellt werden und es ist mdglich eventuell&étiunterschiede
zu den nebenstehenden Mdbeln auszugleichen.

GASANSCHLUSSROHR

Der Gasanschluss hat mittels Rohrleitungen ausl Stdbr Kupfer, andernfalls mittels einem Stahlsabka in
Ubereinstimmung mit den gegebenenfalls bestehendé@onalen Bestimmungen zu erfolgen. Jedes Ger&s mit
einem Gassperrhahn ausgeristet sein. Nach durdiggfinstallation ist sicherzustellen, dass an daéschluss-
Stellen kein Gas austritt; fur diese Kontrolle solkeine Flamme, sondern nur Substanzen, die Kéareosionen
verursachen wie z. B. Seifenwasser oder Sprayswuaispirung von Gasaustritt verwendet werden. Alilsare Geréte
wurden einer sorgfaltigen Prifung unterzogen: desast, der Verwendungsdruck und die zugehdrigedéaie sind
auf dem Typenschild angefihrt.

Zur Beachtung: das Baujahr des Gerats wird am Typenschild duerh Buchstaben “N” angegeben. Die ersten 2
Ziffern (zum Beispiel 12...) bezeichnen das Baujahr

KONTROLLE DER WARMELEISTUNG

Die Gerate missen hinsichtlich ihrer korrekten W&laistung Uberprift werden:

» Die Warmeleistung ist am Typenschild des Gerétgegeben;

»  Zuerst prifen, ob das Gerét fir die zugefuhrtsa@avorbereitet ist, anschliel3end sicherstellassdlie Angaben
auf dem Typenschild mit dem zu verwendenden Gareilitimmen. Fir die Anpassung an eine andere Giasar
zu kontrollieren, ob die Gasart mit den Anweisundeas vorliegenden Benutzerhandbuchs tbereinstimmt.

Der Druck wird mit einem in die dazu bestimmte Eftmestelle eingefiihrten Manometer (Mindestzerlegyig

mbar), gemessen.

Die hermetische Verschluss-Schraube I6sen und delai&h des Manometers einfiihren.

Die Schraube nach dem Messvorgang wieder einsdieemetisch anziehen und den Halt kontrollieren.

Anschluss fir Flussiggas G30/G31

Der Anschlussdruck des Flussiggases betragt 30 b@d&utangas und 37 mbar bei Propangas.

Das Typenschild kontrollieren, den Druck messen uinerpriifen, ob die Beschreibung der installie@gise mit der
vom Hersteller gelieferten tbereinstimmt.

Anschluss fur Methangas H G20

Der Anschlussdruck des Methangases betragt 20.mbar

Das Typenschild kontrollieren, den Druck messen ilinerprufen, ob die Beschreibung der installieiéise mit der
vom Hersteller gelieferten tbereinstimmt.

REGELUNG DER PRIMARLUFT DER HAUPTBRENNER UND DER LE ITFLAMME

Alle Brenner sind mit einem Luftregler ausgestatwér mithilfe einer Einstellbuchse mit Arretiersghbe die
Veranderung der Primarluftzufuhr erlaubt. Die T#béTechnische Merkmale der Brenner” fiihrt die Rveérte fur
den Parameter ,h" (Primarluft) auf. Der Volumenstraler Primérluft muss so eingestellt werden, dasskbltem
Brenner kein Ablésen der Flamme und bei warmem BreRkein Zuriickschlagen von Flammen erfolgt.

Die Lufteinstellung der Leitflamme wird bei der Addmme fiir die vorgeristete Gasart des Gerétes eiigdg
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Bei einer Umristung auf andere Gasarten die Luthiifé der Einstellbuchse so regulieren, bis digtflanme ohne

/A?

Flackern brennt und eine intensive blaue Farbenamii

(CH)

TABELLE TECHNISCHE “BRENNER - DATEN”"

12.8 kwh/KG 9.45 kwh/nmiSt. 8,12 kwh/niSt.

G30/G31 G20 G25

FLUSSIGGASS |ERDGASH ERDGAS L
Brenner max 5,5 kW-min 2 kW 50 mbar 20 mbar 20 mbar
Brennerdise 1/100 mm 100 175 190
Kleinstellung 1/100 mm 60 einstellbar einstellbar
Einspritzv. ZiindBrenner 1/100 mm 20 35 35
Verbrauch kg/h 0,443 m?® st./h 0,582 m?® st./h 0,677
Primarluft h= mm offene 16 8
Brenner max 8,5 kW- min 3,25 kW
Brennerdiise 1/100 mm 125 215 235
Kleinstellung 1/100 mm 75 einstellbar einstellbar
Einspritzv. ZiindBrenner 1/100 mm 20 35 35
Verbrauch kg/h 0,670 m?® st./h 0,899 m?® st./h 1,047
Primarluft h= mm 6 12 8
Backofenbrenner max 8,5 kW- min 2,2 kW
Brennerdiise 1/100 mm 125 220 240
Kleinstellung 1/100 mm 65 einstellbar einstellbar
Einspritzv. ZindBrenner 1/100 mm 19 27 27
Verbrauch kg/h 0,670 mzst./h 0,899 mast./h 1,047
Primarluft h= mm 20 20 20

ANORDNUNGEN FUR DIE UMRUSTUNG UND INSTALLATION VON ANDEREN

GASARTEN

Unsere Gerate werden mit Flussiggas eingestelliibbedprift (siehe Typenschild).

Die Umrlstung oder Anpassung an eine andere Gdsaftnur von einem spezialisierten Techniker duedtiyrt
werden. Die Dusen fur die verschiedenen Gasarténdes sich in einem der Lieferung beiliegendenk8hen und

sind in Hundertstel von mm ausgezeichnet. (Sietbelle@, Technische Daten der Brenner”).

AUSTAUSCH DER DUSEN DER OFFENEN FLAMMEN

Hauptdisen (Abb. C):

Die panel entfernen und mit einem 12er — SchliggelDisen durch die passenden neuen Disen ersetizen;
Arretierschraube 16sen und die Primérluft (h) edtish (siehe Tabelle der Technischen Merkmale Beenner"). Nach
der Einstellung die Schraube festziehen, die Mitgdeszufuhr durch Drehen der Schraube nach links oelehts
einstellen, bis die Warmeleistung 2 kW fur den B/8-Brenner, 3,25 kW fir den 8,5-kW-Brenner.

Hinweis: Bei Betrieb mit Fliissiggas die EinstellschraubeMmdestgaszufuhr bis zum Anschlag fest anziehen.
Dusen der Leitflamme (Abb. D):

Die Gitter entfernen; Schlissel den Dusenhaltekbldockern, mit einem 1ler-Schlissel den Boden des
Dusenhalterblocks abschrauben, mit einem Flachsbbraieher die Diise der Leitflamme abdrehen undhddie
passende neue ersetzen; anschlieBend die letizemeny Anschlag festschrauben.

Den Block wieder zusammenbauen und mit der Eidstelise die Luftzufuhr einstellen, bis die Leitflasrahne
Flackern brennt und eine intensive blaue Farbenamihi

AUSTAUSCH DER DUSE DES BACKOFENBRENNERS

Um die Dise des Backofens auszutauschen ist wgeolzugehen:

» Die Backofensohle herausnehmen;

» Die Befestigungsschrauben der Schutzvowrindtder Brennerdiise I6sen,

« Die Dise mit einem passenden Schlissel heragsdmdm und ersetzen (siehe Tabelle Technische Daten
"Brenner").

« Die Regulierbuchse auf den entsprechenden Waert Tabelle "Technische Daten" einstellen. Dazu die
Befestigungsschraube und die Gegenmutter I6senkiBieste Flamme durch Drehen der Schraube naditsec
oder links einstellen, bis die Warmeleistung 2,2 .kWieser Vorgang ist erst dann mdglich, nachdem de
Backofenbrenner fur ca. 20 Minuten auf Maximalleigt betrieben wurde (Drehknopf auf Pos. 300).

* AnschlieRend die Schutzvorrichtung der Brennezdiieder befestigen.
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*  Mit einem passenden Schlissel die Zundbrennemlist@uschen.
Nach der Einstellung ist die Zindung sowohl béiger als auch kleinster Flamme zu kontrollieren3érdem ist
sicherzustellen, dass der schnelle Wechsel vomgyrdten zur kleinsten Flamme keine Probleme bénaitd die
Flamme bei raschen Offnen oder SchlieRen der Baokiaf nicht erlischt.
Achtung: fiir den Betrieb mit Flissiggas muss die Regullmagbe ganz hineingeschraubt werden.

BETRIEBSKONTROLLE

Dem Geréat liegen die fur die Benutzung erforaddein Anleitungen bei.

Die Gerate auf Gasaustritte Uberprifen.

Die Zindung und die Flamme des Hauptbrennergddieten.

Dem Betreiber wird nachdrticklich empfohlen, dasds nur gemaf den Anleitungen zu benutzen.

WARTUNG

Nach langerer Benutzung des Gerats ist es fir aiicderen Betrieb unerlasslich, eine regelmaligeWg
durchzufihren, wir empfehlen daher den Abschlusssebervicevertrages.

Die Durchfihrung der Wartung hat unter Einhaltueg geltenden Bestimmungen und der vorliegendenithnigen
durch spezialisiertes Fachpersonal zu erfolgen.

ERSATZTEILE

Offene Flamme:
Esist moglich, nach Entfernung des Frontpaneels dish@hne auszuwechseln; fir den Austausch der Thermente
und Brenner miussen die Topfhalter und Schalenrantfeerden.
Gasbackofen:
Der Austausch des Hahns, der Zeitschaltuhr, dermitelemente, der Brenner und Ziuindkerzen erfolgt im
Backofeninneren nach Entfernen des Bodens odeBeftienblende.

BEDIENUNGSANLEITUGEN

Achtung: - Das Gerét nur unter Aufsicht benutzen!

ZUNDEN UND EINSTELLEN DER OFFENEN FLAMMEN

Auf dem Bedienfeld auf der Vorderseite ist UberejadEinstellknopf der Brenner angegeben,
auf den er sich bezieht, durch das Syn®ol mekeichnet
Drehen Sie zum Ziinden den Einstellknopf von deit®as'0” nach links bis auf das Symboke
(siehe Abbildung), driicken Sie den Knopf nieder middden Sie den Brenner mit einem
Gasanzinder..
Halten Sie den Knopf fir einige Sekunden gedrilmktdie Leitflamme gezindet ist.
Sollte die Flamme erléschen, ist der Vorgang zwdetbolen.
Drehen Sie den Einstellknopf fir maximale Brenristiang auf das Symb@
Drehen Sie den Einstellknopf fiir die minimale Brerieistung auf das Symbd

Drehen Sie den Schalter zum Ausschalten auf did@i®o" 0".

ZUNDUNG UND EINSTELLUNG DES BRENNERS DES GAS-
BACKOFENS

Zum Ziinden der Flamme ist der Drehknopf von deitlas'0" nach links auf das Zeichege

zu drehen (siehe Abbildung; den Drehknopf gedrteltien und den Druckknopf mit dem
Symbol { betétigen, bis der Brenner ziindet.

Die Flamme kann durch die Inspektionséffnung inBackofensohle kontrolliert werden; nach
einigen Sekunden den Drehknopf loslassen. SolkeFthmme erldschen, ist der Vorgang zu
wiederholen. Den Drehknopf auf die gewiinschte Teatpestellen.

Zum Ausschalten des Backofens den Drehknopf natitseauf die Position O drehen.
Achtung!: - Bei eingeschaltetem Backofen darf dessennigdlit offen bleiben, da sonst die
Drehkndpfe tberhitzt und beschéadigt werden kdnnten.

Zur Beachtung: Die Herde mit Gasbackofen sind mit einem akulésc Signalgeber
ausgestattet, der eine Zeit von max. 120 Minutgmadisieren kann. Den Drehknopf nach
rechts auf die vorgewahlte Zeit zwischen 0 und M2@uten drehen (siehe Abbildung). Nach
Ablauf der eingestellten Zeit ertdnt ein akustiscBegnal.
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ANWEISUNGEN ZUR ABLEITUNG DER ABGASE

Gerate des Typs "A" (siehe Typenschild)

Die Verbrennungsabgase der Gerate des Typs "A" enuss dafir bestimmte Abzugshauben oder &ahnliche
Vorrichtungen, die mit einem leistungsféahigen Karadger mit einer Abzugso6ffnung direkt ins Freie werten sind,
abgeleitet werde Nattrliche Ableitung Abb.1)

Bei Fehlen obiger Einrichtungen ist der Einsatzeidirekt mit dem Freien verbundenen Luftabsauggnleuléssig,
(Forcierte Ableitung Abb.2), die Leistung dieser Anlage darf nicht unter im der Bestimmung UNI-CIG 8723
festgelegten Leistung liegen.

Im Falle der forcierten Ableitung

Die Gaszufuhr zum Gerat muss direkt mit dem Abteggsystem verbunden sein und im Falle eines Absgkier
Leistung des Systems unter die im der BestimmungCIi& 8723 festgelegten Leistung unterbrochen werde

Eine neuerliche Gaszufuhr darf ausschlieZlich mamigglich sein.

NATURLICHE ABLEITUNG Abb.1 L FORCIERTE ABLEITUNG Abb. 2

1
3 @
0
—_s —
GAS

"’T" T’T‘?‘V’V’v‘v’v’v‘v’ ’
tedeteletoleteleledete e to et

1) Abzugshaube 1) Abzugshaube

2) Unterbrecher

REINIGUNG UND WARTUNG

Achtung!: Zur Reinigung darf das Gerat von aul3en afi keinem Fall mit einem direkten Wasserstrahl oder
einem Hochdruckreiniger abgespritzt werden.

Das Gerat muss jeden Abend nach Betriebsende Haygffereinigt werden. Die tagliche Reinigung nagém
Abschalten des Gerats garantiert den einwandfigérieb und eine lange Lebensdauer der Anlage.

Vor dem Reinigungsbeginn ist die Stromzufuhr zum&Geu unterbrechen. Die Stahlteile sind mit heif®¥asser und
einem neutralen Reinigungsmittel zu saubern. Ams@bhd mit sauberem Wasser griindlich nachspuilemit ddle
Reinigungsmittelreste entfernt werden und mit eingeichen Tuch trockenreiben. Keine Scheuermitt@rditzende
Reinigungsmittel verwenden.

Die emaillierten Teile sind mit Seifenwasser zunigen.

Backofen: die Reinigung des Backofens wird durctféEnen de Stellgitters erleichtert.

Wichtiger Hinweis: Es wird empfohlen, die Anlage neben der regelggi8Reinigung und Wartung einmal jahrlich
von einem Installateur Uberprifen zu lassen.

Es ist daher ratsam, einen Servicevertrag abzegem.

VORGANGSWEISE IM SCHADENSFALL

Den Gasanschlusshahn schlieen, die Stromzufuhtelsnider oberhalb des Gerats angebrachten Vorrightu
unterbrechen und den Kundendienst verstandigen..

EMPFOHLENE VORGANGSWEISE NACH LANGEREM BETRIEBSSTIL LSTAND

Den Gashahn schlie3en, die Stromzufuhr unterbreghémlie Anlage wie oben beschrieben reinigen.
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DECLARATION DE CONFORMITE

Le fabricant déclare que les appareils sont cordsraux standard de la directive CEE 90/396 popattie gaz et a la
directive 73/23 pour la partie électrique. L'intabn doit étre réalisée dans le respect des roanevigueur, en
particulier pour ce qui touche a I'aération du latiastallation et au systéme d'évacuation dedyite de combustion.
N.B.: Le constructeur décline toute responsabilité endeedommages directs et/ou indirects provoquéarnmr
installation non conforme, par la modification @gpareils, par un mauvais entretien et une uiitisahappropriée, et
dans tous les autres cas mentionnés dans les ioosdie vente.

TABLEAU DES DONNEES TECHNIQUES

PUISSANCE
) NOMINA&‘VI\E/ Braleur PUISSANCE | Raccord Raccord Eau | Debit d'eau
MODELE DIMENS. cm Four a NOM. Gaz P min = 150 Kpa (regle_lble)
55 | 85 oa TOTALEKW | ISO7-1 | Pmax=500Kpa| It/min.
GN2/1
PCA-94G 40x90x90h 1 1 / 14 R 3/4” R 3/4” 4
PCA-98G 80x90x90h 2 2 / 28 R 3/4” R 3/4” 4
PCA-912G 120x90x90h | 3 | 3 / 42 R 3/4" R 3/4” 4
CFA4-98G 80x90x90h 2 2 8,5 36,5 R 3/4” R 3/4” 4
CFA6-712GV | 120x90x90h | 3| 3 85 50,5 R 3/4" R 3/4” Z

INSTALLATION

* Les opérations d'installation, les éventuellemsformations nécessaires a d'autres types detdazngise en
marche doivent étre confiées exclusivement a usopeiel qualifié a cet effet, et effectuées danespect des
normes en vigueur.

» Les installations a gaz, les branchements éipms et les locaux dans lesquels les appareilsirsstatiés doivent
étre conformes aux normes applicables dans le gisgtallation; I'appareil doit en particulier étrestallé dans un
local bien aéré, si possible sous une hotte datgmir pour garantir la bonne évacuation des predd
combustion. Le volume d'air nécessaire a la condoustst de 2 Ath par kW de puissance installée.

Attention!: conformément aux dispositions internationales iapples, durant le branchement de l'appareil, il es

nécessaire de prévoir en amont de celui-ci un dispautomatique assurant la coupure omnipolagd'aimentation

de secteur; ce dispositif doit prévoir une ouverties contacts de 3 mm minimum.

RACCORDEMENT HYDRAULIQUE - ARRIVEE D'EAU

Les cuisiniere sont équipés d'un raccord d'arrd/éau situé a l'arriere de I'appareil. Il faudrajowirs installer entre
l'appareil et le réseau hydraulique un robinetréfaavec des commandes facilement accessiblesuta, dl est
vivement conseillé de monter un filtre & cartoushela conduite d'arrivée d'eau.

Le raccordement hydraulique doit toujours étrectifé avec de I'eau froide

Pression de I'eau d'alimentation:entre 150 et 500 KPa (1,5+5 bar)

RACCORDEMENT HYDRAULIQUE - EVACUATION D'EAU

Les cuisiniére sont équipés d’'un tuyau d'évacuatieieau placé a I'arriere de l'appareil; le radement hydraulique
doit étre effectué directement sur I'extrémitéati d'évacuation en acier inox.

Le systeme d’évacuation ne doit pas avoir de sipdtodoit étre réalisé avec des tuyaux rigides sist@nts a une
température de 100°C.

Le diametre du tuyau d’évacuation ne doit pas &deit et il est absolument nécessaire que le dbedit a pression
atmosphérique, avec une prise d’'air a entonnoiqzate.

CONTROLE DE LA VENTILATION

Veiller a ce que les prises d'air vers I'extérignstallées dans le local de travail, soient safftes pour assurer le
renouvellement de I'air nécessaire, comme prévugsanormes en vigueur.

A titre d’'information, nous vous rappelons quedggareils installés dans des établissements reicéugrublic doivent
répondre a ce qui suit:

Pour la France:

1) Conditions réglementaires d'installation

L'installation et I'entretien de I'appareil doivegtre effectués en suivant correctement les instng et les textes
réglementaires en vigueur, notamment:
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* les normes de sécurité contre I'incendie et la paue dans les établissements publics:

a) Indications générales Pour tous les appareils:

Articles GZ

Installations aux gaz combustibles et hydrocarblimegfiés

puis, selon I'utilisation

Articles CH

Chauffage, ventilation, réfrigération, conditionrerhde I'air, production de vapeur et d’eau chadgies les
installations sanitaires

Articles GC

Installations d’appareils de cuisson destinésradtauration

b) Indications particulieres pour chaque type dikéaements publics (hdpitaux, magasins, etc...)

Pour la Belgique et le Luxembourg:

L'appareil doit étre installé conformément aux nesrde sécurité en vigueur.

L’installation, la transformation et la réparatidas appareils pour grandes cuisines de méme gouelivement de
I'appareil en cas de panne et I'alimentation en gapeuvent étre effectués que si un contrat dsgatr a été stipulé
avec un bureau de vente autorisé et si les nomwsitjues ont été observées.

L'appareil peut étre installé seul, ou bien aveauttes appareils de notre gamme. Il faut obligatoént respecter une
distance minimum d'au moins 10 cm entre I'appaeiés parois des meubles se trouvant a proxini@heiqués avec

des matériaux inflammables. Vous devez prendreniesures nécessaires pour effectuer une isolatenmtbue des

parois inflammables comme, par exemple, I'instaltate protections contre les radiations. Les agifsadoivent étre

installés de maniere adéquate en respectant lesesate sécurité. Les pieds servent a régler l&hade I'appareil et

a le mettre de niveau.

TUYAU DE RACCORDEMENT A L'ALIMENTATION DE GAZ

Le raccordement a l'alimentation de gaz doit &seig@ par I'intermédiaire de tuyaux en acier ocugrre, éventuellement
par lintermédiaire de tuyaux flexibles en acieans tous les cas conformes a la réglementatioricapf@. Chaque
appareil doit étre pourvu d'un robinet de coupwiegdz a fermeture rapide. Une fois linstallatidfecuée, il est
nécessaire de procéder a un contrdle pour s'askitabsence de fuites de gaz au niveau des dscd®our procéder a ce
contrdle n'avoir en aucun recours a une flamme fadis usage de substances non corrosives (parpbxefe l'eau
savonneuse ou un spray spécial pour la détect®ifuites). Avant leur livraison les appareils ssmtimis a de rigoureux
contrbles. Le type de gaz prévu, la pression dadtation et la catégorie d'appartenance figurentlasyplaque des
caractéristiques (voir annexe)

Note: I'année de fabrication de I'appareil est indigagepoint "N" de la plaque des caractéristiques. deux premiers
chiffres (par exemple 12...) indiquent I'année deicaltion.

CONTROLE DE LA PUISSANCE THERMIQUE

Les appareils doivent étre controlés afin de sasswie la puissance thermique correspond a aélleip:

» La puissance thermique est indiquée sur la pldgaearactéristiques apposée sur l'appareil;

»  S'assurer préalablement que l'appareil est gréuule type de gaz distribué en vérifiant quelidation figurant sur
la plaque des caractéristiques correspond au ®mmd a utiliser. Pour adapter l'appareil a un tgegaz différent,
s'assurer que ce dernier est conforme aux indisapcesentes dans le manuel des instructions.

La pression doit étre mesurée a l'aide d'un manen@imesure minimum de 0,1 mbar) a raccordepéida prévue a cet

effet.

Pour cela, retirer la vis de fermeture hermétigueteduire le raccord du manometre.

Une fois le contrdle de la pression effectué, renmetn place la vis, bien la serrer et contrbler lguenue est hermétique.

Raccordement pour gaz liquide G30/G31

La pression d'alimentation du gaz liquide est denB@r (butane) ou de 37 mbar (propane).

Controler la plaque des caractéristiques, mesangrdssion et s'assurer que le gicleur installécggbrme a la description

fournie par le fabricant.

Raccordement pour gaz méthane H G20

La pression d'alimentation du gaz méthane est aet20.

Contréler la plaque des caractéristiques, mesangardssion et s'assurer que le gicleur installéaggbrme a la description

fournie par le fabricant.

CONTROLE DE L'AIR PRIMAIRE BRULEURS PRINCIPAUX ET G ICLEURS
VEILLEUSE

Tous les brdleurs sont pourvus d'un régulateur d@ii, par l'intermédiaire d'une douille réglabtebéocable a l'aide
d'une vis, permet le dosage de l'air primaire. Dartableau "Données techniques brileurs" sontjirls des valeurs
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approximatives pour le parametre "h" (air primaireg débit d'air primaire doit étre réglé de fagomprévenir les
extinctions de flamme alors que le brileur estfediles retours de flamme alors qu'il est chaud.

Le réglage de l'air des veilleuse est effectué drsontréle technique final pour le gaz prévu pkalimentation de
l'appareil.

En cas de transformation pour l'utilisation d'utradype de gaz, régler l'air en intervenant suddaille de réglage
jusqu'a ce que la veilleuse ne tremble plus etsquepuleur soit un bleu intense.

TABLEAU DES DONNEES TECHNIQUES “BRULEURS”

12.68 KWh/KG | 12.87 kWh/KG | 9.45 kWh/nist. | 8,12 kWh/nist.

G30 G31 G20 G25

BUTANE PROPANE METHANE H | METHANE L
Brdleur max 5,5 kW-min 1,55 kW 28 mbar 37 mbar 20 mbar 25 mbar
Injecteur braleur 1/100 mm 115 115 175 180
Réglage minimum 1/100 mm 60 60 réglable réglable
Injecteur veilleuse 1/100 mm 20 20 35 35
Consommations kg/h 0,443 kg/h 0,427 m®st./h 0,582 | m®st./h 0,677
Air primaire h=mm ouvert ouvert 16 8
Brdleur max 8,5 kW-min 2,5 kW
Injecteur braleur 1/100 mm 145 145 215 225
Réglage minimum 1/100 mm 75 75 réglable réglable
Injecteur veilleuse 1/100 mm 20 20 35 35
Consommations kg/h 0,670 kg/h 0,660 m3st./h 0,899 | m?®st./h 1,047
Air primaire h=mm 12 12 12 8
Braleur four max 8,5 kW- min 2.2 kW
Injecteur braleur 1/200 mm 145 145 220 230
Réglage du minimum 1/100 mm 75 75 réglable réglable
Injecteur veilleuse 19 19 27 30
Consommation kg/h 0,670 kg/h 0, 660 m3 st./h 0,899| m3 st./h 1,047
Air primaire h=mm 20 20 20 20

DISPOSITIONS POUR LA TRANSFORMATION ET L'INSTALLATI ON POUR

D'AUTRES TYPES DE GAZ

Les appareils sont testés et réglés pour gaz kgwidir plaque).

La transformation ou l'adaptation pour un autreetgip gaz doit étre confiée a un technicien spééialies gicleurs
destinés aux différents types de gaz sont contgans un sachet inclus dans la fourniture et sonfjimés en centiemes
de millimétres (voir le tableau "Données technigolseurs").

CHANGEMENT DES GICLEURS DES FEUX OUVERTS

Gicleurs principaux (fig. C):

Retirer le panneau; a l'aide d'une clé de 12 rereplies gicleurs par ceux appropriés, régler paimaire (h) (voir
tableau des données techniques "brlleurs") engs#itida vis de blocage. Une fois le réglage effecserrer la vis,
régler le minimum en tournant la vis a droite ogadéiche jusqu'a ce que la puissance thermique ragtéi$5 kW pour
le brdleur de 5,5 kW, et 2,5 kW pour le brlleur8je kW.

Avertissement: pour le fonctionnement a I'aide de gaz liquidevisade réglage du minimum doit étre serrée a fond.
Gicleurs veilleuse (fig. D):

Retirer grilles; desserrer le bloc porte-gicleutaide d'une clé de 11 dévisser le fond du supgicteur; a l'aide d'un
tournevis a pointe plate dévisser le gicleur eetaplacer par celui approprié (le serrer a fond).

Remonter le tout et régler l'air en intervenantlawdouille de réglage jusqu'a ce que la flammt&deilleuse ne
tremble plus et que sa couleur soit un bleu intense

CHANGEMENT DU GICLEUR DU BRULEUR FOUR

Pour changer le gicleur du brdleur four, procéaenmme suit:

*  Retirer la sole du four;

» Dévisser les vis de fixation de la protectiongittleur du brdleur;

* ATlaide d'une clé appropriée, remplacer le giclgoir tableau des données techniques des bgjlpage 7);

» Régler la position de la bague de réglage dwairla base de la valeur indiquée dans le tableauddenées
techniques en dévissant la vis de blocage et lee@arou, régler le minimum en tournant la vissverdroite ou
vers la gauche jusqu'a ce que la puissance theenatiaigne 2,2 kW; cette opération est possiblguement
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aprés avoir fait fonctionner au maximum le braldurfour pendant 20 minutes environ (commande spoition
300);

» Une fois l'opération effectuée, remettre en plagarotection du gicleur brdleur;

e Alaide d'une clé appropriée remplacer le gicliila veilleuse;
Une fois le réglage effectué contrdler l'allumagessi au maximum qu'au minimum; s'assurer qu'esapas
brusquement du maximum au minimum la flamme negmtésaucun probléme et qu'elle ne s'éteint pasremaht
ou en ouvrant rapidement la porte du four.
Attention: pour le fonctionnement au gaz liquide, la vis éigl@age du minimum doit étre visser a fond.

CONTROLE DU FONCTIONNEMENT

» L'appareil est fourni avec les instructions néaesgs a I'utilisation.

e S'assurer de I'absence de fuites de gaz au nidesaappareils.

e Contréler I'allumage et la flamme du brdleur pijral.

« Il estrecommandé de veiller a ce que l'appamilbien utilisé dans le respect des instructpmésues a cet effet.

ENTRETIEN

L'utilisation réguliére de I'appareil rend indispahles des interventions d'entretien a effectuteavalles réguliers
pour garantir la sécurité nécessaire a son formuiorent; il est par conséquent recommandé d'étabbontrat
d'entretien.

Les interventions d'entretien doivent étre confi@ées personnel qualifié a cet effet, lequel desjpecter les normes en
vigueur et les indications du fabricant de I'appare

PIECES DETACHEES

Feux ouverts:

Il est possible de changer les robinets en retlespanneau antérieur; le changement des thermtEsoepdes brlleurs
prévoit le retrait des grilles et des bacs.

Four a gaz:

il est possible de procéder au remplacement dumetbilu timer, des bougies, des thermocouplessebidgeurs en
accédant a l'intérieur du four et/ou en retirargdke ou la facade.

INSTRUCTIONS D'UTILISATION

Attention: - Veiller a ce que l'appareil reste sous sur@edk durant son fonctionnement!

ALLUMAGE ET REGLAGE DES FEUX OUVERTS

Sur le panneau antérieur, au-dessus de chaque cwapest indiqué le brileur correspondant,
accompagné du symbole . e
Pour l'allumage, se munir d'un allume-gaz, touta@ommande vers la gauche, de la position
"0" au symbolee  (voir figure); la maintenirfencée et allumer le gaz.
La commande doit étre maintenue enfoncée pendaffups secondes puis relachée pour
allumer la veilleuse.
Si la flamme s'éteint répéter la procédure.
En amenant la commande sur la positibn Géehr est au maximum
En amenant la commande sur la positin Géehr est au minimum.

Pour éteindre, replacer la commande sur la posi@bn

ALLUMAGE ET REGLAGE DU BRULEUR DU FOUR A GAZ

Pour l'allumage, tourner la commande vers la gasoh&amenant de la position "0" a la positi*!
(voir figure); la maintenir enfoncée et appuyer lsuoouton marqué du symboé jusqu'a ce
que le four s'allume.

A travers l'ouverture présente sur la sole du fibast possible de contréler la flamme; au bout
de quelques secondes relacher la commande. Deas t& la flamme s'éteindre, répéter
I'opération. Régler la commande pour obtenir lap&mature voulue.

Pour éteindre le four, tourner la commande vedsdéte jusqu'a la position "0".

Attention!: Lorsque le four est allumé, la porte doit en aucun casester ouverte pour ne
pas risquer de chauffer et d'endommager les comesand
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Note: les cuisinieres équipées de four a gaz sont ddtéagimer a signal sonore programmable
pour une durée maximum de 120 minutes. Tourneptantande vers la droite et la positionner
sur la durée voulue comprise entre 0 et 120 minwis figure); une fois cette durée écoulée est
€émis un signal sonore.

INSTRUCTIONS POUR L'EVACUATION DES PRODUITS DE
COMBUSTION

Appareils de type "A" (voir plague des caractéristques)

Pour les appareils de type "A", les produits delmastion doivent étre évacués par l'intermédiairbatees ou
dispositifs similaires raccordés a une conduiteétririté d'un tirage suffisant ou bien directensent'extérieur
(évacuation naturelle -Fig. 1).

Difféeremment, il est possible d'utiliser un systeédiespiration d'air a évacuation directe sur l'esté Evacuation
forcée- Fig. 2), de débit non inférieur au standard prpar la norme UNI-CIG 8723.

En cas d'évacuation forcée

L'alimentation du gaz de l'appareil doit étre dieeeent asservie au systéeme d'évacuation et deitrdmédiatement
coupée dans le cas ou le débit de ce systeme deaieimférieur au standard prévu par la norme NG 8723.

Le rétablissement de l'alimentation de gaz doé @& type manuel uniquement.

EVACUATION NATURELLE Fig. 1 __ EVACUATION FORCEE Fig. 2

1
-
—_s —
GAS

"’T" T’T‘?‘V V’v’v’v’v‘v’ ’
tedeteteleteleteledetedetotele

1) Hotte d'aspiration 1) Hotte d'aspiration

2) Asservissement

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Attention!: ne pas nettoyer la partie externes de'dppareil a l'aide de jets d'eau directs ou a haut@ression.

Une fois l'utilisation terminée veiller a nettoysigneusement I'appareil. Un nettoyage quotidiehag@areil une fois
celui-ci éteint est gage de bon fonctionnementdbdgue durée.

Avant de procéder au nettoyage, couper l'alimenmaélectrique. Les parties en acier doivent étiitopées a l'aide
d'eau chaude et d'un détergent neutre; rincer tersloondamment afin d'éliminer toute trace de déterpuis essuyer a
l'aide d'un chiffon sec. Ne pas utiliser de détetgabrasifs ou corrosifs.

Les parties émaillées doivent étre nettoyéesdeldieau savonneuse.

Four: pour faciliter le nettoyage du four, retileigrille.

Important: outre le nettoyage et I'entretien, il est recomiéade procéder au moins une fois par an au centiés

appareils (contrble a confier a un installateur lifig@® il est par conséquent recommandé d'étahlir contrat
d'assistance.

EN CAS D'ANOMALIE OU DE PANNE

Fermer le robinet de gaz, couper la tension ael'diddispositif situé en aval et prendre contaetd® service
d'assistance.
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DECLARATION OF COMPLIANCE

The manufacturer declares that the appliancesampl@nt with the prescriptions of the EEC norm 2Q@2 for the
gas part. The installation must be done obsenviregrtorms in force particularly concerning room iatibn and
discharging gas emissions.
N.B.: The manufacturer declines any responsibility foea or indirect damage caused by improper or riret

installation, alterations, maintenance or use efappliance, as in all the other cases considerétiitems of our sales

conditions.
TECHNICAL DATA TABLE
NOMINAL BURNER TOTAL . Water
DIMENS. CAPACITY kW NOMINAL Gas Water coupling flow rate
MODEL cm 55| 85 Gasoven| CAPACITY (I:glépgmf I;r;nln _ égg Iépa (regulable)

: ' GN2/1 kW ax= pa It/min.
PCA-94G 40x90x90h 1 1 / 14 R 3/4” R 3/4” 4
PCA-98G 80x90x90h 2 2 / 28 R 3/4” R 3/4” 4
PCA-912G 120x90x90h 3 3 / 42 R 3/4” R 3/4” 4
CFA4-98G 80x90x90h 2 2 8,5 36,5 R 3/4” R 3/4” 4
CFA6-712GV 120x90x90h 3 3 8,5 50,5 R 3/4” R 3/4” 4

INSTALLATION

e The operations for installing, conversions foe wgith other types of gas and starting up must dreedonly by
qualified personnel whose qualifications complyhittie norms in force.

e Gas installations, the electrical connections @imedrooms in which the appliances are installedtraomply with
the norms in force in the Country in which the afisition is carried out; above all, the applianagstbe installed
in a well ventilated room, preferably under an astor hood, so as to ensure the complete extractiogas
emissions which are formed during combustion. Tinenacessary for combustion is 2m3 /h per kW of eow
installed.

Attention! In accordance with international rules, when cating the appliance, an automatic device enablirg t

disconnection of all contacts from the mains, nagsinstalled above it; this device must have aamnstopening of at

least 3 mm.

PLUMBING — WATER INLET

The equipment have a water inlet coupling at trekba

Always install an on-off valve between the appliaand the water mains, making sure it is easy évate.
We also suggest installing a cartridge filter om wWater inlet pipe.

Always connect to the cold water

Pressureincluded between 150 e 500 KPa (1,5+5 bar)

PLUMBING — WATER DRAINAGE

Drainage for the water is at the back of the eqgeipimand must be connected directly to the end efthinless steel
drainpipe.

The drain must have no trap and be made in rigidgpthat can withstand a temperature of 100°C.

Under no circumstances must pipe diameter be relduidee actual pipe should be at atmospheric pressith the
appropriate funnel type air intake.

CHECKING FOR CORRECT VENTILATION

Make sure that the air intake into the room whbeeappliance is installed is sufficient for an ad&tg change of air, as
specified by regulations in effect.

The appliances installed in buildings open to thklic must satisfy the following requirements.

Installation rules

The installation and maintenance of the applianastibe done according to the correct procedureseandation

texts in use, particularly:

« safety standards for the prevention of fire and parc.

Connection and installation of appliance, ventilatand exhaust removal systems, shall be donedingdo the
Manufacturer’s instructions and by qualified tediems and according to the regulations in effebie €lectric wiring
shall conform to the regulations in effect. Allefiprevention codes shall be observed.
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a) General indication@Rules valid for GB only)

- For all appliances:

Gas safety Regulations, 1984; Health and safetyark Act, 1974 Codes of Practice, BS 8173, 1982 Bhilding
Regulations 1985; The Building Standards Regulatid981, the IEE Regulations and the by-laws ofdbal Water
Undertaking.

The local gas Region or LPG supplier and the lac#hority and the relevant recommendation of thedBrStandards
(latest editions) concerned.

The installation, transformation and repair of #mupies for professional kitchens as well as remalat to
malfunction,

and the supply of gas, may be made only by meaaswdintenance contract stipulated with an autadrésles office
and in observance of technical regulations.

The appliance can be installed by itself or in deseside by side with appliances produced by terd must be a
minimum distance of at least 10 cm between theiappd and the sides of the nearby cabinets mad#lafmmable

material. Take suitable measures to guarantee thansulation of the inflammable sides, such as,eikample, the
installation of protection against radiation. Thmpkances must be installed in a suitable mannesexving the safety
standards. The small feet are adjustable to Ié&eshppliance.

PIPE FOR GAS CONNECTION

The gas connection must be done with steel or aopipes, or otherwise with flexible steel pipescompliance with

the national norms, if any exist. Each appliancestnine provided with a cut-off cock for rapid intgstion of the gas
supply. Once the appliance has been installed, riecessary to check for gas leaks for the pifiad#; do not use a
flame for this purpose but a non-corrosive substasuch as soapy water or foamy substances as medtad leak-

finder sprays. All our appliances undergo caredstihg: the type of gas, the operating pressuretlmaategory are
indicated on the data plate.

NB: The year of the appliance manufacture is showitein “N” on the data plate. The first two numbeesg( 12...)

represent the year of manufacture.

CHECKING HEAT OUTPUT

The appliances must be checked in such a way\axify that the heat output is correct:

e The heat output (thermal power) is indicatedlandata plate of the appliance.

»  Firstly, check that the appliance can be usedt tie type of gas supplied; then check that thecatihn on the
plate corresponds to the gas to be used. For cimyd¢o another type of gas, check that the typgasf complies
with what is stated in this instruction manual.

The pressure is read with a gauge (minimum reswiwdf 0.1 mbar) inserted in the relative pressuret..

Remove the hermetically closed screw and insergéhege pipe.

After reading, put back the screw tightening itrhetically and check for pressure leaks.

Connection for liquid gas G30/G31

The connection pressure for liquid gas is 30 mhi#r butane and 37 mbar with propane.

Check the plate, read the pressure and verifyttieatlescription of the nozzle installed correspdodbe one supplied

by the manufacturer.

Connection with natural gas H G20

The connection pressure for natural gas is 20 mbar.

Check the plate, read the pressure and verifythigatlescription of the nozzle installed correspdodbie one supplied

by the manufacturer.

CHECKING PRIMARY AIR TO THE MAIN BURNERS AND PILOT NOZZLES

All the burners are fitted with an air regulator imgans of which the primary air can be varied teaiokan adjustable
bush that can be locked with a screw. In the “Buifechnical Data” table you will find the approxiteasalues for the
“h” parameter (primary air). The flow of primaryranust be regulated so there is no detachmenteofldme when the
burner is cold or a return of the flame when thmbuis hot.

The pilot air is regulated when the appliance stete and inspected for the gas it is set for.

If you are going to change to a different type a$,gegulate the air by means of the adjusting bhashthe flame stops
sputtering and becomes an intense blue colour.
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‘BURNERS” TECHNICAL DATA TABLE

12.68 kWh/KG | 12.87 kWh/KG | 9.45 kWh/nist.
G30 G31 G20
BUTANE PROPANE NATURAL GAS H
Burner max 5,5 kKW -min 1,55 kW 30 mbar 37 mbar 20 mbar
Burner injector 1/100 mm 115 115 175
Min. output adjustment 1/100 mm 60 60 adjustable
Pilot Injector 1/200 mm 20 20 35
Consumption kg/h 0,443 kg/h 0,427 m?® st./h 0,582
Primary air h=mm open open 16
Burner max 8,5 kW -min 2,5 kW
Burner injector 1/100 mm 145 145 215
Min. output adjustment 1/100 mm 75 75 adjustable
Pilot Injector 1/100 mm 20 20 35
Consumption kg/h 0,670 kg/h 0,660 m?® st./h 0,899
Primary air h=mm 12 12 12
Oven burner max 8,5 kW- min 2.2kW
Burner Injector 1/100 mm 145 145 220
Min. output adjustment 1/100 mm 75 75 adjustable
Pilot Injector 19 19 27
Consumption kg/h 0,670 kg/h 0,670 m3 st./h 0,899
Primary air h=mm 20 20 20

RULES FOR CONVERTING AND INSTALLING FOR OTHER TYPES OF GAS

Our appliances are tested and regulated with ligai&l(see data plate).
The conversion or adaptation to another type ofngast be carried out by a specialised technicie. fozzles for the
various types of gas are supplied in a packet amdnarked in hundredths of mm (see “burners” tezdirdata table).

CHANGING THE OPEN RING NOZZLES

Main nozzles (Fig. C):

Take the panel off, with a size 12 spanner sulistiie nozzles with the appropriate ones, regukeerimary air (h)
(see the “burner” technical data table) unscrewihrg securing screw. Once regulated, tighten thewscadjust the
minimum flame by turning the screw to the righteft until the thermal power reaches 1.55 kW far th5 kW burner,
and 2.5 kW for the 8.5 kW burner.

Caution: If liquid gas is being used the minimum adjustmssrew must be locked right down.

Pilot nozzles (Fig. D):

Take the grids off, loosen the nozzle holder unith a size 11 spanner unscrew the nozzle holli¢heaway, with a
slotted screwdriver unscrew the pilot nozzle anaee it with the appropriate one and tighten riggnvn.

Put everything back in place and regulate theyambans of the adjusting bush until the pilot flast@ps sputtering
and becomes an intense blue colour.

SUBSTITUTING THE NOZZLE IN THE OVEN BURNER

To substitute the oven burner, proceed as follows:

 Remove the oven bottom (floor);

* Unscrew the fixing screws from the burner nozxietection.

»  Substitute the nozzle, using a suitable sparsesr (burners” technical data table on page 7).

* Regulate the air regulation bush to the corredpanvalue in the “technical data” table by unsdremthe fixing
screw with relative jam nut, regulate minimum outpy turning the screw to the right or to the lefitil the
thermal power reaches 2,2 kW, this procedure ig poksible after having let the oven burner worknakimum
output for about 20 minutes (knob in pos. 300).

»  After this procedure, put back the burner noprleection.

e Substitute the pilot nozzle, using a suitablensiga.

After regulating, check lighting, at both maximwmd minimum output. Make sure that, when changapdty
from minimum to maximum output, the flame does pogsent any problems and that it doesn’t go ougnwh
closing or opening the oven door quickly.

Warning: For functioning with liquid gas, screw down thgukating screw completely.
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CHECKING FUNCTIONING

The appliance contains the instructions necedsanyse.

Check the appliances for gas leaks.

Check the lighting and flame of the main burner.

We urge the user to follow the instructions whising the appliance.

MAINTENANCE

With prolonged use of the appliance, it is essétdiaarry out regular maintenance for the safefioming of the
appliance; we therefore recommend drawing up aracnfor after sales service.
Maintenance must be done only by specialised pagdpabserving the norms in force and our indicaio

SPARE PARTS

Open rings:
The cocks can be changed by removing the frontlpemehange the thermocouples and burners you teaxemove
the rungs and trays.
Gas oven
the gas-cock, timer, thermocouples, burners anitiogrplugs can be changed by accessing them itb&leven and/or
by removing the bottom oven panel or control panel.

INSTRUCTIONS FOR USE

Attention! The appliance must only be used under surveilanc

LIGHTING AND ADJUSTING THE OPEN RINGS

On the front panel, above each knob, the burreariesponds to is indicated by the inefex
Use a lighter to light the gas: turn the knob te lgft, from the “0” position to thok sigreés
figure), hold it down and light the gas.

Keep the knob pressed a few second and thendet this lights the pilot.

If the flame goes out you have to repeat the proced

By turning the knob round to tt@ position thener is at maximum

By turning the knob round to thg, positioa thurner is at minimum.

To switch off, move the knob back into position™ 0

LIGHTING AND REGULATING GAS OVEN BURNER

To light, turn the knob to the left from positio@™to thevk symbol (see figure);

keep it pushed down and press the button withghesymbol until the gas lights.

It is possible to check the flame through the igp@ hole on the oven floor (bottom); after a
few seconds, release the knob. If the flame gog&srepeat the operation. Turn the knob into
the position of the desired temperature.

To turn off the oven, turn the knob to the rightpi position “0”

Attention! - When the oven is on, the door mast remain open because it could heat and
damage the knobs.

NB: Cookers with a gas oven are provided with an a@otisning device, able to signal a
maximum time of 120 minutes. Turn the knob to tlgdt; positioning on the time desired,
between and including 0 to 120 minutes (see figwklhe end of the set time, the alarm goes
off.
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INSTRUCTIONS FOR DISCHARGING GAS EMISSIONS

Type “A” Appliances (See Data plate)

Type “A” appliances must discharge the productgarhbustion into extractor hoods or similar devicesnected to
and efficient chimney, or directly outsid&dtural Discharge) Fig.1.

If there is no hood, as an alternative, an air a&tor connected directly to the outside is accdptafForced

Discharge) Fig.2, but its capacity must not be inferior toatts established in UNI-CIG norm 8723.

In the event of forced discharge

The gas supply to the appliance, must be direntBrliocked to the system and must cut off autoralidf its capacity
drops below the values prescribed by UNI-CIG noi@238

Supplying the appliance with gas again must onlpdssible manually

NATURAL DISCHARGE Fig.1 FORCED DISCHARGE Fig.2

0
—_s —
GAS
A II I AR
tedeteletoleteleledete e to et
1) Extractor hood 1) Extractor hood

2) Interlocking

CLEANING AND MAINTENANCE

Attention! During cleaning, do not wash the externaparts of the appliance with direct sprays of wate or with
high pressure.

After every use, clean the appliance thoroughlyilyDeleaning after switching off the appliance eresuthe perfect
functioning and long life of the appliance.

Before starting to clean the appliance, discontteetpower supply. The parts in steel must be wastigdhot water
and neutral detergent, then rinsed thoroughly @epoto eliminate all traces of detergent; afterchhidried with a dry
cloth. Do not use abrasive or corrosive detergents.

The enamelled parts should be washed with soapgrwat

Oven: Cleaning the oven is made easier by remavi@gupport grill.

Important: As well as ordinary cleaning and maintenances iadvisable to have the installation checked by an
installer at least once a year.

It is therefore suggested to draw up an after-sedestance contract.

WHAT TO DO IN THE EVENT OF A BREAKDOWN

Turn off the gas tap and notify the after salesiser

PROCEDURE TO FOLLOW IF THE APPLIANCE IS NOT GOING T O BE USED FOR
SOME TIME

Turn off the gas tap and clean the appliance asfsgmbabove.
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DECLARACION DE CONFORMIDAD

El fabricante declara que los aparatos son conf®@aras prescripciones de la directiva CEE2009{1a42 la parte de
gas. La instalacion debera efectuarse respetandwlanas vigentes, sobretodo en relacion a lacaneae los locales

y al sistema de evacuacion de los gases de descarga

Nota importante: el fabricante declina cualquier responsabilidadasos de dafios directos o indirectos debidos a una
instalacion equivocada, alteraciones, mantenimientadecuado, uso no correcto y a todos los o&®ascprevistos en
los articulos indicados en nuestras condicionesdta.

TABLA DATOS TECNICOS

CAPACIDAD
NOMINAL . Conexion de Caudal de
CAPACIDAD | Conexion
MODELO | DIMENS. cm [—QUEMADORESKW |76 nar Gas ~agua agua
Homo | yoTALkw | I1SO7-1 | Pmin=150Kpa | (regulable)
55| 85 gas Pmax = 500 Kpa It/min.
GN2/1
PCA-94G 40x90x90h 1 1 / 14 R 3/4” R 3/4” 4
PCA-98G 80x90x90h 2 2 / 28 R 3/4” R 3/4” 4
PCA-912G 120x90x90h | 3 3 / 42 R 3/4” R 3/4” 4
CFA4-98G 80x90x90h | 2 2 8,5 36,5 R 3/4” R 3/4” 4
CFA6-712GV 120x90x90h 3 3 8,5 50,5 R 3/4” R 3/4” 4
INSTALACION

» Las operaciones de instalacion, las posiblestoamaciones para otros tipos de gas y la puestaaecha pueden
ser efectuadas Unicamente por personal cualificapin las normas vigentes.
» Las instalaciones a gas, las conexiones eléstyidas locales donde se instalaran los aparateesndser conformes
a las normas vigentes en el Pais de instalaciéresprcial, el aparato debe instalarse en un lamalbciena
aireacioén, posiblemente debajo de una campanapil@@én para garantizar la completa evacuacidlosigases
de descarga que se forman durante la combustiéairdehecesario para la combustién es de¥/a por kW de
potencia instalada.
jAtencién!: como indican las disposiciones internacionaleesadel aparato se debe instalar un dispositivenadtico
gue permita desconectar de manera omnipolar ehtipde la red; este dispositivo tiene que teneralnestura de los
contactos de al menos 3mm.

CONEXION HIDRICA — ENTRADA DEL AGUA

Las cocinas disponen de una conexion para la entteldagua, situada en la parte trasera del aparato
Entre el aparato y la red de abastecimiento essoréatercalar una llave de paso con mando facitememaniobrable;
también se aconseja montar un filtro de cartuchia éuberia de entrada del agua.

La conexidn hidrica debe ser efectuada siemprexgoa fria.
Presién del aguadebe ser comprendida entre 150 e 500 KPa (1,535 bar

CONEXION HIDRICA — DESAGUE

Los hornos disponen de un desagie situado en ta frasera del aparato; la conexién hidrica debeefetuada
directamente en el extremo del tubo de desaglieezn moxidable.
El desaglie no debe tener sifon y debe realizarséubos rigidos y resistentes a temperaturas d&C100
Es terminantemente necesario que el diametro del de desagiie no se reduzca y que su tuberia queadgresion
atmosférica, con la oportuna toma de aire con fatenambudo.

continuacion:

COMPROBACION DE LA CORRECTA VENTILACION

Asegurarse de que las tomas de aire hacia el @xtedistentes en el local de trabajo sean sufieseptira garantizar el
necesario cambio de aire, tal y como se cita eolma vigente.
Recuérdese que los aparatos instalados en logieslifpara el publico deben satisfacer los requisitalicados a

Normas para la instalaciéon

La instalacion y el mantenimiento del aparato dedegrefectuados siguiendo los procedimientos cmseclas

instrucciones para el uso, en especial:
» normas de seguridad contra incendios y antipanicen edificios para el publico:
a) Indicaciones generales



- Para todos los aparatos:

- Reglamento de los aparatos que utilizan comHbasgjaseoso para el emplazamiento y conexion astalation del
gas,;

- Real Decreto 494/1988 de 20 de Mayo - Normas lpasaguridad de las instalaciones eléctricas y gas

b) Indicaciones espécificas para cualquier clasedifecios para el publico (hospitales, tiendas,.gt

La instalacion, la trasformacion y la riparacionldg aparatos para grandes cocinas, asi comoir@ petr averias y
aprovisionamento de gas, pueden ser realizadomenta a base de un contrato de mantenimiento adalizon el
centro de venta autorizado y cumpliendo con lamaertécnicas.

El aparato se puede instalar individualmente o l@enserie con aparatos de nuestra produccion. Egatisio
mantener una distancia minima de 10 centimetrose ehtiparato y las paredes de los muebles proxXaogados con
materiales inflamables. Es preciso tomar unas nasdddlecuadas para garantizar el aislamiento témheidas paredes
inflamables tal como, por ejemplo, la instalaci@pdotectores contra las radiaciones; hay quegsrespecial atencion
a colocar los aparatos de forma adecuada y sebosapies regulables sirven para ajustar la alt@laaparato y
eliminar posibles desniveles.

TUBO PARA LA CONEXION DEL GAS

La conexién del gas se debe efectuar con tuberiasato o cobre 0, sino, con tuberias flexiblemcéeo, en conformidad con
la norma nacional existente. Cada aparato debesdotle un grifo de interceptacion del gas y cieimdo. Una vez
efectuada la instalacion, hagase un control pargabar que no hay pérdidas de gas en los empabaresello, no utilizar
una llama, sino sustancias que no causen corraxdm soluciones de agua jabonosa o spray detetlrgas. Todos
nuestros aparatos se someten a un cuidadoso exelrign:de gas, la presion de utilizacion y lagatia a la que pertenecen
se indican en la chapa de caracteristicas (vepanex

Nota: el afio de fabricacién del aparato se indica @04d'N” en la chapa. Las primeras dos cifras (gemglo 12) indican
el afio de fabricacion.

inadecuadas y no conformes a las instrucciones.

CONTROL DE LA POTENCIA TERMICA

Es necesario controlar los aparatos para poderrobarpque la potencia térmica sea correcta:

e Lapotencia térmica se indica en la chapa debspa

e Examinar en primer lugar si el aparato esta pagjsapara el tipo de gas distribuido, después emesguque la
indicacién en la chapa corresponda al gas a usea.|&® adaptacion a otro tipo de gas, controlarefjtipo de gas sea
conforme con lo indicado en este manual de insones.

La presion se mide con un manémetro (resolucidimmaide 0,1 mbar) introducido en la toma relativa.

Quitar el tornillo de cierre hermético e introdwaitubo del manémetro.

Después de la medicion, volver a poner el torralimetar herméticamente y controlar la estanqueidad

Conexion para el gas liquido G30/G31

La presion de conexién del gas liquido es de 3@ erbautano y 37 mbar en propano.

Controlar la chapa, medir la presion y examink descripcion de la boquilla instalada correspa@nldeofrecida por el

fabricante.

Conexién con gas metano H G20

La presion de conexién del gas metano es de 20 mba

Controlar la chapa, medir la presion y examina descripcion de la boquilla instalada correspanldeofrecida por el

fabricante.

CONTROL DEL AIRE PRIMARIO DE LOS QUEMADORES PRINCIP ALESY
BOQUILLAS PILOTO

Todos los quemadores estan provistos de un reguliedaire que, a través de un casquillo regulalojeeyse puede
bloguear con un tornillo, permite la variacién digk primario. En la tabla “Datos técnicos de losmadores” se
indican los valores aproximados para el paraméttddire primario). El flujo de volumen de aire pirio debe
regularse de manera que no se separe la llamd garmador frio y que no haya un retorno de llaorael quemador
caliente.

La regulacioén del aire de los pilotos se efectlrahe el ensayo, para el gas para el que estarpdepel aparato.

En caso de transformacion para otros tipos derggslar el aire usando el casquillo de regulacestdaque la llama
piloto no borbotee y tenga un color azul intenso.
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TABLA DATOS TECNICOS QUEMADORES

12.68 kWh/KG | 12.87 kWh/KG | 9.45 kWh/nist.

G30 G31 G20

BUTANO PROPANO METANO H
Quemador max 5,5 kW-min 1,55 kW 30 mbar 37 mbar 20 mbar
Inyector quemador 1/100 mm 115 115 175
Regulaciéon minimo 1/100 mm 60 60 regulable
Inyector piloto 1/100 mm 20 20 35
Consumos kg/h 0,443 kg/h 0,427 m?® st./h 0,582
Aire primario h=mm abierto abierto 16
Quemador max 8,5 kW-min 2,5 kW
Inyector quemador 1/100 mm 145 145 215
Regulacion minimo 1/100 mm 75 75 regulable
Inyector piloto 1/100 mm 20 20 35
Consumos kg/h 0,670 kg/h 0,660 m?® st./h 0,899
Aire primario h=mm 12 12 12
Quemador horno max. 7,3 Kw- min. 2,2kw
Inyector quemador 1/100 mm 145 145 220
Regulacién minimo 1/100 mm 75 75 regulable
Inyector piloto 19 19 27
Consumos kg/h 0,670 kg/h 0,670 m3 st./h 0,899
Aire primario h=mm 20 20 20

DISPOSICIONES PARA LA TRANSFORMACION Y INSTALACION
TIPOS DE GAS

Nuestros aparatos estan calibrados y reguladodgpatiizacion de gas liquido (ver chapa de carésticas adjunta).

La transformacion o la adaptacion a otro tipo dedgbe ser efectuada por un técnico especializaddoquillas para los
diferentes tipos de gas estan dentro de una laolsedia con el suministro y que estan marcadasetiésimas de mm (Ver
tabla “Datos técnicos quemadores”).

PARA OTROS

SUSTITUCION DE LAS BOQUILLAS DE LOS FUEGOS ABIERTOS

Boquillas principales (Fig.C):

Quitar las rejillas, con una llave de 12 sustitag boquillas con las adecuadas, regular el aineapio (h) (véase tabla
de datos técnicos “quemadores”) destornillandomiilto de blogqueo. Después de haber efectuadedalacion, fijar
el tornillo, regular el minimo girando el torniliola derecha o a la izquierda hasta que la potéécraca alcance 1,55
kW para el quemador de 5,5 kW y 2,5 kW para el qaeemde 8,5 kW.

Aviso: Para el funcionamiento con gas liquido, el toordé regulacion del minimo debe blogquearse a fondo.
Boquillas piloto (Fig.D):

Quitar las rejillas, 8 aflojar el bloque porta-bdigil con una llave de 11 destornillar el fondo defta-boquilla, con un
destornillador plano destornillar el quemador ilptsustituirlo con el adecuado, atornillando hastando.

Volver a montarlo todo y regular el aire usandoasquillo de regulacion hasta que la llama pilatdarbotea y tenga
un color azul intenso.

CAMBIO DE LA BOQUILLA DEL QUEMADOR HORNO

Para cambiar la boquilla del quemador horno, seguir los siguientes pasos:

e Quitar la solera del horno;

e Destornillar los tornillos de fijacién de la peotién de la boquilla quemador ,

e Cambiar con una llave adecuada la boquilla @atdatos técnicos “quemadores” en Pag.7).

* Regular el casquillo de regulacién del aire enadbr correspondiente en la tabla “datos técnictestornillando el
tornillo de bloqueo con relativa contratuerca, tagal minimo girando el tornillo a derecha o auiegda hasta que la
potencia térmica alcance 2,2 kW, este procedimiestposible s6lo después de haber hecho funcibmadx@mo el
quemador del horno durante unos 20 minutos (mamg@o300).

»  Después de este procedimiento, fijar de nuepoleccion de la boquilla del quemador

e Cambiar con una llave adecuada la boquilla dietigi
Después de la regulacion, controlar el encendici &l méximo como al minimo. Asegurarse quetad,, con un paso
veloz del maximo al minimo, no presente problemam yse apague cerrando o abriendo rapidamentechtapiel
horno.
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Aviso: Para el funcionamiento con gas liquido, atorniitsta el fondo el tornillo de regulacion.

CONTROL DEL FUNCIONAMIENTO

e El aparato contiene las instrucciones necespegs su Uso.

»  Controlar las pérdidas de gas en los aparatos.

»  Controlar el encendido y que la llama del quemglimcipal sea regular.

»  Serecomienda al utilizador que se use el apaigtiendo las instrucciones.

MANTENIMIENTO

Si se prolonga el uso del aparato, es necesagtuafeun mantenimiento regular para la seguridafudeionamiento,
aconsejamos para ello la estipulacion de un cantlatasistencia.

El mantenimiento debe ser efectuado sélo por patsmpecializado que respete las normas en vigaegtras
indicaciones.

RECAMBIOS

Fuegos abiertos:
se pueden sustituir los grifos quitando el pantdréor; la sustitucion de los termopares y los gagones, quitando las
rejillas y las cubetas.
Horno de gas
se pueden sustituir el grifo, el temporizador, tgares, quemadores y candelas accediendo al mtieliborno y/o
quitando la solera o el panel.

INSTRUCCIONES PARA EL USO

Atencion: - jUsar el aparato sélo bajo vigilancia!

ENCENDIDO Y REGULACION DE LOS FUEGOS ABIERTOS

En el panel anterior, encima de cada mando seardiqguemador al que corresponde
marcado con el indic®
Para el encendido, con un encendedor, girar el mmbadia la izquierda desde la posicion “0”
hasta la marcle  (vea figura); mantenerlo apey encender el gas.
El mando se mantienen apretado durante unos segyraspués se suelta, de esta manera se
encendera el piloto.
Si la llama se apaga, debe repetirse el procedimien
Girando el mando hasta la posic@w el quemsa€e@one al maximo.
Girando el mando hasta la posicign el quemaedgrone al minimo.
Para el apagado, poner el mando en la posicitn “0

ENCENDIDO Y REGULACION DEL QUEMADOR HORNO A GAS

Para el encendido, girar el mando hacia la izqaiéella posicion "0" a la posicioge (ver
figura); mantener el mando apretado y accionaulsigalor con el simbolg hasta que el gas
se encienda.

A través del agujero de inspeccidn en la solet®eio se puede controlar la llama; después
de algunos segundos soltar el mando. Si la llanagaga, repetir la operacion. Girar el
mando hasta la temperatura deseada.

Para apagar el horno, girar el mando a la dereasia lte. posicion 0.

jAtencién!: - Cuando el horno esta en funcionamiento, latauwe debe permanecer abierta ya que podria calentar y
dafar los mandos.

Nota: las cocinas con horno a gas estan dotadas deligador acustico de tiempo, adecuado
para la sefialacién de un tiempo maximo de 120 wsn@irar el mando hacia la derecha,
colocandolo en el tiempo elegido, comprendido ebiyel 20 minutos (ver figura); una vez
transcurrido el tiempo establecido, entra en fumeioiento el avisador acustico.

so
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INSTRUCCIONES SOBRE LA EVACUACION DE LOS GASES DE DESCARGA

Aparatos de tipo "A" (Ver chapas de caracteristica}

Los aparatos de tipo "A" deben descargar los ptodute la combustion en las relativas campanaispositivos
similares, conectados a una chimenea que sea efidiagctamente al exterioEgacuacion natural) Fig.1

Si falta ésta, se admite el uso de un aspiradairdeconectado directamente al exterlewgcuacion forzadg Fig.2, de
capacidad no inferior a cuanto establecido de tenadJNI-CIG 8723.

En el caso de evacuacion forzada

La alimentacion del gas del aparato debe ser diremtte esclavizada al sistema y debe interrumpirgs caso que la
capacidad de éste descienda por debajo de logsgleescritos en el punto UNI-CIG 8723.

La readmision del gas al aparato debe poder hasélsenanualmente.

EVACUACION NATURAL Fig.1 L EVACUACION FORZADA Fig.2

0
—_s —
GAS
T"'P v‘v’v’v’v’v’v‘v’ ’
Todeletedetedeteleledetedete e
1) Campana de aspiracion 1) Campana de aspiracion

2) Esclavizamiento

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

jAtencién!: durante la limpieza, no lavar por fuerael aparato con chorros de agua directos o a altagsion.

Cada noche al acabar el trabajo limpiar cuidadostare aparato. La limpieza diaria después del agiaglel aparato
garantiza un perfecto funcionamiento y una largadan en el tiempo.

Antes de comenzar la limpieza, quitar la tensidnag@rato. Las partes de acero se deben lavar giom @liente y
detergente neutro; después, es necesario enjuagarieagua abundante para eliminar cualquier residudetergente;
después de esto, secar con un pafio seco. No teagetees abrasivos o corrosivos

Las partes esmaltadas deben lavarse con agua fgbono

Horno: la limpieza del horno se facilita quitandagtilla de soporte.

Aviso importante: Ademas de la limpieza y mantenimiento ordina®olak instalaciones, aconsejamos que hagan
controlar la instalacion al menos una vez al affaupanstalador.

Se aconseja para ello estipular un contrato deeasis.

COMO COMPORTARSE EN CASO DE AVERIA

Cerrar el grifo de conexion del gas, quitar la i@msnediante el dispositivo colocado antes delatpay avisar al
servicio de asistencia.

PROCEDIMIENTO A EFECTUAR EN CASO DE LARGA INTERRUPC I0ON DEL
FUNCIONAMIENTO

Cerrar el grifo del gas, quitar la tensién y limdeinstalacion como se ha indicado anteriormente.
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