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. GENERALITA'

1. AVVERTENZE

» Leggere attentamente questo manuale prima dell'uso.

* Conservare il manuale per usi successivi all'installazio-
ne.

¢« (Questo manuale da indicazioni relative a diverse
apparecchiature.
individuare il codice acquistato leggendo guanto riporta
la targa dell’'apparecchiatura posta sotto il pannello di con-
trolio.

+« PERICOLO DI INCENDIO - Lasciare I'area intorno al-
I'apparecchiatura libera e pulita da combustibili.
Non tenere materiali infiammabili in prossimita di que-
sta apparecchiatura.

* Installare I'apparecchio in un luogo ben areato per evitare
la creazione di miscele pericolose di gas incombusti
nell’ambiente in cui & installato I’'apparecchio.

* llricircolo d’aria deve tenere conto dell’aria necessaria
alla combustione 2 m3/h/kW di potenza gas, nonché del
“benessere” delle persone che lavorano nella cucina.
Una ventilazione impropria causa astissia. Non ostru-
ire il sistema di ventilazione dell’ambiente in cui € in-
stallata questa apparecchiatura.

Non ostruire i fori di aerazione e di scarico di questao
di altre apparecchiature.

« Situare in posizione visibile i numeri telefonici di emer-
genza.

+ ['installazione, la manutenzione e 'adattamento ad altro
tipo di gas vanno eseguiti solo da personale qualificato
ed autorizzato dal costruttore. Per assistenza rivolgersi
ad un centro tecnico autorizzato dal costruttore. Esigere
parli di ricambio originali.

+ Questa apparecchiatura é stata concepita per la cottura
di cibi. Essa e destinata ad un uso industriale. Un uso
diverso da quanto indicato @ improprio.

* |l personale che utilizza I'apparecchiatura va addestra-
to. Sorvegliare I'apparecchiatura durante il suo funzio-
namento.

+ Disattivare 'apparecchiatura in caso di guasto o cattivo
tfunzionamento.

¢ Non usare prodotti (anche se diluiti) contenenti cloro
(ipoclorito sodico, acido cloridrico 0 muriatico, ecc.) per
pulire I'apparecchiatura o il pavimento sotto I'apparec-
chiatura. Non usare strumenti metallici per pulire 'accia-
io (spazzole o pagliette tipo Scotch Brite).

+ Evitare che olio o grasso entrino in contatto con parti in
materiale plastico.

¢ Non lasciare che sporco, grassi, cibo o altro incrostino
'apparecchiatura.

« Non lavare I'apparecchiatura con getti d'acqua diretti.

Il mancato rispetto di quanto sopra pud compromettere

la sicurezza dell’apparecchiatura

La garanzia decade se quanto sopra non viene rispettato.

2. ECOLOGIA E AMBIENTE

2.1. IMBALLO

I matenali usati per I'imballo sono compatibili con I'ambiente
e si possono conservare senza pericolo o bruciare in un ap-
posito impianto di combustione dei rifiuti. I componenti in
plastica soggetti a smaltimento con riciclaggio sono contras-
segnati con L/\.\:

PE Polietilene:

pellicola esterna imballo, sacchetto istruzioni, sacchetto per
ugelli gas.

pp Polipropilene:

pannelli cielo imballo, reggette.

PS Polistirolo espanso:

protezioni angolari.

2.2. USO

Le nostre apparecchiature hanno prestazioni e rendimenti
elevati. Per ridurre il consumo di energia elettrica, acqua o
gas, non usare l'apparecchiatura a vuoto o in condizioni che
compromettano il rendimento ottimale (es. porte o coperchi
aperli, ecc.); I'apparecchiatura deve essere utilizzata in un
locale ben areato, per evitare la creazione di miscele peri-
colose di gas incombusti nel locale.

Ove possibile. etfettuare il preriscaldamento solo prima del-
l'uso.

2.3. PULIZIA

Allo scopo di ridurre l'emissione nellambiente di sostanze
inquinanti si consiglia di pulire I'apparecchiatura (esterna-
mente e ove necessario internamente) con prodotti aventi
una biodegradabilita superiore al 90 % (per maggiori riferi-
menti vedere cap. V "PULIZIA”).

2.4. SMALTIMENTO

Non disperdere nell’ambiente. Le nostre apparecchiature
sono realizzate con materiali metallici riciclabili (acciaio inox,
ferro, alluminio, lamiera zincata, rame, ecc.} in percentuale
superiore al 90% in peso.

Rendere inutilizzabile V'apparecchiatura per lo smaltimento
rimuovendo il cavo di alimentazione e qualsiasi dispositivo
di chiusura vani o cavita (ove presenti) per evitare che qual-
cuno possa rimanere chiuso al loro interno.

2.5. RADIODISTURBI

Questa apparecchiatura e conforme alla direttiva CEE 89/
336 relativa alla soppressicne dei radiodisturbi.




« Infilare la sezione ascendente dell'interruttore di tiraggio
nel manicotto del camino di collegamento.

« Proseguire verso I'esterno o in un camino con una
conduttura di dimensioni adeguate, resistente alla tem-
peratura di 300°C.

Nota! Il sistema deve garantire che: a) lo scarico fumi non
sia ostruito; b) la lunghezza del tubo di scarico non sia su-
periore a 3 m. Utilizzare 'adattatore per raccordare
condutture di scarico aventi differenti diametri.

AVVISQ! Cancellare il “Tipo” di installazione non realizzata
dalla targa dell'apparecchiatura. in modo che compaia solo
il “Tipo” relativo alla installazione eseguita.

42 SCARICO FUMI
APPARECCHIATURE TIPO “A1”

Posizionare sotto cappa aspirante le apparecchiature del
tipo "A1" per assicurare I'estrazione dei vapori generati dal-
la cottura e dei fumi.

5. COLLEGAMENTI

PER

Individuare in base ai dati di targa 'apparecchiatura acquistata.
Controllare sugli schemi di installazione la posizione di in-
gresso delle utenze previste per l'apparecchiatura:

-GAS

- ENERGIA ELETTRICA

- ALIMENTAZIONE ACQUA

- SCARICO ACQUA

5.1. APPARECCHIATURE ALIMENTATE A GAS

AVVISO! Questa apparecchiatura & predisposta e collau-
data per funzionare con gas G20 20mbar; per adattarla a un
altro tipo di gas seguire le istruzioni del paragrafo 5.1.6. nel
presente capitolo.

5.1.1. PRIMADELLALLACCIAMENTO

¢ Insernre un rubinetto/valvola di intercettazione del gas a chiu-
sura rapida a monte di ogni singola apparecchiatura. Installa-
re it rubinetto/valvola in un luogo facilmente accessibile.

e Pulire le condutture di allacciamento da polvere, sporcizia,
materiali estranei che potrebbero ostruire I'alimentazione.

¢ Non usare tubi di allacciamento del diametro inferiore
alle predisposizioni dell’'apparecchiatura.

* A monte di ogni singola apparecchiatura deve essere
inserito un rubinetto di intercettazione a chiusura rapida
posto in un luogo facilmente accessibile.

* Ad installazione effettuata controllare, con una soluzio-
ne di acqua saponata, che non esistano perdite nei punti
di raccordo.

* Assicurarsi che l'apparecchiatura sia predisposta per i
tipo di gas con cui sara alimentata. In caso contrario atte-
nersi alle indicazioni riportate nel paragrafo: "Adattamento
ad un altro tipo di gas".

s Qltre all'installazione stessa, qualsiasi lavoro di manu-
tenzione (gas, corrente elettrica) deve essere effettuato
solamente dall'ente erogatore oppure da un installatore
autorizzato.

5.1.2. ALLACCIAMENTO

* Ll'apparecchiatura & predisposta per l'allacciamento dal
lato inferiore destro (Fig.4A - punto C) .

* Prima di effettuare l'allacciamento alla tubazione del gas
togliere la protezione in plastica dall'attacco gas dell'ap-

parecchiatura.

* Lapparecchiatura € predisposta per ['allacciamento dal
lato inferiore destro, per 1 top l'allacciamento del gas
pud essere effettuato sull'attacco posteriore dopo aver
svitato il tappo metallico di chiusura e averlo avvitato a
tenuta su queilo anteriore.

* Lapparecchiatura € provvista di un secondo attacco gas
sul lato posteriore destro. Per usare tale attacco. svitare
it tappo metallico. avvitare il tappo sull’entrata inferiore e
allacciare alla rete del gas.

5.1.3. VERIFICA

ALLACCIAMENTO

Verificare se I'apparecchio € adatta al tipo di gas presente

secondo quanto indicato sulla targhetta dati (se non corri-

spondente attenersi alle istruzioni del par. “Adattamento ad

un altro tipo di gas”). La pressione di allacciamento viene

misurata, con apparecchiatura funzionante, utilizzando un

manometro (min. 0,1 mbar).

¢ Togliere il cruscotto comandi.

* Togliere la vite di tenuta “N” dalla presa di pressione e
collegare il manometro “O” (fig. 2A).

« Confrontare il valore rilevato dal manometro con quanto
riporta la tab.

DELLA PRESSIONE DI

Nom. Min. Max
Gas metano G20 |mbar 20 17 25
G.P.L. G30/G31 |mbar|28-30/37 20/25 35/45

* Se il manometro rileva una pressione al di fuori dell’in-
tervallo di valori che riporta la tab.A non accendere I'ap-
parecchiatura e consultare I'ente erogatore del gas.

5.1.4 REGOLATORE DI PRESSIONE GAS

¢ La linea di alimentazione del gas deve essere di sezio-
ne sufficiente ad assicurare la portata di gas necessaria
al pieno funzionamento di tutte le apparecchiature col-
legate alla rete stessa.

* Qualora la pressione del gas non sia quella indicata o
sia di difficile regolazione, installare a monte dell'appa-
recchiatura in posizione facilmente accessibile il
regolatore di pressione del gas {codice 927225).

In figura e illustrato come montare il regolatore:

"1-3" lato attacco gas verso I'apparecchiatura;
"1-2" regolatore di pressione;
“1-4" 1ato attacco gas dalla rete.

La freccia sul regolatore indica la direzione del flusso del

gas. ll regolatore di pressione deve essere montato preferi-

bilmente in modo orizzontale per assicurare una giusta pres-
sione in uscita
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IV ISTRUZIONI PER
LUTILIZZATORE

1.USO DEL CUOCIPASTA

L apparecchio e destinato all'uso industriale e deve es-

sere utilizzato da personale addestrato all'uso.

* Questa apparecchiatura dovra essere destinata solo al-
I'uso per la quale é stata espressamente concepita; e
cioe per la collura in acqua di prodotti alimentari come
pasta, riso e similari.

¢ Evitare I'utilizzo dell'apparecchiatura a vuoto o in condi-

ziont che compromettano il rendimento ottimale. Effettua-

re inoltre, se possibile, il preriscaldamento dell'apparec-
chiatura immediatamente prima dell'uso.

1.1. CARICO ACQUA

» Inserire Tinterruttore automatico installato a monte dellappa-

recchiatura e aprire il rubinetto di alimentazione dell'acqua;

» Chiudere la valvola di scarico acqua “S™,

» Per il caricamento dell’acqua agire sulla manopola di

selezione "C". Vi sono 3 posizioni di utilizzo:
-"0" : Alimentazione elettrica disinserita
(lampada spia verde "L" spenta):
- 1" - Caricamento acqua rapido {dal tubo “T7);
- "2" ¢ Interruzione caricamento acqua e abilitazione al
riscaldamento della vasca:

: Caricamento acqua lento {(acqua riscaldata per |
cuocipasta Rapid System)} e abilitazione al riscal-
damento della vasca;

« Il tubo di troppo pieno “M" garantisce un controlio di mas-

simo riempimento delle vasca e la fuoriuscita delle schiu-
me di cottura.

o

NOTA! L'utilizzo del caricamento acqua lento (posizione “3")
garantisce un continuo ripristino dell'acqua evaporata o as-
sorbita dal cibo durante la cottura in caso di utilizzo continuo
dell’'apparecchiatura.

ATTENZIONE! Verificare sempre che il livello d'acqua all'in-
terno della vasca sia corretto ripristinando se occorre il livello
ottimale. (il livello minimo per la cottura e indicato dalla tacca
di riterimento).Qualora vi sia un livello d’acqua ben al di sotto
del minimo, la funzione di riscaldamento potrebbe non atti-
varsi o disattivarsi durante la cottura.

1.2. MODELLI A GAS

La manopola di accensione del bruciatore 'V (nel pannello
frontale) ha 3 posizioni di utilizzo:

* posizione di spento
accensione pilota
flamma

Accensione

* Premere e ruotare la manopola "V" nella posizione “ac-
censione pilota”.

¢ Premere a fondo la manopola per attivare 'accenditore
elettrico ed ottenere l'accensione della flamma pilota.

* Rilasciare un po’ la manopola per disattivare I'accensio-
ne, mantenendola leggermente premuta per circa 20 se-
condi; al suo rilascio, la flammella pilota deve rimanere
accesa. Se cio non avvenisse, ripetere I'operazione.

* Per accendere il bruciatore principale, ruotare la mano-
pola dalla posizione "accensione pilota" alla posizione
“fiamma" (I'accensione del bruciatore e’ comandata dal

regolatore di energia “R”, vedi 1.4).

Spegnimento

* Premere parzialmente la manopola "V* e ruotarla dalla
posizione "fiamma" alla posizione "accensione pilota se
si vuole mantenere accesa la fiamma pilota per successi-
ve cotture;

« Premere parzialmente la manopola "V" e ruotaria sulla
posizione "spento” per spegnere l'apparecchiatura.

Attenzione! la valvola gas & provvista di un dispositivo di

sicurezza che in caso di spegnimento del bruciatore pilota

impedisce la sua immediata riaccensione (per circa 60 se-

condi). Cio garantisce il defluire del gas eventualmente ac-

cumulatosi ed una maggiore sicurezza.

¢ Per accendere il bruciatore principale, ruotare la manopola
dalla posizione "accensione pilota” alla posizione "fiamma”.
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V PULIZIA

AVVERTIMENTO!
Prima di eseguire qualsiasi operazione di pulizia. staccare
Falimentazione elettrica dell’apparecchiatura.

1. PARTI ESTERNE

SUPERFICI SATINATE IN ACCIAIO (ogni giorno)

+ Pulire tutte le superfici in acciaio: lo sporco é eliminabile
con facilita e senza fatica appena formatosi.

* Elminare sporco, grasso, residui di cottura dalle supertici
N acclaio a bassa temperatura usando acgua saponaia,
con o senza detergente, applicata con panno o spugna.
Asciugare bene tutte le superici deterse a fine operazio-
ne.

* Se sporco, grasso o residui di cibo si sono incrostati. pas-
sare panno/spugna nel verso della satinatura e risciac-
guare spesso: lo strofinio in verso circolare e le particelle
di sporco depositate su panno/spugna potrebbero rovi-
nare la satinatura dell’acciaio.

*  Oggetti in terro potrebbero rovinare o danneggiare l'ac-
ciaio: superfici rovinate si sporcanc piu facilmente e sono
piu soggette alla corrosione.

* Ripristinare la satinatura se necessario.

SUPERFICI ANNERITE DAL CALORE (quando occorre)
L'esposizione ad alta temperatura pud provocare la compar-
sa di aloni scuri. Questi non rappresentano un danno e pos-
sono essere eliminati sequendo le istruzioni del paragralo
precedente.

2. ALTRE SUPERFICI

VASCHE/RECIPIENT! RISCALDATI (ogni giorno)

Pulire le vasche o i recipienti delle apparecchiature usando
acqua portata ad ebollizione, eventualmente additivata con
soda (sgrassante). Usare gli accessori (opzionali o in dota-
zione) indicati nel listino per eliminare accumuli o incrostazioni
di cibo

AVVISO - Nel caso di apparecchiature alimentate elettrica-
mente evitare accuratamente infiltrazioni di acqua sui com-
ponenti elettrici: le infiltrazioni possono causare corto circuiti
e tenomeni di dispersione provocando lintervento dei
dispositivi posti a protezione dell'apparecchiatura.

3. CALCARE

SUPERFICI IN ACCIAIO (gquando occosre)

Rimuovere i depositi di calcare {macchie o aloni) lasciati
dallacqua sulle supeffici in acciaio utilizzando detergent
appropriati, naturali (es.: aceto) o chimici (es.: "STRIPAWAY"
prodotto da ECOLAB).

BOLLITORI (almeno una volta al mese)

Scrostare i disposivi preposti all’laccumulo e riscaldamento

di acqua, riempendoli con una soluzione di detergente chi-

mico (1/3) e acqua (2/3), seguendo la seguente procedura:

» Collegare un tubo di gomma allo scarico del boiler, sul
fondo dell'apparecchiatura, in modo che faccia tenuta:

* Aprire la valvola di scarico sotto il fondo, e svuotare il boiler:

* Con la valvola aperta, caricare il disincrostante attraver-
so il tubo in gomma, fino a che il liquido non uscira™ dal
getto erogatore sul ripiano;

» Chiudere la valvola, tenendo sempre soltevato il tubo;

* Dopo averlo lasciato sgocciolare per alcuni secondi, far
agire Il disincrostante (almeno un paio d’ore);

* GSvuotare it boilen

* Chiudere la valvola ed effettuare un ciclo di lavaggio con
lo scarico della vasca aperto e carico veloce inserito, pet
almeno 5 minuti.

4. PERIODI DI INATTIVITA’

Ove siano previsti periodi di inattivita osservare le seguenti

precauzioni:

* Chiudere rubinetti o interruttori generali a monte delle
apparecchiature.

» Passare energicamente su tutte le supedici in acciaio inox
un panno appena imbevuto di olio di vaselina in modo da
stendere un velo protettivo.

» Arieggiare periodicamente i locali.

* Sottoporre I'apparecchiatura a controllo prima di
riutilizzarla.

» Riavviare al minimo per almeno 45 min le apparecchiature
alimentate elettricamente per evitare l'evaporazione trop-
po veloce dell’'umido accumulato, e la conseguente rottu-
ra dell'elemento.

5. PARTI INTERNE

(ogni 6 mesi)

AVVISO! Operazioni da far eseguire esclusivamente a

tecnici specializzati.

* Verificare lo stato delle parti interne.

* Rimuovere eventuali eventuali depositi di sporcizia all’in-
terno dell'apparecchiatura.

+ Esaminare e pulire il sistema di scarico.

NOTA ! In condizioni ambientali particolari (es.: uso inten-

sivo dell'apparecchiatura, ambiente salmastro, ecc.) si con-

siglia di aumentare la frequenza di pulizia sopra indicata.
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