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Abb.6

Per versione con centralina idraulica
For the version with a hydraulic unit

Fiir Version mit hydraulischem Steuergerit
Pour la version avec centrale hydraulique
Para versién con centralita hidraulica

Para versio com central hidraulica
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ISTRUZIONI PER LINSTALLAZIONE

| - AVVERTENZE GENERALI

« Linstallazione deve essere effettuata secondo le istruzioni del
costruttore, da personale professionalmente qualificato ed
abilitato secondo le norme in vigore.

Leggere attentamente le avvertenze contenute nel
presente libretto in quanto forniscono importanti
indicazioni riguardanti la sicurezza di installazione,
uso e manutenzione.

°

Conservare questo libretto per ogni ulteriore consultazione
dei vari operatori.

Dopo aver tolto I'imballaggio assicurarsi dell’integrita
dell'apparecchiatura. In caso di dubbio non usarla e rivolgersi
al rivenditore autorizzato.

Prima di collegare I'apparecchiatura accertarsi che i dati di
targa siano corrispondenti a quelli della rete di distribuzione
idrica ed elettrica.

Tutti i materiali utilizzati per I'imballo sono compatibili con le
norme di salvaguardia dell’ambiente.

Essi possono essere conservati senza pericolo o bruciati in un
apposito impianto di combustione rifiuti.

I componenti in materiale plastico soggetti ad eventuale
smaltimento con riciclaggio sono contrassegnati nei seguenti
modi:
L/}A PE POLIETILENE: pellicola esterna imballo,
sacchetto istruzioni, ecc.
/N PP POLIPROPILENE: reggette, ecc.
LA g8

Lapparecchiatura deve essere utilizzata solo dal personale
addestrato all'uso della stessa.

.

Prima di effettuare operazioni di pulizia e manutenzione,
disinserire 'apparecchiatura dalla rete di alimentazione.

Il mancato rispetto di quanto sopra pud compromettere la
sicurezza dell’apparecchiatura.

Il costruttore dell’apparecchio declina ogni
responsabilita per danni causati da errata installazione,
manomissione dell’apparecchio, uso improprio, cattiva
manutenzione, inosservanza delle norme locali e
imperizia d’uso.

2 - RISPONDENZA ALLE DIRETTIVE CEE

Gli apparecchi sono costruiti rispettando le esigenze richieste
dalle Direttive del’'Unione Europea:

 73/23/CEl (Macchine)

3 -TARGHETTA CARATTERISTICHE
(Vedi copertina)

La targhetta con le caratteristiche dell’apparecchio & fissata
sulla pannellatura frontale della pentola.

4 -TRASPORTO E IMMAGAZZINAMENTO

4.1 - Trasporto

L'apparecchiatura ¢ imballata con gabbia di
movimentabile con mezzi adatti al trasporto in palette.

legno

(%,

.

°

Trasportare una sola gabbia alla volta.

4.2 - Immagazzinamento

Immagazzinare in luogo coperto ed arieggiato, con
temperatura da -10°C a 50°C ed umidita fino al 95%.

Non sovrapporre piu di una gabbia.

(portata max distribuita sui 4 montanti 160 Kg).

- INSTALLAZIONE

5.1 - Luogo di installazione
Installare I'apparecchiatura solo in locali sufficientemente aerati.

L'allacciamento, la posa in opera, la ventilazione e lo scarico
dei vapori devono essere effettuati secondo le istruzioni del
costruttore, conformemente alle norme in vigore.

Per la parte elettrica in conformita alle norme CEI/EN vigenti.
Vanno inoltre rispettate le disposizioni vigenti dei VV.FF e le
prescrizioni del DPR 626/95, ove applicabili.

5.2 - Posizionamento

Sistemare I'apparecchio sotto una cappa di aspirazione per
assicurare I'estrazione dei vapori generati durante la cottura.

Provvedere alla messa a bolla e regolazione in altezza
mediante i piedini livellatori o altri mezzi.

Non affiancare dei mobili alle due colonne e posizionare
I’'apparecchiatura a sufficiente distanza dalle pareti, in modo
da consentire I'accesso per la manutenzione ordinaria dei
vani di ispezione.

Rispettare una distanza libera di sicurezza dietro il recipiente,
come stabilito dalle norme vigenti (IT=70 cm.).

Togliere dai pannelli esterni la pellicola protettiva staccandola
lentamente per evitare che rimanga attaccato il collante.
Eventuali residui vanno tolti impiegando un diluente
appropriato.

5.3 - Allacciamenti

5.3.1 - Acqua

Collegare i tubi di entrata acqua “1” e “2” alla rete di
distribuzione mediante rubinetti di intercettazione e idonei
filtri meccanici.

E’ consigliabile, prima di collegare I'ultimo tratto di tubazione
agli attacchi della pentola, lasciar defluire un certo
quantitativo d’acqua per spurgare i tubi da eventuali scorie
ferrose che potrebbero innescare processi di corrosione alle
lamiere di acciaio inossidabile.

5.3.2 - Scarichi

Sotto il beccuccio di scarico del recipiente installare un
pozzetto collegato ad un sifone che permetta lo scolo
dell’acqua.

I condotti di scarico devono essere realizzati in
materiale resistente al calore.(minimo 100 °C).



.

°

ISTRUZIONI PER LINSTALLAZIONE

Collegamento alla rete di scarico

M

@_
@_

a) Lo scarico dell’apparecchio *1” deve essere convogliato ad
un sifone di raccolta di tipo aperto “2” in modo da non
permettere il contatto tra i due.

5.3.3 - Collegamento elettrico

Accertarsi, prima di eseguire il collegamento elettrico, che la
tensione e la frequenza dell’impianto di alimentazione
corrispondano ai dati di funzionamento indicati sulla
targhetta caratteristiche.

Il collegamento alla linea elettrica deve essere eseguito
interponendo un interruttore automatico di portata
adeguata nel quale la distanza di apertura tra i contatti sia di
almeno 3 mm.

Inoltre la tensione di alimentazione, a macchina
funzionante, non deve discostarsi dal valore della tensione
nominale di £ 10%.

Il cavo flessibile per I'allacciamento alla linea elettrica deve
essere di caratteristiche non inferiori al tipo con isolamento
in gomma HOS5RN-F e deve avere una sezione nominale
adeguata all’assorbimento massimo di corrente.

E’ indispensabile collegare I'apparecchiatura ad un’efficiente
presa di terra.A tale scopo nella morsettiera di allacciamento
c’é un morsetto contrassegnato con il simbolo PE al quale
deve essere collegato il filo di messa a terra. Quest’ultima
deve essere conforme alle norme in vigore.

5.3.4 - Collegamento equipotenziale

E' indispensabile collegare I'apparecchiatura ad un sistema
equipotenziale. La connessione deve essere effettuata con la
vite di arresto contrassegnata con il simbolo

Il filo equipotenziale deve avere una sezione di 10 mm

Limpianto di messa a terra dell'edificio ed il sistema
equipotenziale devono essere conformi alle norme in vigore,
e devono essere periodicamente verificati.

Il costruttore declina ogni responsabilita qualora queste
norme antinfortunistiche non vengano rispettate.

5.3.5 - Installazione del cavo di alimentazione

Per accedere alle morsettiere di allacciamento del cavo di
alimentazione, procedere in questo modo:

Togliere il pannello laterale sinistro ed aprire lo sportello del
quadro elettrico.

Inserire il cavo e collegarlo ai morsetti contraddistinti con le
sigle L1-L2-L3-PE secondo le indicazioni dello schema
elettrico e poi bloccarlo mediante il serracavo.

6 - VERIFICA DI FUNZIONAMENTO
Per versione con centralina idraulica:

ATTENZIONE!
Effettuato Pallacciamento elettrico, controllare il
verso di rotazione del motore della pompa:

¢ Alzare completamente il coperchio, quindi premere il
pulsante di sollevamento ‘“P” per un brevissimo
istante.
Il motore deve ruotare nel verso indicato dalla freccia
sul carter della ventola (Fig. 6).

¢ Qualora il verso di rotazione fosse contrario, invertire
due cavi del collegamento elettrico trifase ed
effettuare nuovamente il controllo.

Per versione con attuatore:

* Verificare che premendo il pulsante “P” il recipiente salga. In
caso contrario invertire le fasi.

* Mettere in funzione l'apparecchiatura secondo le istruzioni
per l'uso.

¢ Verificare la taratura della valvola di sicurezza.
* Verificare il bilanciamento del coperchio.

e Istruire l'utente sul funzionamento e la manutenzione
dell'apparecchio con l'aiuto del libretto di istruzioni,
informandolo in particolare di tutte le avvertenze da
rispettare per il corretto utilizzo.

7 - MANUTENZIONE

* Tutti i componenti che necessitano di manutenzione sono
accessibili previa rimozione del cruscotto comandi o del
pannello frontale.

7.1 - Alcuni malfunzionamenti e loro soluzioni

* Anche nell’'uso regolare dell’apparecchio si possono verificare
dei malfunzionamenti.

Riscaldamento lento o insufficiente

e Eliminare Paccumulo d’aria nell'intercapedine: pigiare sul
pulsante della valvola di depressione “I” provocando alcuni
sbuffi di vapore.

* Verificare la tensione di alimentazione.

* Verificare lo stato delle resistenze di riscaldamento.
Assenza di riscaldamento

¢ Verificare la tensione di alimentazione.

¢ Controllare [l'eventuale intervento del termostato di

sicurezza (TS1) (pulsante “U”).

* Verificare lo stato della resistenza di riscaldamento (RS1)
schemi elettrici in allegato.

* Verificare il funzionamento dei contattori (KM1-KM2-KM3);
schemi elettrici in allegato.

* Verificare I'integrita dei fusibili QS5.
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Per versione con centralina idraulica:
Premendo il pulsante, la pentola non bascula
Possibili cause:

Mancanza, surriscaldamento o impurita dell’olio nella
centralina oleodinamica.

Inceppamento o non corretta regolazione delle
elettrovalvole.

Avaria o non corretta regolazione del micro apertura
coperchio.

Interruzione fusibili impianto elettrico.

7.2 - Sostituzione pezzi

La sostituzione dei pezzi va eseguita solo da personale
autorizzato, usando ricambi originali.

Rubinettone di scarico

Svitare con cautela mediante |'apposita chiave, facendo
attenzione a non danneggiare la cromatura e non svitare |l
tubo di collegamento al recipiente.

Molle bilanciamento coperchio
Operare con il coperchio chiuso.

Sbloccare ed estrarre i cardini della cerniera. Le molle sono
immediatamente accessibili.

* Attenzione le molle sono precaricate, trattenere
energeticamente i cardini mentre vengono sbloccati!

* La pentola non bascula!
* Verificare il funzionamento dell’attuatore elettrico.
* Verificare il micro coperchio.

Per versione con centralina idraulica:

* Verificare che non vi siano perdite d’olio dai tubi flessibili o
loro raccordi.

* Tutti i componenti che necessitano di manutenzione sono
accessibili previa rimozione del cruscotto comandi o dei
pannelli laterali.

* Ogni 100 ore di lavoro controllare il livello dell’olio nella
centralina; il contenuto non deve essere inferiore al 50% della
capacita del serbatoio (Fig. 6).

Per eventuale rabbocco impiegare olio AGIP OSO 46 oppure
SHELL TELLUS 46.

Componenti oleodinamici:
* Togliere il pannello laterale sinistro.

 Centralina; elettrovalvole; tubi flessibili; pistone: sono
immediatamente accessibili.
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ISTRUZIONI PER L’USO

| - AVVERTENZE GENERALI

Questo apparecchio é destinato alla cottura di
alimenti in mezzo acquoso e deve essere usato
esclusivamente da personale professionalmente
qualificato, nel modo indicato da questo manuale di
istruzioni.

Ogni altro uso improprio & pericoloso.

I.1 - Istruzioni per l'utente

* Leggere attentamente il presente libretto in quanto fornisce
importanti indicazioni riguardanti la sicurezza e il corretto
utilizzo della macchina.

* Conservare con cura questo libretto per ogni ulteriore
consultazione.

* Per eventuali riparazioni rivolgersi solamente ad un centro
d’assistenza tecnica autorizzato dal costruttore ed esigere
parti di ricambio originali.

* Linstallazione dell’apparecchiatura deve essere effettuata
solamente da personale professionalmente qualificato.

* Per ridurre il consumo energetico & consigliabile non
utilizzare I'apparecchiatura per lunghi periodi a vuoto o in
condizioni sfavorevoli all'ottenimento del rendimento
ottimale (es. coperchio aperto, valvole di sicurezza che
sfiatano in continuo ecc.).

* Lacqua utilizzata per la produzione del vapore e per la
cottura dei cibi, deve essere idonea al consumo umano e
rispondente alle seguenti caratteristiche:

¢ Durezza totale 0.5 + 5° Francesi

 Concentrazione ione cloruro (CL-) ~ 10 p.p.m. (parti per
milione)

* PH maggiore di 7

» Conducibilita elettrica 50 + 2000 uS/cm a 20°.

ATTENZIONE !

Lutilizzo di acqua con caratteristiche tecniche
diverse da quelle indicate provoca il decadimento
totale della garanzia.

ATTENZIONE !

Aprire il coperchio con cautela per evitare scottature
dovute alla fuoriuscita di vapore o al contatto con
superfici calde.

* Giornalmente, aprendo il coperchio, prima di rilasciarne
I'impugnatura, controllare che rimanga sollevato;
semestralmente far controllare da un tecnico specializzato le
molle di bilanciamento.

* Evitare comunque di mettere le mani sotto il coperchio
quando ¢ sollevato.

2 - MESSA IN FUNZIONE

* Prima di mettere in funzione [Papparecchiatura, lavare
accuratamente l'interno della pentola con acqua calda e
detersivo adeguato, risciacquando poi abbondantemente.

.

ATTENZIONE!

Non mettere mai in funzione P’apparecchiatura prima
di aver riempito d’acqua la vasca e l'intercapedine. La
mancata avvertenza di tale norma comporta gravi
danni per surriscaldamento al recipiente di acciaio
inossidabile.

2.1 - Carico acqua intercapedine
Aprire il rubinetto di livello massimo “E”.

Togliere il tappo a vite “G” di chiusura bocchetta
intercapedine, posto sul gruppo di sicurezza.

Versare, attraverso la bocchetta, I'acqua fino a quando si vedra
defluire dal rubinetto “E” un rivolo continuo d’acqua.

Chiudere il rubinetto e rimettere il tappo a vite “G”.

IMPORTANTE

Verificare, ogni inizio di giornata ed a macchina fredda, che
I'acqua nell’intercapedine non sia scesa al disotto del livello
minimo.

La verifica si effettua aprendo il rubinetto di controllo livello
minimo “F” dal quale deve sempre uscire acqua. Qualora ciod
non si verificasse, provvedere immediatamente all’aggiunta
fino al livello massimo.

2.2 - Riempimento vasca

Orientare |'erogatore “D” verso l'interno della vasca ed
aprire i due rubinetti “B” e “C” dell'acqua calda o fredda.

Il livello di riempimento deve essere almeno 4 cm sotto il
bordo di tracimazione.

Chiudere il coperchio.

2.3 - Riscaldamento

Inserire l'alimentazione elettrica azionando [linterruttore
automatico installato a monte dell’apparecchiatura.

Ruotare il selettore “O” nella posizione “1”.

Laccensione della spia verde indica che I'apparecchiatura ¢
sotto tensione.

Ruotare la manopola del regolatore di energia “R” nella
posizione “1” (dove previsto ruotare anche la manopola “Y”’)
del parzializzatore di potenza elettrica nella posizione “1”.

Laccensione della spia di colore giallo “W” indica che
I'apparecchiatura ¢ in fase di riscaldamento.

Quando la pressione del vapore nell'intercapedine si avvicina
al volore di 0,45 bar (valore massimo), indicato nel
manometro “H” I'apparecchiatura & pronta per ['uso.

Ruotando la manopola del regolatore “R” nella posizione
desiderata di diminuisce o si aumenta la potenza di
riscaldamento. (ove previsto, agendo sulla manopola “Y”
portandola nella posizione “0” si pud ridurre la potenza in
uso dell’apparecchiatura).

A cottura avvenuta ruotare la manopola del regolatore di
energia “R” nella posizione “0”.
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3 - RIBALTAMENTO DEL PRODOTTO DI
COTTURA

* Sollevare il coperchio della pentola e avvicinare al beccuccio
di convogliamento il contenitore da riempire.

* Per ribaltare il recipiente, tenere premuto il pulsante “P”.

* Per far rientrare il recipiente in posizione verticale, tenere
premuto il pulsalte “Q”.

Il basculamento del recipiente pud avvenire solo quando il
coperchio & completamente sollevato.

Nel basculamento della
attenzione: il prodotto di
temperatura molto elevata.

pentola fare molta
cottura puo essere a

4 - DISPOSITIVI DI SICUREZZA

4.1 - Intercapedine

Le pentole a riscaldamento indiretto sono corredate di un
gruppo di sicurezza composto da:

* Manometro “H” mediante il quale si ha l'indicazione della
pressione del vapore all'interno dell'intercapedine;

* Valvola di depressione e sfiato “I” che permette la fuoriuscita

dell'aria contenuta nell'intercapedine;

* Valvola di sicurezza “L” tarata per una pressione max di 0,45
bar: inizia a sfiatare vapore quando la pressione
nell'intercapedine si approssima al valore sopracitato.

* Tappo a vite “G” per il carico acqua nell’'intercapedine.

Controllare in sede di prima installazione, ed in
seguito almeno semestralmente I'efficacia della
valvola di sicurezza.

4.2 - Termostato di sicurezza

 Lapparecchiatura € provvista di un termostato di sicurezza
che interviene interrompendo I'alimentazione alle resistenze
qualora l'acqua dell’intercapedine sia scesa al disotto del
livello minimo.

* Per ripristinare il funzionamento, dopo aver aggiunto acqua
decalcificata nell’intercapedine, € necessario svitare il tappo di
protezione e premere il pulsante di colore rosso, posto sul
retro della pentola.

5 - PULIZIA E MANUTENZIONE

Disinserire sempre I'alimentazione a monte
dell'apparecchiatura prima di eseguire qualsiasi
operazione di pulizia o0 manutenzione.

* Sottoporre I'apparecchio periodicamente (almeno una volta
all'anno) ad un controllo totale. Far controllare da un tecnico
specializzato, con frequenza minima semestrale, lo stato di
efficienza dei dispositivi di sicurezza e il bilanciamento del
coperchio.

* Pulire giornalmente le parti in acciaio con acqua tiepida
saponata, quindi risciacquare abbondantemente ed asciugare
con cura. Per le eventuali incrostazioni adoperare una

spazzola in nylon.

Evitare nel modo pil assoluto il contatto continuo o saltuario
con materiale ferroso onde non provocare inneschi di
corrosione. Pertanto mestoli, palette, cucchiai, ecc. dovranno
essere in acciaio inossidabile.

Evitare per la stessa ragione di pulire I'acciaio inossidabile con
paglietta, spazzole o raschietti di acciaio comune. Puo essere
eventualmente adoperata lana di acciaio inossidabile passata
nel senso della satinatura.

Il sale deve essere aggiunto solo quando l'acqua bolle, ed
eventuali residui dovranno essere eliminati subito dopo la fine
di ogni cottura.

Non adoperare mai sale da cucina in grossa pezzatura perché,
sciogliendosi molto lentamente, potrebbe provocare
fenomeni di corrosione sul fondo della vasca. Utilizzare
pertanto sale in pezzatura minuta (minore di 3 mm); se
questo non ¢ disponibile si consiglia di scioglierlo con acqua
calda in un recipiente a parte.

Se la pentola non viene utilizzata per lunghi periodi, passare
energicamente su tutte le superfici in acciaio un panno
imbevuto di olio di vaselina o un prodotto specifico in modo
da stendere un velo protettivo; inoltre arieggiare
periodicamente i locali.

Il coperchio della pentola, quando non viene adoperata, deve
rimanere aperto.

ATTENZIONE!

Non lavare I’apparecchiatura con getti d’acqua diretti
o ad alta pressione poiché eventuali infiltrazioni ai
componenti interni potrebbero pregiudicare il
regolare funzionamento e la sicurezza.

Non utilizzare per la pulizia dell’acciaio prodotti contenenti
cloro (varecchina, acido cloridrico) o polifosfati anche se
diluiti.

Non usare sostanze corrosive (per es. acido muriatico) nel
pulire il pavimento sottostante I'apparecchiatura.

Non & ammesso apportare delle modifiche alla capacita
d’aerazione destinata alla combustione o modifiche
all'impianto elettrico.

L'apparecchiatura & realizzata con materiali metallici (acciaio
inox, lamiera alluminata, rame) in percentuale superiore al
90%, ed e quindi possibile il riciclaggio degli stessi per mezzo
delle strutture tradizionali di recupero, nel rispetto delle
normative vigenti in ogni paese.

L'apparecchiatura da smaltire deve essere resa inutilizzabile.
Togliere anche il coperchio per evitare che qualcuno possa
rimanere imprigionato dentro la vasca.
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INSTALLATION INSTRUCTIONS

| - GENERAL INDICATIONS

* The appliance must be installed by personnel professionally
qualified according to current standards and following the
manufacturer’s instructions.

* Read all the information given in this manual
carefully as it gives important indications that ensure
safe installation, use and maintenance.

* Keep this manual for all future reference by all the operators.

* Once the packaging has been removed make sure the
appliance is in perfect condition. If you have any doubts do
not use the appliance and contact the authorised dealer.

* Before connecting the appliance make sure that the plate data
correspond to those of the electricity and water mains.

* All materials used for the packaging are compatible with the
environmental protection laws.

They can be kept without danger or burnt in a specific waste
incinerator.

* All plastic components, to be disposed of for recycling, are
marked as follows:

L/}A PE POLYETHYLENE: outer packaging film,
instruction bag, etc.
L/}A PP POLYPROPYLENE: straps, etc.

* The appliance must only be used by people trained to do so.

* Before cleaning or servicing the appliance, disconnect it from
the water and electricity supply points.

* Disregard for the above can compromise the safety of the
appliance.

The manufacturer of the appliance is not liable for
damages caused by incorrect installation, tampering
with the appliance, improper use, bad maintenance,
disregard for the local laws or unskilled use.

2 - COMPLIANCE WITH EEC DIRECTIVES

The appliances are made complying with the requirements of
the European Union Directive:

« 73/23/CEl (Machines)

3 - DATA PLATE
(See cover)

The plate with the appliance’s specifications is affixed to the
front panel of the pan.

4 -TRANSPORTING AND STORING

4.1 - Transporting

The appliance is packed in a wooden crate that can be
handled using means suitable for transporting pallets.

Transport only one crate at a time.

4.2 - Storing

Store in a sheltered, aerated place where the temperature is

between -10°C and 50°C and where humidity is no more
than 95%.

Do not stack the crates on top of each other.

(maximum load distributed on the 4 uprights: 160 Kg).

5 - INSTALLATION

5.1 - Installation location
* Install the appliance only on sufficiently aerated premises.

* The connection, installation, ventilation and discharge of
vapours must be done following the manufacturer’s
instructions, in compliance with the standards in force. For the
electrical part, conforming to the current C.E.l. standards in
force; the Fire Fighters regulations and the provisions laid down
by Law Decree 626/94 must also be complied with where
applicable.

5.2 - Placement

* Place the appliance under an extractor hood to ensure
extraction of the vapours produced during cooking.

Level the appliance and adjust its height by turning the
levelling feet or in another way.

* Do not put furniture by the sides of the two columns and
position the appliance far enough away from the walls so it
can be accessed for routine maintenance of the inspection
compartments.

Maintain a safety clearance behind the appliance, as
established by current laws (IT=70 cm.).

Remove the protective film from the outside panels, pulling it
off slowly so that no glue is left on the appliance. Any traces
must be removed using an appropriate diluent.

5.3 - Connections

5.3.1 -Water

Connect the water inlet pipes “1” and “2” to the distribution
network by means of cutoff cocks and suitable mechanical
filters.

* Before connecting the last part of the pipe to the boiler pan
it is advisable to let some water through to flush the pipes
clean of any ferrous deposits that could otherwise corrode
the stainless steel.

5.3.2 - Drains

Install a pit under the pan’s drainage tap, connected to a trap
that will allow the water to drain off.

* The drain pipes must be made in a heat resistant
material (minimum 100°C).
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Connection to the drainage network

MO

@_
@_

The drainage of appliance “1” must go to an open type of
receiving drain-trap “2” so there is no contact between the
two.

5.3.3 - Electrical connection

Before connecting, check that both the voltage and frequency
of the supply network matches the operating data on the
rating plate.

Connection to the electricity line must include the
installation of a circuit breaker of a suitable capacity with an
opening distance between the contacts of at least 3 mm.

In addition, when the appliance is working, the supply voltage
should not vary from the rated voltage by + 10%.

The characteristics of the flex for connecting to the
electricity line should be at least equal to the HO7RN-F type
with rubber insulation and its nominal cross section should
be adequate for the maximum current input.

It is essential to connect the appliance to an effective earthing
system. For this purpose near the connecting terminal block
there is a terminal marked with the symbol PE to which the
earth wire must be connected. This earth wire must comply
with the applicable standards. there is a terminal marked with

5.3.4 - Equipotential connection

It is essential to connect the appliance to an equipotential
system. Use the setscrew marked with the symbol for this

connection. v

The cross-section of the equipotential wire must be 10 mm?

The building’s earthing and equipotential systems must
conform to the laws in force and be checked periodically.

The manufacturer is not liable if these accident prevention
rules and regulations are disregarded.

5.3.5 - Installing the power lead

Proceed as follows to access the power lead’s connection
terminal block:

Remove the left side panel and open the electrical panel
door.

Insert the lead and connect it to the terminals marked with
L1-L2-L3-PE according to the indications on the wiring
diagram and then lkock it with the cable clamp.

6 - CHECKING OPERATION

For the version with a hydraulic unit:

ATTENTION!

Once the electrical connection has been made check

the rotation direction of the pump motor:

Lift the lid up completely and press the “P”’ lift push

button very briefly.

The motor should turn in the direction indicated by

the arrow on the fan casing (Fig. 6).

e If the motor is turning in the opposite direction,
reverse two wires of the three-phase electrical
connection and check again.

For the version with an actuator:

Check that the appliance oves up that when pressing the “P”
button. If it doesn’t, reverse the phases.

Start the appliance according to the instructions for use.
* Check the setting of the safety valve.
Check lid balance.

Instruct the user about how to use and service the appliance
with the aid of the instruction booklet, explaining exactly
what has to be done to use it correctly.

.

7 - MAINTENANCE

* All components needing maintenance can be accessed after
removing either the control panel or front panel.

7.1 - Some malfunctions and their solutions

* Some malfunctions can occur even when the appliance is
used normally

Heating up is slow or not enough

* Eliminate the accumulation of air in the jacket: press the
depression valve push button “I” letting off some bursts of
steam.

* Check supply voltage.

* Check the condition of the heating elements.
Not heating

* Check supply voltage.

* Check if the safety thermostat has tripped (TS1) (push
button “U”).

* Check the condition of the heating element (RS1); wiring
diagrams enclosed.

* Check contactor
diagrams enclosed.

» Check integrity of the fuses QS5.

operation (KM1-KM2-KM3); wiring

For the version with a hydraulic unit:
When the push button is pressed, the pot does not tip.
Possible causes:

» Absence of oil, overheating or impurities in the oil in the
hydraulic unit.
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* Clogging or improper adjustment of solenoid valves.
* Failure or improper adjustment of lid opening microswitch.

* Break in electric system fuses.

7.2 - Replacing parts

* Only authorised personnel must be allowed to replace parts
which must be original.

Outlet tap

* Unscrew with caution using an appropriate spanner, being
careful not to damage the chrome and not to unscrew the
appliance’s connecting pipe.

Lid balancing springs
* Work with the lid closed.

* Release and extract the hinge pivots. The springs are
immediately accessible.

 Caution! the springs are preloaded, grip the pivots tightly
while releasing them!

* The pan is not swinging!
* Check operation of the electric actuator.
* Check the lid micro.

For the version with a hydraulic unit:

* Check there is no oil leaking from the flexible pipes or their
couplings.

* All the components which require maintenance can be

reached from the front of the appliance, after removing the
lateral panel.

* Check every 100 hours the level of the oil in the central unit:
the level must not be less than 50% of the tank’s capacity.

* If it is necessary to top up the tank, use only AGIP OSO 46
or SHELL TELLUS 46.

Hydraulic components
* Remove the left side panel.

* Hydraulic unit, solenoid valves, hoses, piston: they are
immediately accessible.
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INSTRUCTIONS FOR USE

| - GENERAL INDICATIONS

This appliance is for cooking food in water and must
be used only by professionally qualified personnel in
the way indicated in this instruction manual.

All other improper uses are dangerous.

I.l1 - Instructions for the user

Read all the information given in this manual carefully as it
gives important indications that ensure the safe and correct
use of the appliance.

.

Keep this manual in a safe place for future reference.

If any repairs are needed always and only contact a technical
assistance centre authorised by the manufacturer and
demand original spare parts.

Only professionally qualified personnel are allowed to install
the appliance.

To reduce the consumption of energy it is advisable not to
use the appliance empty for long periods of time or in
conditions that will hinder an optimum performance (i.e. lid
raised, safety valves that keep venting, etc.).

The water used for producing steam and cooking food must
be suitable for human consumption and comply with the
following characteristics:

Total hardness: 0.5 + 5 French degrees

Concentration of chloride ion (CL-) ~ 10 p.p.m. (parts per
million)

pH greater than 7.
Electric conductivity: 50 + 2000 pS/cm at 20°.

WARNING!

If water is used with specifications different from
those given here, the guarantee loses all validity.

CAUTION!

Open the lid with caution so as not to get burnt by
the steam or by touching hot parts.

Daily, when opening the lid, before letting go of the handgrip
check it stays up; have the balancing springs checked once
every six months by an specialized technician.

* Keep your hands from under the raised lid.
2 - COMMISSIONING

 Before using the appliance, wash the inside thoroughly with
hot water and a suitable detergent and then rinse well.

ATTENTION!

Never start the appliance before having filled the pan
and jacket with water. Failure to comply with this
essential point would seriously overheat the stainless
steel container.

2.1 - Filling the jacket with water
* Open the maximum level cock “E”.

* Remove the screw plug “G” that closes the jacket spout,
located on the safety unit.

* Pour water through the spout until you see a steady trickle
of water coming through cock “E”.

* Close the cock and put the screw plug “G” back in place.

IMPORTANT

* At the start of each day and with the appliance cold, check
that the water in the jacket has not dropped below the
minimum level.

This check is carried out by opening the minimum level
control cock “F” from which water should always flow. If this
is not the case, immediately add water up to the maximum
level.

2.2 - Filling the tank

Turn the supply pipe “D” to the inside of the tank and open
the two cocks "B" and "C" of the hot or cold water.

The level of the water must be at least 4 cm under the
overflow edge.

Close the lid.

2.3 - Heating

Turn the electricity on with the automatic switch installed
upstream from the appliance.

.

Turn the “O” selector round to position “1”.

* When the green coloured light turns on it means the
appliance is powered.

* Turn the energy regulating knob “R” round to position “1”
(where applicable, also turn knob “Y” of the electrical power
shutter round to position “1”)

* When the yellow “W” coloured light turns on it means the
appliance is heating.

* When the pressure of the steam in the jacket is close to 0.45
bar (maximum value), shown on the manometer “H”, the
appliance is ready to use.

By turning the knob of regulator “R” round to the position
wanted you either reduce or increase heating power (where
applicable, by turning knob “Y” round into position “0” you
reduce the power of the appliance).

* When cooking is finished, turn the knob of the energy
regulator “R” found to position “0”.

(S8

-TIPPING OUT THE COOKED PRODUCT

Lift the pan lid and move the container to fill up to the spout.

Keep the “P” push button pressed to tip the pan.

Keep the “Q” push button pressed to move the pan back to
its vertical position.

The pan can only swing when the lid is completely raised. Be
very careful when the pan is swinging because the food in it
can be extremely hot.
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4 - SAFETY DEVICES

.

.

°

4.1 - Jacket

The indirectly heated pans are fitted with a set of safety
devices, consisting of:

Manometer “H” which shows the pressure of the steam
inside the jacket;

LLI!!

Vacuum and venting valve “I” that bleeds the air from inside

the jacket;

Relief valve “L” calibrated for a maximum pressure of 0.45
bar: it starts venting steam when pressure inside the jacket is
close to the above value;

Screw cap “G” for filling the jacket with water.

During the very first installation, check effectiveness
of the relief valve and then again at least once every
six months.

4.2 - Safety thermostat

The appliance is fitted with a safety thermostat that trips,
stopping power to the heating elements if the water inside
the jacket has dropped below the minimum level.

To restore operation after having added some decalcified
water to the jacket, you have to unscrew the protection cap
and press the red coloured button at the back of the plan.

- CLEANING AND MAINTENANCE

Always disconnect the supply upstream from the
appliance before carrying out any cleaning or
maintenance work.

Have the appliance overhauled completely at least once a
year. Get a qualified technician to check the effectiveness of
the safety devices and lid balance at least once every six
months.

Daily clean the steel parts with warm, soapy water, rinse well
and dry with care. Use a nylon brush to remove any stubborn
deposits.

Any contact, whether continuous or occasional, with ferrous
material must be avoided at all costs so as not to risk
corrosion. For this reason, ladles, spatulas, spoons, etc. must
all be in stainless steel.

°

For the same reason do not clean stainless steel with
ordinary steel wool pads, brushes or scrapers. If wanted,
stainless steel wool can be used, rubbing in the direction of
the satin finish.

Add salt only when the water is boiling, any residuals must be
removed immediately each time after you have finished
cooking.

Never use coarse lump cooking salt because, dissolving very
slowly, it could give rise to corrosion phenomena on the
bottom of the tank. For this reason use fine salt (finer than 3
mm) but if this is not available we suggest dissolving the salt
in hot water in a separate container.

If the pan is not going to be used for long periods of time, rub
its steel surfaces briskly with a cloth soaked with Vaseline oil
or another specific product, leaving a protective film on it.
Also aerate the premises regularly.

When the pan is not being used its lid must be left open.

WARNING!

Do not wash the appliance with direct jets of water or
high pressure water because if any water manages to
penetrate the internal components it could
jeopardise regular operation and safety.

Do not use chlorine-based products to clean the steel
(bleach, hydrochloric acid) or polyphosphates even if they are
diluted.

Do not use corrosive substances (i.e. muriatic acid) to clean
the floor under the appliance.

It is forbidden to make alterations to the combustion air
capacity or to the electrical system.

The appliance is made with metal materials (stainless steel,
aluminated sheet metal, copper) in a percentage higher than
90% and it is possible to recycle them through the traditional
recycling organisations in compliance with the relevant laws
in force in each country.

The appliance to be disposed of must be rendered unusable.
Remove the lid as well so that no one could ever risk being
trapped inside.

21
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INSTALLATIONSANLEITUNGEN

| - ALLGEMEINE ANWEISUNGEN

« Die Installation sollte laut den Anleitungen des Herstellers
von beruflich qualifiziertem und dazu befihigtem Personal
gemal den geltenden Bestimmungen ausgefiihrt werden.

Lesen Sie die in dem vorliegenden Handbuch
enthaltenen Anweisungen aufmerksam durch, da
diese wichtige Angaben fiir die Sicherheit bei der
Installation, dem Gebrauch und der Wartung
enthalten.e Bewahren Sie dieses Handbuch als
Nachschlagewerk fiir die verschiedenen
Bedienungspersonen auf.

Vergewissern Sie sich nach dem Entfernen der Verpackung, ob
das Gerit unversehrt ist. Verwenden Sie das Gerdt im
Zweifelsfall nicht, sondern wenden Sie sich umgehend an
einen autorisierten Fachhandler.

* Bevor Sie das Gerit anschlieBen, vergewissern Sie sich, ob die

Daten auf dem Geritschild mit denen des Wasser- und
Netzanschlusses libereinstimmen.

* Alle fiir die Verpackung verwendeten Materialien entsprechen
den geltenden Umweltschutzbestimmungen.

* Sie konnen ohne Gefahr aufbewahrt oder in einer dafiir
vorgesehenen Miillverbrennungsanlage verbrannt werden.

* Plastikteile, die recycelbar sind, besitzen nachstehende
Bezeichnungen:

L/\ PE POLYATHYLEN: iuBere Verpackungshiille,
< Hiille der Bedienungsanleitungen, etc.
L/}A PP POLYPROPYLEN:Verpackungsbander usw.

¢ Das Gerit darf nur von Personal verwendet werden, das fiir
dessen Gebrauch ausgebildet wurde.

* Bevor Sie mit den Reinigungs- und Wartungsarbeiten
beginnen, muss das Geriat von den Woasser- und
Stromversorgungsleitungen getrennt werden.

* Die Nichtbeachtung des oben Erwidhnten kann die Sicherheit
des Gerits beeintriachtigen.

Der Geritehersteller lehnt jede Verantwortung fiir
Schaden ab, die durch eine falsche Installation,
Verinderung des Gerdtes, unsachgemiBen
Gebrauch, mangelhafte Wartung, Nichtbeachtung
der ortlichen Vorschriften und Unerfahrenheit beim
Gebrauch entstehen.

2 - UBEREINSTIMMUNG MIT DEN EG-RICHTLINIEN

Die Gerdte wurden gemiB den Vorschriften der EG-
Richtlinien hergestellt:

* 73/23/CEE 98/37 (Richtlinie Maschinen)

3 - GERATESCHILD
(siehe Umschlagseite)

Das Geritschild mit allen fiir die Installation erforderlichen
Hinweisen befindet sich auf derVorderplatte des Kochkessels.

4 -TRANSPORT UND LAGERUNG

4.1 -Transport

Das Gerit befindet sich in einer Holzlattenkiste, die mit
geeigneten Palettenfahrzeugen bewegt werden kann.

Die Lattenkisten sind einzeln zu transportieren.

4.2 - Lagerung

Das Gerit ist in einem geschlossenen und gut beliifteten
Raum bei einer Temperatur von -10°C bis 50°C und einer
Luftfeuchtigkeit bis zu 95 % zu lagern.

Es diirfen hochstens zwei Lattenkisten libereinander
gestellt werden

(die max.Traglast der 4 Trager betrigt 160 Kg).

5 - INSTALLATION

5.1 - Installationsort

¢ Das Gerit darf nur in ausreichend beliifteten Raumen installiert
werden.

* Der Anschluss, das Verlegen der Kabel, der Liiftungs- und
Abflussrohre sind gemaB den Anweisungen des Herstellers
durchzufiilhren, wobei die am Installationsort geltenden
Richtlinien zu beriicksichtigen sind. Die elektrische Anlage
entspricht den geltenden EU-Normen, auBerdem sind die
einschlagigen  Feuerschutzbestimmungen der 6rtlichen
Feuerwehren und, wo anwendbar, die Vorschriften der
Gesetzesverordnung 626/94 einzuhalten.

5.2 - Positionierung

* Das Geridt unter einer Abzugshaube aufstellen, damit die
wihrend des Kochens entstehenden Dampfe vollstindig
abgeleitet werden kdénnen.

* Das Gerdt mit den héhenverstellbaren FiiBen oder sonstigen
Vorrichtungen in die gewiinschte Hohe bringen.

Keine Mobel neben den beiden Stiitzwanden aufstellen und
einen ausreichenden Abstand zu den Winden einhalten, damit
bei den normalen Wartungsarbeiten freier Zugang zu den
Inspektionsklappen gewahrleistet wird.

* Hinter dem Kessel einen Sicherheitsabstand gemdB den
geltenden Gesetzesvorschriften einhalten (IT=70 cm.).

5.3.5 - Installation des Speisekabels

Um zu den Anschlussklemmen des Speisekabels zu gelangen,

ist wie folgt vorzugehen:

Die linke Seitenwand entfernen und die Klappe der

Schalttafel 6ffnen.

* Das Kabel einstecken und mit den Klemmen mit den
Bezeichnungen L1-L2-L3-PE laut den Angaben des
Schaltplans verbinden, anschlieBend das Kabel mit der
Kabelschelle blockieren.

* Die Schutzfolie langsam von den duBeren Abdeckplatten
abziehen, um zu vermeiden, dass Klebstoff auf der Oberfliche
zuriickbleibt. Eventuelle Klebstoffreste mit geeigneten
Losungsmitteln entfernen.

23



24

.

°

.

.

INSTALLATIONSANLEITUNGEN

5.3 - Anschliisse

5.3.1 -Wasseranschluss

Die Wasserzulaufrohre “1” und “2”, die mit Sperrhihnen und
entsprechenden mechanischen Filtern zu versehen sind, an
das Verteilungsnetz anschlieBen.

Vor dem AnschlieBen des letzten Rohrabschnitts an den
Kochkessel empfiehlt es sich, durch die Rohre reichlich
Wasser flieBen zu lassen, damit eventuell vorhandene
eisenhaltige Riickstinde, die eine Korrosion der
Edelstahlbleche zur Folge haben konnten, ausgespiilt werden.

5.3.2 - Wasserablauf

Unter dem Ablasshahn des Kessels ist ein Gully zu
installieren, der an einen Siphon, der das Ablaufen des
Wassers ermoglicht, anzuschlieBen ist.

Die Ablaufleitungen miissen aus hitzebestandigem
Material (mindestens 100°C) sein.

Anschluss an das Abwassernetz

@_20

@__

Der Wasserablauf des Gerits “1“ muss so mit einem offenen
Sammelsiphon “2“ verbunden werden, dass ein Kontakt
zwischen den beiden unmoglich gemacht wird.

5.3.3 - Elektrischer Anschluss

Kontrollieren Sie vor dem Anschluss auf dem Geriteschild, ob
das Gerit uberprift und fir die beim Kunden zur Verfligung
stehende Stromversorgung freigegeben wurde. Nehmen Sie
im gegenteiligen Fall bitte Kontakt mit dem Hersteller auf.

Der Netzanschluss ist mit einem automatischen Schalter mit
geeigneter Leistung durchzufiihren, bei dem die
Kontaktoffnungsweite mindestens 3 mm betragen muss.

Ist das Gerdt in Betrieb, darf die Speisespannung nicht mehr
als + 10% von der Nennspannung abweichen.

Das fiir den Netzanschluss bestimmte flexible Kabel muss
mindestens dem Typ HO7RN-F mit Gummiisolierung
entsprechen und einen Nennquerschnitt fiir einen
groBtmoglichen Strombedarf aufweisen.

Das Gerit ist an eine leistungsfihige Erdung anzuschlieBen.
Zu diesem Zweck Dbefindet sich nahe dem
Anschlussklemmenbrett eine Klemme, die mit dem
Symbolschild PE versehen und an den Erdungsdraht
anzuschlieBen ist. Dieser Draht muss den geltenden
Bestimmungen zu entsprechen.

5.3.4 - Aquipotenzialanschluss

+ Das Gerit muss an ein Aquipotenzialsystem angeschlossen
werden. Der Anschluss erfolgt durch die mit dem Symbol
gekennzeichnete Feststellschraube.

+ Der Draht des Aquipotenzialsystems muss einen Querschnitt
von 10 mm? aufweisen.

+ Die Erdungsanlage und das Aquipotenzialsystem miissen den
geltenden Richtlinien entsprechen und regelmiaBig liberpriift
werden.

* Bei Nichtbeachten dieser Unfallverhiitungsvorschriften lehnt
der Hersteller jede Verantwortung ab.

6 - UBERPRUFUNG DER ARBEITSWEISE

Fiir Version mit hydraulischem Steuergerit:

ACHTUNG!
Nach dem elektrischen Anschluss ist die
Drehrichtung des Pumpenmotors zu kontrollieren:

* Den Deckel zur Gianze anheben und den Druckknopf

zum Anheben des Deckels “P”
driicken.

Die Drehung des Motors muss in die auf dem
Geblasegehduse abgebildete Pfeilrichtung erfolgen
(Abb. 6).

*Sollte sich der Motor in die andere Richtung drehen,
sind die beiden elektrischen Dreiphasen-
Anschlusskabel umzutauschen, anschlieBend erneut

die Drehrichtung kontrollieren.

sekundenlang

Fiir die Version mit Stellantrieb:

Uberpriifen, ob der Kochkessel bei Driicken des Druckknopf
“P” angehoben wird. Im gegenteiligen Fall die Phasenkabel
umtauschen.

Das Gerit laut Anweisungen in Betrieb nehmen.

Die Eichung des Sicherheitsventils tiberpriifen.

Die Ausgleichung des Deckels tiberpriifen.

Der Benutzer ist mithilfe des Handbuchs in die Arbeitsweise
und Wartung des Gerites einzuweisen, wobei dieser
insbesondere auf die fiir eine korrekte Bedienung
erforderlichen Hinweise aufmerksam gemacht werden muss.

7 - WARTUNG

* Alle Komponenten, die einer Wartung bediirfen, sind nach
dem Entfernen des Instrumentenbretts oder der Vorderplatte
frei zuganglich.

7.1 - Betriebsstorungen und deren Behebung

* Betriebsstorungen koénnen auch bei einer sachgemiBen
Bedienung des Gerites auftreten.
Langsame oder unzureichende Erwarmung

* Luftansammlung aus dem Zwischenraum entfernen: auf das
Unterdruckventil “I” driicken, wodurch der Austritt der
gestauten Luft ermoglicht wird.
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* Die Speisespannung liberpriifen.

* Den Zustand der Heizwiderstiande kontrollieren.
Keine Erwarmung des Kochkessels

* Die Speisespannung Ulberpriifen.

* Einen eventuellen Eingriff durch den Sicherheitsthermostat
(TS1) (Druckknopf “U”) uberpriifen.

* Den Zustand des Heizwiderstandes (RS1) laut beiliegenden
Schaltplanen tberpriifen.

* Den Betrieb des Zihlers (KM1-KM2-KM3) kontrollieren;
Schaltplane in der Beilage.
* Die Unversehrtheit der Sicherungen QS5 Uberpriifen

Fiir Version mit hydraulischem Steuergerit:

Der Kochkessel kippt nicht beim Driicken des
Druckknopfs.

Méogliche Ursachen:

*Das Ol in der olhydraulischen Steuerung ist (berhitzt,
verunreinigt oder nicht in ausreichender Menge vorhanden.

* Die Elektroventile sind verklemmt oder nicht korrekt
eingestellt.

* Die Mikrooffnung des Deckels ist beschadigt oder nicht
korrekt eingestellt.

* Unterbrechung durch die Sicherungen der Elektroanlage

7.2 - Austausch von Komponenten

* Der Austausch von Komponenten darf ausschlieBlich von
dazu autorisiertem Fachpersonal vorgenommen werden.

Ablasshahn

* Diesen mit dem dafiir bestimmten Schliissel vorsichtig
herausschrauben, dabei darauf achten, dass die Verchromung
nicht beschidigt und der Verbindungsschlauch zum Kessel
nicht gelost wird.

Ausgleichsfedern des Deckels
* Austausch bei geschlossenem Deckel vornehmen.

* Die Scharnierangeln I6sen und herausziehen. Die Federn sind
sofort frei zugédnglich.

* Achtung: Die Feder sind vorgespannt, bei Lésen der Angeln
diese daher gut festhalten!

* Der Kessel kippt nicht!
* Den Betrieb des elektrischen Stellantriebs iiberpriifen.

* Den Mikrodeckel iiberpriifen.

Fiir Version mit hydraulischer Steuerung:
¢ Sicherstellen, dass an den Schlauchen oder deren Anschliissen
kein Ol austritt.

* Alle Komponenten, die einer Wartung bediirfen, sind nach
dem Entfernen des Instrumentenbretts oder der
Seitenwande frei zuginglich.

* Nach jeweils 100 Arbeitsstunden den Olstand des
Steuergerits kontrollieren; die Olmenge darf nicht unter 50%
der Kapazitit des Kessels liegen.

Zum Nachfiillen entweder Motorsdl AGIP OSO 46 oder
SHELL TELLUS 46 verwenden.

Olhydraulische Komponenten:
* Die linke Seitenwand entfernen.

* Steuergerit; Elektroventile; Schliuche; Kolben: diese sind
sofort und ungehindert zuginglich.
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| - ALLGEMEINE ANWEISUNGEN

Dieses Gerit ist fiir das Garen der Speisen in Wasser
bestimmt und darf ausschlieBlich von qualifiziertem
Personal bedient werden; dabei sind die in diesem
Handbuch enthaltenen Anweisungen zu befolgen.
Jeder andere Gebrauch ist zweckfremd und daher
gefahrlich.

I.1 - Anweisungen fiir den Bediener

Lesen Sie das Handbuch vor der ersten Benutzung
aufmerksam durch, da es wichtige Angaben fiir die Sicherheit
und den korrekten Gebrauch des Gerits enthilt.

°

Bewahren Sie dieses Handbuch fiir einen weiteren Gebrauch
sorgfiltig auf.

Fur eventuell anfallende Reparaturarbeiten wenden Sie sich
bitte an eine vom Hersteller autorisierte Kundendienststelle
und verlangen Sie den Einbau von Original-Ersatzteilen.

Die Installation des Gerites darf ausschlieBlich von
qualifiziertem Fachpersonal vorgenommen werden.

Um den Energieverbrauch zu senken, empfiehlt es sich, das
Gerit nicht fiir langere Zeit im leeren Zustand zu benutzen
und alle ungiinstigen Bedingungen (z.B. offener Deckel,
stindiger Dampfaustritt an den Sicherheitsventilen, usw.) die
eine optimale Leistung des Kochkessels beeintrachtigen
kénnen, zu vermeiden.

Das fiir die Erzeugung von Dampf und das Garen der Speisen
verwendete Wasser muss fiir den menschlichen Verzehr
geeignet sein und folgende Eigenschaften aufweisen:

Gesamthirte 0.5° + 5° (franzdsische Grade)

- Konzentration an lonchlorid (CL-).10 ppm
Million)
-PH>7
Elektrische Leitfahigkeit 50 + 2000 pS/cm bei 20°C

(Anteile pro

ACHTUNG!

Die Verwendung von Wasser, dessen technischen
Eigenschaften von den oben angefithrten Werten
abweichen, fiihrt zum vollstindigen Verfall der
Garantie.

ACHTUNG!

Den Deckel nach Beendigung des Kochvorgangs mit
auBerster Vorsicht 6ffnen, um Verbrennungen durch
den austretenden Dampf oder die Beriihrung der
heiBen Flachen zu vermeiden.

Beim tiglichen Offnen des Deckels hat man sich vor dem
Loslassen des Griffs zu vergewissern, ob dieser angehoben
bleibt; alle sechs Monate die Ausgleichfedern von einem
Fachmann tberpriifen lassen.

* Es sollte auf jeden Fall vermieden werden, die Hinde unter
den angehobenen Deckel zu legen.

2 - INBETRIEBNAHME

* Vor Inbetriebnahme des Gerites den Kessel sorgfiltig mit
warmem Wasser und einem geeigneten Spiilmittel reinigen
und danach griindlich ausspiilen.

ACHTUNG!

Das Geriat immer erst nach dem Einfiillen von
Wasser in den Kessel bzw. dem Auffiillen des
Zwischenraums mit Wasser in Betrieb nehmen. Das
Nichtbeachten dieser Vorschrift kann infolge der
Uberhitzung  zu schweren Schiden am
Edelstahlkessel fiihren.

2.1 - Einfiillen von Wasser in den Zwischenraum

Den Kontrollhahn max.Wasserstand “E” aufdrehen.

Den auf der Sicherheitsgruppe angebrachten Schraubverschluss
“G” der Einlaufoffnung des Zwischenraums abschrauben.

Solange Wasser durch die Einlauféffnung einfiillen, bis aus dem
Hahn “E” ununterbrochen Wasser zu flieBen beginnt.

¢ Den Hahn zudrehen und den Schraubverschluss “G” wieder
aufschrauben.

WICHTIG

* Jeden Tag bei noch kaltem Gerit lberpriifen, ob das Wasser
im Zwischenraum unter den Mindeststand gesunken ist.

Dazu wie folgt vorgehen: Den Hahn “F’ (Mindeststandkontrolle)
aufdrehen und (berpriifen, ob aus diesem VVasser austritt.
Sollte dies nicht der Fall sein, sofort Wasser bis zum
Héchststand nachfiillen.”

2.2 - Filllen des Kessels

* Den Zulauf “D” in das Innere des Kessels drehen und die
beiden Hahne “B” und “C” fiir Warm- oder Kaltwasser offnen.
Der Fiillstand des Kessels muss mindestens 4 cm oder noch
tiefer unter der Uberlaufkante liegen.

Den Deckel schlieBen.

2.3 - Erwdarmung

* Die Stromversorgung durch Betitigen des oberhalb des
Geraits montierten automatischen Schalters aktivieren.

Den Wahlschalter “O” auf die Position “1” drehen.

* Das Aufleuchten der griinen Kontrolllampe zeigt an, dass sich
das Gerit unter Spannung befindet.

* Den Energieregler “R” auf Stellung “1” drehen (wo
vorgesehen, auch den Drehknopf“Y” der Leistungsdrosselung
auf die Position “1” stellen).

Das Aufleuchten der gelben Kontrolllampe “W” zeigt an, dass
sich das Geridt in der Aufwarmphase befindet.

* Wenn das Manometer “H” das Erreichen eines Dampfdrucks
im Zwischenraum von 0,45 Bar anzeigt (max. Wert), ist das
Gerit einsatzbereit.

* Durch Drehen des Energiereglers “R” auf die gewiinschte
Stellung kann die Heizleistung verringert oder erhoht
werden. (wo vorgesehen, kann durch Drehen des Drehknopfs
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“Y” auf “0” die Betriebsleistung des Gerits verringert
werden)

* Nach abgeschlossenem Garvorgang den Energieregler “R” auf“0”.

3 - KIPPEN DES GARPRODUKTS

¢ Den Deckel des Kessels anheben und das anzufiillende Gefa3
unter die Auslaufoffnung stellen.

* Zum Kippen des Kessels den Druckknopf “P” gedriickt
halten.

* Um den Kessel wieder in eine senkrechte Position zu bringen,
den Druckknopf “Q” gedriickt halten.

Das Kippen des Kessels ist nur dann moglich, wenn der
Deckel vollstindig angehoben ist.

Seien Sie beim Kippen des Kessels besonders
vorsichtig: Die Temperatur des Garprodukts kann
sehr hoch sein.

4 - SICHERHEITSVORRICHTUNGEN

4.1 - Zwischenraum

Die Kochkessel mit indirekter Beheizung sind mit einer
Sicherheitseinheit ausgestattet, die sich wie folgt
Zusammensetzt:

* Manometer “H” fiir die Anzeige des im Zwischenraum
vorhandenen Dampfdrucks;

(‘I))

* Unterdruck- und Entliiftungsventil “I” fiir das Ausstrémen der

im Zwischenraum vorhandenen Luft;

e Sicherheitsventil mit Federgewicht “L’, geeicht auf einen
Hoéchstdruck von 0,45 Bar: Kurz vor Erreichen des
maximalen Druckwertes im Zwischenraum entweicht aus
diesem Ventil Dampf.

¢ Schraubverschluss “G” fiir das Befiillen des Zwischenraums
mit Wasser.

Vor der Installation ist das Sicherheitsventil zu
iiberpriifen. Diese Kontrolle sollte mindestens alle
sechs Monate durchgefiihrt werden.

4.2 - Sicherheitsthermostat

* Das Gerit ist mit einem Sicherheitsthermostat ausgestattet,
der den Strom zu den Widerstianden unterbricht, falls das im
Zwischenraum vorhandene Wasser unter den Mindeststand
gesunken ist.

* Das Gerit kann erst wieder in Betrieb gesetzt werden,
nachdem entkalktes Wasser in den Zwischenraum nachgefiillt
wurde; dazu den Sicherheitsverschluss abschrauben und den
auf der Riickseite des Kochkessels vorhandenen roten Knopf
driicken.

5 - REINIGUNG UND WARTUNG

Vor jedem Reinigungs- oder Wartungseingriff die
oberhalb des Gerits angebrachten
Versorgungsleitungen.

* Das Gerit ist mindestens einmal im Jahr einer periodischen

°

Gesamtkontrolle zu unterziehen. Die Leistungsfihigkeit der
Sicherheitsvorrichtungen und die Ausgleichung des Deckels
ist mindestens halbjihrlich von einem spezialisierten
Techniker zu kontrollieren.

Samtliche Teile aus rostfreiem Stahl sind tiglich mit
lauwarmer Seifenlauge zu reinigen. Danach sind diese mit
reichlich klarem Wasser abzuspiilen und sorgfiltig
abzutrocknen. Eventuelle Speiseriickstinde sind mit einer
Nylonbiirste zu entfernen.

Eine andauernde oder gelegentliche Verwendung von
eisenhaltigem Material ist unbedingt zu vermeiden, da dies
eine Korrosionsbildung zur Folge haben kénnte. Es empfiehlt
sich daher der Gebrauch von Schopfkellen, Schabern, Loffeln,
usw. aus rostfreiem Stahl.

Aus demselben Grund diirfen die Edelstahlteile auf keinen Fall
mit Stahlwolle, Stahlbiirsten oder -—schabern gereinigt
werden. Eventuell Edelstahlwolle verwenden, diese jedoch nur
in Richtung der Satinierung bewegen.

Salz darf erst nach Aufkochen des Wassers hinzugegeben
werden. Eventuelle Rickstinde sind sofort nach Ende des
Garvorgangs zu entfernen.

Der Gebrauch von grobkérnigem Salz ist zu vermeiden, da sich
dieses nur langsam auflést und durch das Absetzen auf dem
Kesselboden Rostflecken verursachen kann. Aus diesem Grund
nur feinkdrniges Salz (max. Korndurchmesser 3 mm) verwenden.
Steht nur grobkorniges Salz zur Verfiigung, so ist dieses zuvor in
einem separaten Behilter in warmem Wasser aufzul6sen.

Wird der Kochkessel lingere Zeit nicht benutzt, sind alle
Stahlteile mit einem mit Vaselindl oder einem anderen
geeigneten Produkt getrankten Tuch groBziigig einzureiben;
auBerdem sind die Raume von Zeit zu Zeit zu liften.

Wird der Deckel des Kochkessels nicht benutzt, darf dieser
nicht geschlossen werden.

ACHTUNG

Das Geridt nie mit direktem Wasserstrahl bzw. mit
Hochdruck reinigen, da das Wasser in die internen
Komponenten eindringen und die einwandfreie
Arbeitsweise sowie die Funktion der
Sicherheitsvorrichtungen beeintrichtigen kénnte.

Fur die Reinigung der Stahlteile diirfen keine chlorhaltigen
Mittel (Chlorbleiche, Chlorwasserstoff, Polyphosphate, usw.),
auch wenn diese verdiinnt wurden, verwendet werden.

Keine korrosiven Substanzen (z.B. Chlorwasserstoffsaure) fiir
die Reinigung des sich unter dem Kochkessel befindlichen
Bodens verwenden.

Die fiir die Verbrennung vorgesehene Liiftungskapazitit oder
die elektrische Anlage diirfen auf keinen Fall abgedndert
werden.

Das Geridt besteht zu mehr als 90% aus Metallen (Edelstahl,
Aluminiumblech, Kupfer), welche bei den herkémmlichen
Riickgewinnungseinrichtungen in Ubereinstimmung mit den
in jedem Land geltenden Bestimmungen recycelt werden
kénnen.

Das zu entsorgende Gerit muss unbrauchbar gemacht
werden. Auch der Deckel sollte unbedingt entfernt werden,
um zu verhindern, dass jemand im Kessel eingeschlossen
wird.
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INSTRUCTIONS POUR L'INSTALLATION

| - CONSIGNES GENERALES

« Linstallation doit étre effectuée suivant les instructions du
fabricant, par un personnel professionnellement qualifié et
agréé et conformément aux normes en vigueur.

Lire attentivement les consignes de sécurité
contenues dans la présente notice car elles
fournissent d’importantes informations relativement
a la sécurité lors de P’installation, de P'utilisation et la
maintenance de I’appareil.

Conserver cette notice afin que les différents opérateurs
puissent toujours la consulter au besoin.

Aprés avoir retiré 'emballage, veiller a ce que I'appareil soit
intact. En cas de doute, ne pas I'utiliser et s’adresser au
revendeur agréé.

.

Avant de brancher I'appareil, veiller a ce que les données de
la plaquette signalétique correspondent a celles du réseau
hydraulique et électrique.

Tout le matériel utilisé pour le conditionnement est
conforme aux normes pour la protection de
I'environnement.

Celui-ci peut étre conservé sans danger ou brilé dans un
incinérateur prévu pour le brilage des déchets.

Les composants en matiére plastique pouvant étre éliminés
et recyclés sont marqués comme suit :

/N PE POLYETHYLENE : film d’emballage extérieur,
LA g

A sachet contenant la notice, etc.
LNFPP POLYPROPYLENE : feuillards, etc.

* Lappareil ne doit étre utilisé que par un personnel formé a
cet effet.

» Avant d'effectuer toute opération de nettoyage et de
maintenance, débrancher I'appareil du réseau hydraulique et
électrique.

* Le non-respect de ce qui est indiqué ci-dessus peut
compromettre la sécurité de I'appareil.

Le fabricant de ’appareil décline toute responsabilité
pour des dommages dérivant d’une installation
erronée, d’une utilisation impropre, d’'une mauvaise
maintenance, de la non-observation des normes en
vigueur ou d’une inaptitude dans I'utilisation.

2 - CONFORMITE AUX DIRECTIVES CEE

Les appareils sont fabriqués en respectant les exigences
requises par les directives de I'Union Européenne.

 73/23/CEl (Machines)

3 - PLAQUETTE SIGNALETIQUE
(Voir couverture)

La plaquette reportant les caractéristiques de I'appareil est
fixée sur le panneau avant de la marmite.

4

(%, }

.

- MANUTENTION ET MAGASINAGE

4.1 - Manutention

L'appareil est emballé dans une caisse en bois et pourra étre
manutentionné avec les moyens adaptés a la manutention des
palettes.

Manutentionner une seule caisse a la fois.

4.2 - Magasinage

Stocker l'appareil dans un lieu couvert et aéré, avec une
température comprise entre -10°C et +50°C et une humidité
jusqu’a 95%.

Ne pas mettre plus de deux caisses I'une sur 'autre.

(charge maxi. distribuée sur les 4 montants : 160 kg).

- INSTALLATION

5.1 - Lieu d’installation
N’installer I'appareil que dans des locaux suffisamment aérés.

Le branchement, la mise en service, 'aération et I'évacuation
des vapeurs doivent étre effectués selon les instructions du
fabricant et conformément aux normes en vigueur. La partie
électrique doit étre réalisée conformément aux normes C.E.I.
en vigueur. En outre, respecter les dispositions en vigueur des
sapeurs-pompiers et les prescriptions du D.L. 626/94 la ou il est
applicable.

5.2 - Mise en place

Installer I'appareil sous une hotte d’aspiration afin d’assurer
I’évacuation des vapeurs produites lors de la cuisson.

Le mettre de niveau avec un niveau a bulles et en régler la
hauteur a Il'aide des pieds ou d'autres moyens.

Ne pas juxtaposer de meubles de chaque c6té des colonnes
et installer a une distance adéquate des parois afin de pouvoir
accéder aux trappes de visite pour la maintenance ordinaire.

Veiller & ce que, derriére la marmite, il y ait une distance de
sécurité sans obstacle comme établi par les normes en
vigueur (IT=70 cm.).

Retirer le film de protection des panneaux extérieurs en le
décollant lentement afin d'éviter qu'il ne reste de la colle.
Eventuellement, enlever les traces de colle en utilisant un
diluant approprié.

5.3 - Branchements

5.3.1 - Eau

Relier les tuyaux d’arrivée d’eau “1” et “2” au réseau de I'eau
moyennant des robinets d’arrét et des filtres mécaniques
adéquats.

Avant de relier la derniére partie de la tuyauterie aux
raccords de la marmite, il est conseillé de laisser couler une
certaine quantité d'eau pour nettoyer les tuyaux et pour
éliminer les résidus de fer qui pourraient corroder les toles
en acier inoxydable.
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INSTRUCTIONS POUR LINSTALLATION

5.3.2 - Evacuation

* Sous le robinet de vidange du récipient, installer un puits
d’égout et le relier a un siphon pour I’écoulement de 'eau.

* Les conduites de vidange doivent étre réalisées avec
un matériau résistant a la chaleur. (100°C minimum).

* Raccordement au réseau d’évacuation

@_C“
@—

La conduite de vidange de I'appareil “1” doit é&tre reliée a un
siphon de type ouvert “2” de maniére a ce qu’il ne puisse pas y
avoir de contact entre les deux.

5.3.3 - Connexion électrique

* Avant de commencer la connexion, contréler sur la plaquette
signalétique si I'appareil est testé et homologué pour
fonctionner avec [lalimentation électrique installée chez
P'utilisateur. Dans le cas contraire, s’adresser au fabricant.

* La connexion a la ligne électrique doit s’effectuer en
interposant un interrupteur automatique de puissance
adéquate et ayant une distance d'ouverture entre les contacts
d'au moins 3 mm.

En outre, la tension d’alimentation lorsque [I'appareil
fonctionne ne doit pas s’écarter de la valeur de la tension
nominale de + 10%.

Le cordon flexible pour la connexion a la ligne électrique doit
avoir des caractéristiques non inférieures au type avec
isolation en caoutchouc HO7RN-F et avoir une section
nominale adaptée a I'absorption maximale de courant.

.

Il est indispensable de relier I'appareil a une prise de terre
efficace. Dans tel but, a proximité du bornier, il existe une
borne marquée d’une étiquette portant le symbole PE a
laquelle il faudra connecter le conducteur de terre. La mise a
la terre doit étre conforme aux normes en vigueur.

5.3.4 - Connexion équipotentielle

Il est indispensable de relier I'appareil a un systéme
équipotentiel. La connexion doit s’effectuer avec la vis d’arrét
marquée du symbole.

Le conducteur d’équipotentialité doit avoir une section de 10
mm?Z.

* Linstallation de mise a la terre de I'édifice et I'équipotentialité
devront étre conformes aux normes en vigueur et étre
périodiquement contrélées.

* Le fabricant décline toute responsabilité au cas ou les normes
pour la prévention des accidents ne seraient pas respectées.

5.3.5 - Installation du cable d’alimentation

Pour accéder aux borniers de raccordement du céable
électrique, procéder comme suit:

* Enlever le panneau latéral gauche et ouvrir la porte de
’armoire électrique.

* Introduire le cable et le connecter aux borne marquées des
sigles L1-L2-L3-PE, en suivant les indications du schéma
électrique, puis le bloquer a I'aide du serre-cable.

6 - VERIFICATION DU FONCTIONNEMENT

Pour la version avec centrale hydraulique:

ATTENTION!

Aprés avoir effectué la connexion électrique,
controler le sens de rotation du moteur de la pompe:

* Lever complétement le couvercle puis exercer une
bréve pression sur le bouton de relevage “P”.

Le moteur doit tourner dans le sens indiqué par la
fleche sur le carter du ventilateur (Fig. 6).

e Dans le cas contraire, inverser deux cables de la
connexion électrique triphasée et contrdler de
nouveau.

Pour la version avec actionneur:

* Vérifier si, en appuyant sur le bouton “P”, le récipient se léve.
Dans le cas contraire, inverser les phases.

* Mettre en marche I'appareil suivant la notice d’instructions.
* Vérifier le tarage de la soupape de sireté.
* Vérifier I'équilibrage du couvercle.

¢ Informer I'utilisateur du fonctionnement et de la maintenance
de I'appareil en vous aidant de la notice d'instructions, en lui
signalant notamment toutes les consignes a respecter pour
une utilisation correcte.

7 - MAINTENANCE

* Tous les composants qui ont besoin d’étre entretenus sont
accessibles en enlevant soit le bandeau de commande soit le
panneau avant.

7.1 - Problémes de fonctionnement et solutions

* Méme lors de lutilisation réguliere de I'appareil, il peut se
produire des problémes dans le fonctionnement.

Chauffage lent ou insuffisant

* Purger I'air accumulé dans la double enveloppe : pour cela,
appuyer sur le bouton de la soupape de dépression “I” en
provoquant quelques bouffées de vapeur.

* Vérifier la tension d’alimentation.

* Vérifier I'état des résistances de chauffage.
Pas de chauffage

* Vérifier la tension d’alimentation.

» Controdler si le thermostat de sécurité (TS1) (bouton “U”)
est intervenu.



INSTRUCTIONS POUR LINSTALLATION

* Vérifier I'état des résistances de chauffage (RS1) - voir
schémas électriques annexés.

Vérifier le fonctionnement des contacteurs (KM1-KM2KM3)

voir schémas électriques annexés.

Vérifier si les fusibles QS5 sont intacts.

Pour la version avec centrale hydraulique:

La marmite ne bascule pas quand on appuie sur le
bouton

Causes possibles:

Manque d’huile, surchauffe ou impuretés dans I'huile de la
centrale oléodynamique.

Coincement ou mauvais réglage des électrovannes.

°

Mauvais fonctionnement ou mauvais réglage du micro-
interrupteur du couvercle.

Interruption des fusibles de linstallation électrique.

7.2 - Remplacement des piéces détachées

.

Le remplacement des composants ne devra étre effectué que
par un personnel agréé qui devra utiliser des piéces d’origine.

Robinet de vidange

Le dévisser avec soin a l'aide de la clé spéciale en veillant a ne
pas abimer le chromage et a ne pas dévisser le tuyau de
raccordement au récipient.

Ressort d’équilibrage du couvercle

Effectuer cette opération avec le couvercle fermé.

Débloquer et enlever les gonds de la charniére. Vous avez
ainsi immédiatement accés aux ressorts.

* Attention :les ressorts sont préchargés. Retenir énergiquement
les gonds lorsque vous les débloquez!

* Le marmite ne bascule pas!
* Vérifier le foncctionnement de l'actionneur électrique.

* Vérifier le micro-interrupteur du couvercle.

Pour la version avec centrale hydraulique:

* Vérifier si les tubes flexibles et leurs raccords ont des fuites
d’huile éventuelles.

* Tous les composants qui ont besoin d’étre entretenus sont
accessibles en enlevant soit le bandeau de commande soit les
panneaux latéraux.

* Toutes les 100 heures de travail, contréler le niveau d’huile
dans la centrale. La quantité d’huile ne doit pas étre inférieure
a 50% de la capacité du réservoir.

Pour compléter le niveau, utiliser I'’huile AGIP OSO 46 ou
bien SHELL TELLUS 46.

Composants oléodynamiques:

.

Enlever le panneau latéral gauche.

Centrale; électrovannes; tubes flexibles; piston: ils sont
immédiatement accessibles.
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NOTICE D’INSTRUCTIONS

| - CONSIGNES GENERALES

Cet appareil est destiné a la cuisson d’aliments en
milieu aqueux et ne doit étre utilisé que par un
personnel professionnellement qualifié, selon les
indications de la présente notice d’instructions.
Toute autre utilisation sera considérée comme
dangereuse.

l.1 - Instructions pour Putilisateur

* Lire attentivement la présente notice car elle fournit
d’importantes indications concernant la sécurité et
l'utilisation correcte de I'appareil.

* Conserver avec soin cette notice afin de pouvoir la consulter
au besoin.

* Pour toute réparation, s’adresser exclusivement a un centre
de service aprés-vente agréé par le fabricant et exiger des
piéces détachées d'origine.

* Linstallation de I'appareil ne doit étre effectuée que par un
personnel professionnellement qualifié.

* Pour réduire les consommations d’énergie il est recommandé
de ne pas utiliser I'appareil pendant de longues périodes a
vide ou dans des conditions défavorables a I'obtention d’un
rendement optimal (par ex. couvercle ouvert, soupapes de
sreté qui déchargent continuellement etc.)

* Leau utilisée pour la production de la vapeur et pour la
cuisson des aliments doit étre potable et répondre aux
caractéristiques suivantes :

e Dureté totale 0.5 + 5° Francais

* Concentration ion chlorure (CL-) ~ 10 p.p.m. (parties par
million)

* PH supérieur a 7

* Conductibilité électrique 50 + 2000 pS/cm a 20°.

ATTENTION !

Lutilisation d’'une eau ayant des caractéristiques
techniques différentes de celles indiquées annule la
garantie.

ATTENTION !

Ouvrir le couvercle avec prudence afin de ne pas vous
braler lorsque la vapeur sort ou que vous touchez les
surfaces chaudes.

* Tous les jours, lorsque vous ouvrez le couvercle, avant d’en
relicher la poignée, veiller a ce qu’il reste levé. Tous les six
mois, faire contréler par un technicien spécialisé les ressorts
d’équilibrage.

* Dans tous les cas, éviter de mettre les mains sous le
couvercle quand celui-ci est levé.

2 - MISE EN MARCHE

* Avant de mettre en marche ['appareil, laver avec soin
lintérieur de la marmite avec de I'eau et un détergent
adéquat puis rincer abondamment.

.

°

ATTENTION !

Ne jamais mettre en marche I’appareil sans avoir
rempli d’eau la cuve ou la double enveloppe. La non-
observation de telle norme pourrait gravement
endommager le récipient en acier inoxydable pour
surchauffe.

2.1 - Charge en eau de la double enveloppe
Ouvrir le robinet de niveau maximum “E”.

Enlever le bouchon de fermeture a vis “G” de I'orifice de la
double enveloppe, situé sur le groupe de sécurité.

Verser I'eau a travers l'orifice jusqu’a ce que vous voyiez
couler du robinet “E” un filet d’eau continu.

Fermer le robinet et remettre le bouchon a vis “G”.

IMPORTANT

En début de journée et lorsque I'appareil est froid, vérifier si
l'eau dans la double enveloppe n'est pas descendue au-
dessous du niveau minimum.

Telle vérification s’effectue en ouvrant le robinet de controle
du niveau minimum “F” duquel il doit toujours couler de
I’eau. Dans le cas contraire, rajouter immédiatement de I'eau
jusqu’a ce qu’elle atteigne le niveau maximum.

2.2 - Remplissage de la cuve

Tourner le bec de remplissage "D" vers l'intérieur de la cuve
et ouvrir les deux robinets "B" et "C" de I'eau chaude ou
froide.

Le niveau de remplissage de la cuve doit se trouver au moins
4 cm au-dessous du niveau de débordement.

Fermer le couvercle.

2.3 - Chauffage

Enclencher [I'alimentation électrique en agissant sur
Pinterrupteur automatique installé en amont de I'appareil.

Tourner le sélecteur “O” sur la position “1”.

La lampe témoin verte s’allume pour indiquer que I'appareil
est sous tension.

Tourner la manette du régulateur d’énergie “R” sur la
position “1” (12 ou il existe, tourner également la manette “Y”
du réducteur de puissance électrique sur la position “1”)

La lampe témoin jaune “W” sallume pour indiquer que
I’appareil est en train de chauffer.

Quand la pression de la vapeur dans la double enveloppe
s’approche de 0,45 bar (valeur maximale), indiqué par le
manomeétre “H”, 'appareil est prét a étre utilisé.

En tournant la manette du régulateur “R” sur la position
désirée, on diminue ou en augmente la puissance de
chauffage. (Ia ou elle existe, en tournant la manette “Y” sur la
position “0”, il est possible de réduire la puissance utilisée de
I’appareil).

En fin de cuisson, tourner la manette du régulateur d’énergie
“R” sur la position “0”.



NOTICE D’INSTRUCTIONS

3 - RENVERSEMENT DU PRODUIT DE CUISSON

* Lever le couvercle de la marmite et approcher du bec de
vidange le récipient que vous devez remplir.

* Pour faire basculer le récipient, maintenir la pression sur le
bouton “P”.

* Pour remettre le récipient en position verticale, maintenir la
pression sur le bouton “Q”.

Le basculament du récipient ne peut avoir lieu que si le
couvercle est complétement levé.

Faire trés attention lors du basculement de la
marmite: le produit de cuisson peut atteindre des
températures trés élevées.

4 - DISPOSITIFS DE SECURITE

4.1 - Double enveloppe

Les marmites a chauffage indirect sont équipées d’un groupe
de sécurité se composant de:

* Manometre “H” servant a indiquer la pression de la vapeur a
Pintérieur de la double enveloppe;

* Soupape de dépression et de purge “I” permettant de faire

évacuer lair se trouvant dans la double enveloppe;

* Soupape de sireté “L” tarée pour une pression maxi. de 0,45
bar : elle commence a faire échapper de la vapeur quand la
pression a I'intérieur de la double enveloppe s’approche de la
valeur indiquée ci-dessus;

* Bouchon a vis “G” pour la charge en eau de la double
enveloppe.

Controdler lors de la premiére installation et, par la
suite, au moins tous les six mois, si la soupape de
shreté fonctionne bien.

4.2 - Thermostat de sécurité

* Lappareil est équipé d’un thermostat de sécurité qui
intervient en coupant l'alimentation aux résistances lorsque
I’eau dans la double enveloppe descend au-dessous du niveau
minimum.

* Pour rétablir le bon fonctionnement, apres avoir rajouté de
I’eau adoucie dans la double enveloppe, il sera nécessaire de
dévisser le bouchon de protection et d'appuyer sur le bouton
rouge a l'arriére de la marmite.

5 - NETTOYAGE ET MAINTENANCE

Avant toute opération de nettoyage ou de
maintenance, couper I’alimentation en amont de
Pappareil.

* Lappareil doit étre soumis périodiquement (au moins une
fois par an) a un contrdle complet. Au moins une fois tous les
six mois, faire contréler par un technicien spécialisé le bon
fonctionnement des dispositifs de sécurité et I'équilibrage du
couvercle.

* Tous les jours, laver les parties en acier inox avec de |'eau
tiede savonneuse puis rincer abondamment et essuyer avec

°

soin Pour éliminer les incrustations, utiliser une brosse en
nylon.

Eviter le plus strictement possible que I'appareil soit toujours,
ou de temps a autre, en contact avec du matériel en fer afin
d'éviter tout risque de corrosion, En conséquence, utiliser
toujours des louches, des écumoires, des cuilléres, etc. en
acier inoxydable.

Pour cette méme raison, éviter de laver l'acier inoxydable
avec de la paille de fer, des brosses ou des grattoirs en acier
ordinaire. Eventuellement, il sera possible d'utiliser de la laine
d'acier inoxydable que vous frotterez dans le sens du
satinage.

Le sel ne devra étre ajouté que lorsque I'eau bout. S'il reste
des résidus de sel, les éliminer a la fin de chaque cuisson.

Ne jamais utiliser du gros sel de cuisine car, vu qu’il se dissout
trés lentement, il pourrait corroder le fond de la cuve.
N'utiliser donc que du sel fin (inférieur a 3 mm). Si cela n’est
pas possible, nous conseillons de le faire fonde dans de I'eau
chaude, dans un récipient a part.

Si vous n’utilisez pas la marmite pendant une longue période,
frotter énergiquement toutes les surfaces en acier inox avec
un chiffon imbibé d’huile de vaseline ou d’un produit
spécifique de maniére a étendre une couche de protection. En
outre, aérer périodiquement les locaux.

Lorsque vous n’utilisez pas la marmite, le couvercle doit
rester ouvert.

ATTENTION !

Ne pas laver I’appareil avec des jets d'eau directs ou
a haute pression car toute infiltration d’eau dans les
composants intérieurs pourrait en compromettre le
bon fonctionnement et la sécurité.

Pour le nettoyage de l'acier inox, ne pas utiliser de produits
contenant du chlore (eau de Javel, acide chlorhydrique) ou
des polyphosphates méme s'ils sont dilués.

Ne pas utiliser de substances corrosives (par ex. acide
muriatique) pour laver le sol sous I'appareil.

Il est interdit d’apporter des modifications a la capacité
d’aération destinée a la combustion ou a linstallation
électrique.

Plus de 90% de l'appareil est réalisé avec des matériaux
métalliques (acier inox, tole aluminée, cuivre). Il est donc
possible de les recycler par l'intermédiaire de structures de
récupération traditionnelles, conformément aux normes en
vigueur dans le pays d'utilisation de I'appareil.

Lappareil que vous devez éliminer doit é&tre rendu inutilisable.
Enlever également le couvercle pour éviter que quelqu’un ne
s’enferme dans la cuve.
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INSTRUCCIONES PARA LA INSTALACION

| - ADVERTENCIAS GENERALES

e La instalacién debe ser realizada por personal
profesionalmente cualificado y habilitado segin las normas
vigentes y siguiendo las instrucciones del fabricante.

Lea atentamente las advertencias de la presente
publicacion puesto que proporcionan importantes
indicaciones con respecto a la seguridad de la
instalacion, del uso y del mantenimiento del
producto.

Conserve este libro para que pueda ser consultado
posteriormente por los operadores.

Después de quitar el embalaje, compruebe la integridad del
equipo. En caso de duda, no use el aparato y dirijase a un
vendedor autorizado.

.

Antes de conectar el aparato aseglrese de que los datos de
la placa coincidan con los de la red de distribucion hidrica y
eléctrica.

Todos los materiales utilizados para el embalaje son
compatibles con las normas de defensa del ambiente.

Pueden conservarse sin peligro o quemarse en una
instalacién especificamente dedicada a la combustién de
desechos.

Los componentes de material plastico que pueden ser
reciclados estan marcados de la siguiente manera:

L/}A PE POLIETILENO: pelicula externa embalaje,
A bolsa instrucciones, etc.
L N\PP POLIPROPLILENO: precintos, etc.

* Este aparato debe ser utilizado solamente por personal
especificamente preparado para su uso.

* Antes de efectuar operaciones de limpieza o de
mantenimiento, desconecte el equipo de la red de
alimentacién hidrica y eléctrica.

* La inobservancia de lo anteriormente mencionado puede
comprometer la seguridad del aparato.

El fabricante de este equipo declina toda
responsabilidad por dafios que deriven de una
instalacion errénea, por la manipulaciéon arbitraria
del aparato, uso inadecuado, mantenimiento
insuficiente, inobservancia de las normas locales o
ineptitud de uso.

2 - CORRESPONDENCIA CON LAS NORMAS CEE

Los aparatos han sido fabricados cumpliendo los requisitos
exigidos por las Directivas de la Union Europea:

» 73/23/CEl (Maquinas)

3 - PLACA DE CARACTERISTICAS
(Véase portada)

La placa en la que figuran las caracteristicas del aparato esta
fijada en el revestimiento de paneles frontal de la olla.

4 -TRANSPORTEY ALMACENAMIENTO

(%,

.

4.1 -Transporte

El equipo ha sido embalado en una jaula de madera para el
desplazamiento con medios adecuados para el transporte en
paletas.

Transporten una sola jaula a la vez.

4.2 - Almacenamiento

Guarde la maquina en un lugar abierto y bien ventilado, con
una temperatura comprendida entre los -10°C y los 50°C y
una humedad maxima del 95%.

No coloque las jaulas superpuestas.

(capacidad max de carga distribuida en los 4 montantes 160
Kg).

- INSTALACION

5.1 - Lugar de instalacién
Instale el equipo sélo en lugares suficientemente ventilados.

La conexion, la colocacion, la ventilacion y la descarga de los
vapores deben efectuarse siguiendo las instrucciones del
fabricante y en conformidad con las normas vigentes. En lo que
se refiere a la parte eléctrica, deben cumplirse las normas C.E.I.
vigentes; deben respetarse también las disposiciones vigentes de
los bomberos y las prescripciones del Decreto Legislativo
626/94 cuando éste sea aplicable.

5.2 - Emplazamiento

Coloque el aparato bajo una campana de aspiracién para
asegurar la extracciéon de los vapores generados durante la
coccion.

Efectte la nivelacion y la regulacion de la altura mediante las
patas de nivelacién o con otros medios.

No adose muebles a las dos columnas y coloque el equipo a
una distancia suficiente de las paredes para permitir el acceso
durante las operaciones de mantenimiento rutinario de los
compartimentos de insepeccion.

Respete una distancia libre de seguridad destras del
recipiente en conformidad con las normas vigentes (IT=70
cm.).

Quite la pelicula protectora de los paneles desprendiéndola
lentamente para evitar que se quede pegada la cola. Si quedan
restos de cola, quitelos con un disolvente adecuado.

5.3 - Conexiones

5.3.1 -Agua

Conecte los tubos de entrada del agua “1” y “2” a la red de
distribucién mediante llaves de paso y filtros mecéanicos
idoneos.

Es aconsejable, antes de conectar el tltimo tramo de tuberia
a las conexiones de la olla, dejar fluir una cierta cantidad de
agua para limpiar los cafos de posibles escorias de hierro que
podrian dar origen a procesos de corrosién en las chapas de
acero inoxidable.
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5.3.2 - Desagiies

* Debajo del grifo de desagiie del tanque instale un sumidero
conectado a un siféon que permita el desagiie del agua.

* Los conductos de desagiie deben realizarse en un
material resistente al calor. (minimo 100 °C).
» Conexion a la red de desagiie

MO

®_
@__

El desagiie del aparato “1” debe ser encanalado a un sifén de
recogida de tipo abierto “2” de manera que no permita el
contacto entre los dos.

5.3.3 - Conexion eléctrica

Antes de efectuar la conexién controle en la placa de
caracteristicas que el aparato haya superado la prueba de
idoneidad y que haya sido homologado para el tipo de
alimentacién eléctrica que se tiene a disposiciéon. En caso
contrario pongase en contacto con el fabricante.

La conexion a la linea eléctrica debe realizarse interponiendo
un interruptor automatico de capacidad adecuada en el que
la distancia de apertura entre los contactos debe ser al
menos de 3 mm.

Ademas, la tension de alimentacién, con la maquina en
funcionamiento, no debe alejarse mas del + 10% del valor de
la tensién nominal.

.

Las caracteristicas del cable flexible para la conexiéon con la
linea eléctrica no deben ser inferiores a las del tipo provisto
de aislamiento en goma HO7RN-F y el cable debe tener una
seccion nominal adecuada para la absorcion maxima de
corriente.

Es indispensable conectar el equipo a una toma de tierra
segura. Con este fin, cerca de la bornera de conexién hay un
borne marcado con una placa que lleva un simbolo PE al que
debe conectarse el hilo de toma de tierra. Esta tltima debe
cumplir las normas vigentes.

5.3.4 - Conexion equipotencial

Es indispensable conectar el aparato a un sistema
equipotencial. La conexién debe efectuarse con el tornillo de
bloqueo contrasefiado con el simbolo.

El cable equipotencial debe tener una seccién de 10 mm?

La instalaciéon de toma de tierra del edificio y el sistema
equipotencial deben respetar las normas vigentes y deben ser
controlados periédicamente.

* El fabricante declina toda responsabilidad en caso de que estas

normas de prevencién de accidentes no hayan sido cumplidas.

5.3.5 - Instalacion del cable de alimentacion

Para acceder a las borneras de conexién del cable de
alimentacion, siga este procedimiento:

* Quite el panel lateral izquierdo y abra la tapa del cuadro
eléctrico.

* Introduzca el cable y conéctelo a los bornes marcados con
las siglas L1-L2-L3-PE siguiendo las indicaciones del
esquema eléctrico. A continuacién, bloquéelo con el
sujetacables.

6 - CONTROL DE FUNCIONAMIENTO
Para version con centralita hidraulica:

{ATENCION!

Una vez efectuada la conexion eléctrica, controle la
direccion de rotacion del motor de la bomba:

* Levante completamente la tapa y apriete el pulsante
de levantamiento “P”’ durante un breve instante.

El motor debe girar en la direccion indicada por la
flecha del carter del ventilador (Fig. 6).

e En caso contrario, invierta los dos cables de la
conexion eléctrica trifasica y efectie de nuevo el
control.

Para version con accionador:

» Compruebe que el recipiente suba al apretar el pulsante “P”.
En caso contrario invierta las fases.

* Ponga en marcha el aparato segun las instrucciones para el
uso.

* Controle el ajuste de la valvula de seguridad.
» Controle el equilibrio de la tapa.

e Instruya al usuario acerca del funcionamiento y el
mantenimiento del aparato utilizando el libro de
instrucciones e informele de manera particular acerca de las
precauciones que es necesario tomar para utilizarlo
correctamente.

7 - MANTENIMIENTO

* Todos los componentes que necesitan operaciones de
mantenimiento son accesibles quitando previamente el
tablero de mandos o panel frontal.

7.1 - Algunas anomalias de funcionamiento y sus
soluciones

* Durante el uso normal del aparato es posible que se
verifiquen algunas anomalias en su funcionamiento

Calentamiento lento o insuficiente

* Elimine la acumulacién de aire en la camisa de calentamiento:
apriete el pulsante de la vélvula reductora de presion “I” hasta
provocar algunas exhalaciones de vapor.

¢ Controle la tensién de alimentacién.



INSTRUCCIONES PARA LA INSTALACION

¢ Controle el estado de las resistencias de calentamiento.
Falta de calentamiento
e Controle la tensién de alimentacién.

* Controle si ha intervenido el termostato de seguridad (TS1)
(pulsante “U”).

* Controle el estado de la resistencia de calentamiento (RS1)
esquemas eléctricos adjuntos.

.

Controle el funcionamiento de los contactores (KM1-KM2-
KM3);

esquemas eléctricos adjuntos.
Controle la integridad de los fusibles QS5.

Para version con centralita hidraulica:
Apretando el pulsante, la olla no bascula

Posibles causas:

Falta, sobrecalentamiento o impureza del aceite de la
centralita oleodinamica.

°

Atasco o regulacidn incorrecta de las electrovélvulas.

Averia o regulacién incorrecta del microinterruptor de
abertura de la tapa.

Interrupcion fusibles instalacion eléctrica.

7.2 - Cambio de piezas

El cambio de las piezas debe ser efectuado exclusivamente
por personal autorizado y utilizando piezas de repuesto
originales.

Grifo de desagiie

Desenrésquelo cuidadosamente con la llave correspondiente,
poniendo atencién para no dafiar el cromado y para no
desenroscar el tubo de conexién con el tanque.

Muelles de balance tapa
* Proceda con la tapa cerrada

* Desbloquee y extraiga las bases de la bisagra. Los muelles
quedaran accesibles inmediatamente.

* Atencion: los muelles estan precargados; retenga con fuerza
las bases de la bisagra hasta que se desbloqueen.

¢ La olla no bascula!
¢ Controle el funcionamiento del accionador eléctrico.

» Controle la micro tapa.

Para version con centralita hidraulica:

» Compruebe que no haya pérdidas de aceite en los tubos
flexibles o en sus uniones.

* Todos los componentes que necesitan operaciones de
mantenimiento quedan accesibles quitando previamente el
tablero de mandos o los paneles laterales.

* Cada 100 horas de trabajo es necesario controlar el nivel de
aceite en la centralita; su contenido no debe ser inferior al
50% de la capacidad del depésito.

Si es necesario afiadir més aceite, emplee aceite AGIP OSO
46 o bien SHELL TELLUS 46.

Componentes oleodinamicos:
* Quite el panel lateral izquierdo.

* Centralita; electrovalvulas; tubos flexibles; piston: quedan
inmediatamente accesibles.
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| - ADVERTENCIAS GENERALES

Este aparato esta destinado a la coccion de alimentos
en medio acuoso y debe ser utilizado exclusivamente
por personal profesionalmente cualificado y de la
manera indicada en este manual de instrucciones.
Cualquier otro uso es inadecuado y puede resultar
peligroso.

l.1 - Instrucciones para el usuario

* Lea atentamente el presente libro puesto que proporciona
importantes indicaciones con respecto a la seguridad y a la

correcta utilizacion de la maquina.
» Consérvelo consulta

posterior.

cuidadosamente para cualquier

* Para las posibles reparaciones que haya que efectuar, dirijase
solamente a un centro de asistencia técnica autorizado por el
fabricante y exija piezas de repuesto originales.

* La instalacion del equipo debe ser efectuada exclusivamente
por personal profesionalmente cualificado.

* Para reducir el consumo energético es aconsejable no utilizar el
equipo vacio durante intervalos largos de tiempo o en
condiciones desfavorables para obtener el médximo rendimiento
(p. €j. tapa abierta, valvulas de seguridad que permiten la
continua salida del aire, etc.).

* El agua empleada para la produccion del vapor y para la
coccion de los alimentos debe ser idénea para el consumo
humano y debe presentar las siguientes caracteristicas:

¢ Dureza total 0.5 + 5° Franceses

* Concentracién ién cloruro (CL-) ~ 10 p.p.m. (partes por
millon)

* PH mayor de 7

* Conductibilidad eléctrica 50 + 2000 uS/cm a 20°.

{ATENCION!

Si se utiliza agua de caracteristicas técnicas distintas
de las indicadas la garantia decae totalmente.

{ATENCION!

Abra la tapa cuidadosamente para evitar que se
produzcan quemaduras a causa de la salida de vapor
o por el contacto con las superficies calientes.

* Controle diariamente que al abrir la tapa, antes de soltar la
empufadura, ésta permanezca alzada. Haga controlar a un
técnico semestralmente los muelles de balance.

* No ponga las manos debajo de la tapa cuando estd levantada.

2 - PUESTA EN MARCHA

* Antes de poner en marcha el aparato, lave meticulosamente
el interior de la olla con agua caliente y un detergente
adecuado y aclare con abundante agua.

.

.

{ATENCION!

No ponga nunca en marcha el equipo antes de haber
rellenado de agua la cuba y la camisa de
calentamiento. El incumplimiento de esta norma
comporta daios graves por sobrecalentamiento en el
tanque de acero inoxidable.

2.1 - Carga de agua en la camisa de calentamiento
Abra el grifo de nivel maximo “E”.

Quite el tapén a rosca "G" que cierra la boca de la camisa de
calentamiento y que se encuentra en el grupo de seguridad.
Vierta el agua por la boca hasta ver salir un flujo continuo de
agua del grifo “E”.

Cierre el grifo y vuelva a poner el tapén a rosca “G”.

IMPORTANTE

Compruebe al inicio de cada jornada y con la maquina fria
que el agua en la camisa de calentamiento no haya descendido
por debajo del nivel minimo.

Este control se efectta abriendo el grifo de control del nivel
minimo “F”, del que debe salir siempre agua. En caso
contrario, afiada agua inmediatamente hasta llegar al nivel
maximo.

2.2 - Relleno de la cuba

Oriente el suministrador “D” hacia el interior de la cuba y
abra los dos grifos “B” y “C” del agua caliente y fria.

El nivel de llenado debe quedar por lo menos 4 cm por
debajo del nivel de rebosamiento.

Cierre la tapa.

2.3 - Calentamiento

Conecte la alimentacién eléctrica accionando el interruptor
automatico que estd instalado sobre el aparato.

Haga girar el selector “O” hasta la posicion “1”.

El encendido del indicador de color verde sefiala que el
aparato estd bajo tension.

Haga girar el mando del regulador de energia “R” hasta la
posicion “1” (si esta presente, haga girar también el mando
"Y" del parcializador de potencia eléctrica hasta la posicién
(l1 “)

El encendido del indicador de color amarillo "W" sefiala que
el aparato estd en fase de calentamiento.

Cuando el manémetro “H” indica que la presién del vapor en
la camisa de calentamiento se acerca al valor de 0,45 bar
(valor maximo), el aparato estd listo para el uso

Poniendo el mando del regulador “R” en la posicion deseada
se hace disminuir o aumentar la potencia de calentamiento (si
estd presente, poniendo el mando “Y” en la posicién “0” se
puede reducir la potencia en uso del aparato)

Una vez terminada la coccién, haga girar el mando del
regulador de energia “R” hasta la posicion “0”.
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3 -VUELCO DEL PRODUCTO DE COCCION

* Levante la tapa de la olla y acerqye a la bogquilla de
canalizacién el recipiente que desea llenar.

* Para volcar el recipiente, mantenga apretado el pulsante “P”.

* Para volver a colocar el recipiente en posiciéon horizontal,
mantenga apretado el pulsante “Q”.

La basculacién del recipiente solo tiene lugar cuando la tapa
estd completamente levantada.

Preste la maxima atencién mientras bascula la olla: el
producto de coccion puede alcanzar temperaturas
muy elevadas.

4 - DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD

4.1 - Camisa de calentamiento

Las ollas de calentamiento indirecto estin dotadas de un
grupo de seguridad compuesto por:

* Mandémetro “H” mediante el cual se obtiene la indicacion de
la presion del vapor en el interior de la camisa de
calentamiento;

* Vilvula reductora de presion y respiradero “I” que permite la

salida del aire presente en la camisa de calentamiento;

* Vilvula de seguridad “L” calibrada para una presién max de
0,45 bar: empieza a dejar salir vapor cuando la presién en la
camisa de calentamiento se acerca al valor mencionado
anteriormente.

* Tapén a rosca “G” para la carga de agua en la camisa de
calentamiento.

Controle la eficacia de la valvula de seguridad en su
sede antes de la primera instalacion y por lo menos
semestralmente a continuacion.

4.2 - Termostato de seguridad

El aparato esta provisto de un termostato de seguridad que
interviene interrumpiendo la alimentacién a las resistencias
en caso de que el agua en la camisa de calentamiento
descienda por debajo del nivel minimo.

Para restablecer el funcionamiento, después de afnadir agua
decalcificada en la camisa de calentamiento, es necesario
desenroscar el tapon de proteccion y apretar el pulsante de
color rojo que estd situado en la parte trasera de la olla.

5 - LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Desconecte siempre la alimentacién que se encuentra
sobre el aparato antes de efectuar cualquier operacién
de limpieza o de mantenimiento.

Someta el aparato a un control total periédicamente (por lo
menos una vez al afio). Haga controlar a un técnico
especializado el estado de eficiencia de los dispositivos de
seguridad y el balance de la tapa.

Limpie a diario las partes de acero con agua templada
jabonosa, acldrelas con abundante agua y séquelas
cuidadosamente Si se producen incrustaciones, eliminelas con

un cepillo de nylon.

Evite escrupulosamente el contacto continuo o esporadico
con materiales de hierro para no dar lugar a procesos de
corrosion. Los cucharones, palas, cucharas, etc. tendran que
ser de acero inoxidable.

* Por la misma razén, no limpie el acero inoxidable con
estropajos, cepillos o rasquetas de acero comun. En todo
caso podra utilizarse lana de acero inoxidable pasiandola en el
sentido del satinado.

La sal debera afiadirse sélo cuando el agua esté ya hirviendo
y los posibles residuos tendran que ser eliminados nada mas
terminar la coccién.

* No emplee nunca sal de cocina de grano grande porque al
disolverse muy lentamente podria provocar fenémenos de
corrosion en el fondo de la cuba. Utilice por tanto sal de
grano pequefio (menor de 3 mm)y, si no es posible disponer
de ella, disuelva preferiblemente la sal de grano grande con
agua caliente en un recipiente separado.

* Si no se utiliza la olla durante largos periodos de tiempo, pase
enérgicamente un pafio impregnado en aceite de vaselina u
otro producto especifico sobre todas sus superficies de
manera que queden cubiertas por un velo protector; ventile
ademas peridédicamente los locales.

* La tapa de la olla, cuando no se esta utilizando, debe
permanecer abierta.

{ATENCION!

No lave el equipo con chorros de agua directos o a
alta presion puesto que las posibles infiltraciones de
agua en sus componentes internos podrian
comprometer su normal funcionamiento y su
seguridad.

Para la limpieza del acero no utilice productos que contengan
cloro (lejia, acido clorhidrico) o polifosfatos, ni siquiera
diluidos.

* No use sustancias corrosivas (p. €j. acido muridtico) para
limpiar el pavimento debajo del aparato.

* No se admite la aportacién de modificaciones de la capacidad
de aireacién destinada a la combustién ni modificaciones en
la parte eléctrica.

El aparato estd fabricado con materiales metdlicos (acero
inox, chapa aluminada, cobre) en un porcentaje superior al
90%, por lo que éstos pueden ser reciclados por medio de las
estructuras tradicionales de recuperacién, respetando las
normativas vigentes en cada pais.

* Antes de eliminar el aparato hay que hacer que quede
inutilizable. Quite también la tapa para evitar que alguien
pueda quedar encerrado dentro de la cuba.
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INSTRUCOES PARA A INSTALACAO

| - OBSERVAGCOES GERAIS

« A instalacio deve ser efectuada segundo as instrugdes do
fabricante, por pessoal profissionalmente qualificado e
habilitado segundo as normas em vigor.

* Ler atentamente as adverténcias contidas no
presente manual porque fornecem importantes
indicac6es que dizem respeito a seguranca da
instalacdao, uso e manutencao.

* Guardar este manual para qualquer ulterior consulta por
parte dos varios operadores.

* Depois de ter removido a embalagem certificarse da
integridade da aparelhagem. No caso de dlvidas ndo usar a
aparelhagem e dirigir-se ao revendedor autorizado.

* Antes de ligar a aparelhagem certificar-se que os dados da
placa sejam correspondentes aqueles da rede de distribuigao
hidrica e eléctrica.

* Todos os materiais utilizados para a embalagem sio
compativeis com as normas de salvaguarda do ambiente.

* Os mesmos podem ser arrecadados sem perigo ou
queimados numa apropriada estagido de combustio dos lixos.

* Os componentes em material plastico sujeitos a eventual
eliminagdo com reciclagem estdo assinalados nos seguintes
modos:

L/}A PE POLIETILENO: pelicula externa embalagem,
saquinho instrugdes, etc.
L/}A PP POLIPROPILENO: cintas, etc.

* A aparelhagem deve ser utilizada s6 por pessoal preparado
para o uso da mesma.

* Antes de efectuar operagdes de limpeza e manutencio,
desligar a aparelhagem da rede de alimentagdo hidrica e
eléctrica.

* O nio respeito de quanto acima descrito, pode comprometer
a seguranca da aparelhagem.

O fabricante do aparelho declina todas as
responsabilidades por danos causados pela instalacdao
errada, alteracio do aparelho, uso improéprio,
manutencao mal feita, inobservancia das normas
locais e impericia de uso.

2 - CORRESPONDENCIA AS DIRECTIVAS CEE

Os aparelhos s3o fabricados respeitando as exigéncias
pretendidas pelas Directivas da Unido Europeia:

« 73/23/CEl (Méquinas)

3 - PLACA DE CARACTERISTICAS
(Veja capa)
A placa com as caracteristicas do aparelho estd fixada no
revestimento (em painéis) frontal da panela.

4 -TRANSPORTE E ARMAZENAMENTO

4.1 - Transporte

A aparelhagem é embalada em caixa de madeira movivel com

(%,

.

.

meios apropriados para o transporte em palete.

Transportar s6 uma caixa de cada vez.

4.2 - Armazenamento

Armazenamento em lugar coberto e arejado, com
temperatura desde -10°C até 50°C e humidade até 95%.

Nao sobrepor mais do que uma caixa.

(peso max. distribuido nos 4 montantes 160 Kg.).

- INSTALAGCAO

5.1 - Lugar de instalacdo
Instalar a aparelhagem sé em locais suficientemente arejados.

A ligacdo, a colocagio em funcionamento, a ventilagdo e o
escape dos vapores devem ser efectuados segundo as
instrugdes do fabricante, em conformidade com as normas em
vigor. Para a parte eléctrica em conformidade com as normas
C.E.l. vigentes; além disso, devem ser respeitadas as disposi¢coes
vigentes dos Bombeiros e as prescricdes do D. Legislativo
626/95 onde for aplicavel.

5.2 - Posicionamento

Ordenar o aparelho debaixo de uma campénula de aspiragao
para garantir a extracgdo dos vapores gerados durante a
cozedura.

Providenciar a colocacio a nivel e regulagio em altura através
dos pezinhos niveladores ou outros meios.

Nio ladear dos moveis as duas coluna e posicionar a
aparelhagem a suficiente distancia das paredes, de maniera a
consentir o acesso paa a manutengdo ordinaria dos vaos de
inspecgado.

Respeitar uma distancia livre de seguranga por detras do
recipiente, como estabelecido pelas normas vigentes (IT=70 cm.).

Tirar dos painéis externos a pelicula protectora descolando-
a lentamente para evitar que fique cola pegada. Eventuais
residuos devem ser tirados utilizando um diluente
apropriado.

5.3 - Conexoes

5.3.1 - Agua

Ligar os tubos de entrada agua “1” e “2” a rede de
distribuicdo mediante torneiras de interceptagdo e idéneos
filtros mecanicos.

E aconselhavel, antes de ligar o ultimo troco de tubagem as
unides da panela, deixar defluir um certo quantitativo de agua
para purgar os tubos de eventuais escérias ferrosas que
poderiam desencadear processos de corrosido as chapas de
aco inoxidavel.

5.3.2 - Descargas

Debaixo da torneira de descarga do recipiente instalar uma
caixa ligada a um sifio que permita o escoamento da 4gua.

As condutas de descarga devem ser realizadas em
material resistente ao calor. (minimo 100 °C).
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INSTRUCOES PARA A INSTALACAO

* Ligacdo a rede de descarga
O]

@__

A descarga do aparelho “1” deve ser canalizada a um sifao de
recolha de tipo aberto “2” de maneira a nio permitir o
contacto entre eles.

5.3.3 - Ligacdo eléctrica

Antes de realizar a ligagdo eléctrica, certificar se de que a
tensio e a frequencia da instalacgdo de alimentagio
correspondam aos dados de funcionamento indicados na
placa das carateristicas.

A ligacdo a linha eléctrica deve ser executada interpondo um
interruptor automatico de capacidade adequada no qual a
distincia de abertura entre os contactos seja pelo menos de
3 mm.

Além disso a tensdo de alimentagdo, com a mdquina a
funcionar, nio se deve afastar do valor da tensio nominal de
+ 10%.

O cabo flexivel para a ligagdo a linha eléctrica deve ser de
caracteristicas nao inferiores ao tipo com isolamento em
borracha HO7RN-F e deve ter uma sec¢ao nominal adequada
a absor¢io maxima de corrente.

E indispensavel ligar a aparelhagem a uma eficiente tomada de
terra. Para tal finalidade, préximo do quadro de ligagio, existe
um borne assinalado com uma chapa que apresenta o
simbolo PE ao qual deve ser ligado o fio de terra. Esta ultima
deve ser conforme as normas em vigor.

5.3.4 - Ligacdo equipotencial

E indispensavel ligar a aparelhagem a um sistema
equipotencial. A ligagio deve ser efectuada com o parafuso de
aperto assinalado com o simbolo.

O fio equipotencial deve ter uma sec¢io de 10 mm?

A instalagio de ligagdo a terra do edificio e o sistema
equipotencial devem ser conformes as normas em vigor, e
devem ser periodicamente verificados.

O fabricante declina todas as responsabilidades no caso que
estas normas de prevengdo contra os acidentes ndo sejam
respeitadas.

5.3.5 - Installacdao do cabo de alimentacio

Para chegar aos quadros de bornes de ligagio do cabo del
alimentagio, proceder nesta maniera:

Tirar o painel lateral esquerdo e abrir a portinhola do
quadro eléctrico.

* Inserir o cabo e ligilo aos bornes marcados com as sigla L1-

L2-L3-PE segundo as indicagdes do esquema eléctrico e
depois bloquedlo através do cerra-cabo.

6 - VERIFICAGAO DO FUNCIONAMENTO

Para versio com central hidraulica:

ATENCAO!
Efectuada a ligagcdo eléctrica, controle o sentido de
rotacao do motor da bomba:

* Levante completamente o testo, e em seguida
carregue no botdo de levantamento “P” por um
brevissimo instante.

O motor deve rodar no sentido indicado pela seta
sobre o carter da ventoinha (Fig. 6).

* Se por acaso o sentido de rotacao fosse contrario,
inverta dois fios da ligacao eléctrica trifasica e efectue
novamente o controle.

Para versao com actuador:

* Verifique que carregando no botdo “P” o recipiente suba. Em
caso contrario inverter as fases.

* Colocar a aparelhagem em fungio segundo as instrugdes para
o uso.

* Verificar o calibre da valvula de seguranca.
* Verificar o balanceamento do testo.

¢ Instruir o utente sobre o funcionamento e a manutengio do
aparelho com a ajuda do manual de instrugdes, informando-o
em particular de todas as adverténcias a respeitar para a
correcta utilizagio.

7 - MANUTENCAO

* Todos os componentes que necessitam de manuten¢io sio
acessiveis, apos a prévia remog¢ao do quadro de comandos ou
painel frontal.

7.1 - Alguns maus funcionamentos e suas solu¢ées

* Mesmo no uso regular do aparelho podem verificar-se maus
funcionamentos

Aquecimento lento ou insuficiente

¢ Eliminar a acumulagio de ar no intersticio: pressionar o botio
da valvula de despressurizagio “I” provocando algumas
descargas rapidas de vapor.

* Verificar a tensio de alimentagio.

* Verificar o estado das resisténcias de aquecimento.
Auséncia de aquecimento

¢ Verificar a tensio de alimentacio.

e Controlar a eventual intervenc¢io do termodstato de
seguranga (TS1) (botdo “U”).

* Verificar o estado da resisténcia de aquecimento (RS1)
esquemas eléctricos anexos.

* Verificar o funcionamento dos contadores (KM1-KM2-KM3);

esquemas eléctricos em anexo.



INSTRUCOES PARA A INSTALACAO

* Verificar a integridade dos fusiveis QS5

Para versao com central hidraulica:
Carregando no botao, a panela nao bascula

Possiveis causas:

Auséncia, sobreaquecimento ou impurezas no dleo da central
oleodinamica.

.

Encravamento ou nio correcta regulagdo das electrovalvulas.

Avaria ou n3o correcta regulagdo do micro abertura testo.

Interrupcio fusiveis instalagao eléctrica.

7.2 - Substituicao de pecas

A substituicdo das pegas deve ser executada sé por pessoal
autorizado, usando pegas originais.

Torneira de descarga

°

Desatarraxar com cautela utilizando a chave apropriada,
fazendo atencio a n3o danificar a cromagem e nio desapertar
o tubo de ligagdo ao recipiente.

Molas balanceamento do testo

Operar com o testo fechado.

Desbloquear e extrair os quicios da dobradiga. As molas siao
imediatamente acessiveis.

* Atencdo as molas estdo carregadas previamente, deter

energicamente os quicios enquanto se desbloqueiam!
* A panela nio bascula!
* Verifique o funcionamento do actuator eléctrico.
* Verifique o micro testo.

Para versio com central hidraulica:

* Verifique que n3o existam perdas de 6leo nos tubos flexiveis
ou nas suas unides.

* Todos os componentes que necessitam de manuten¢io sio
acessiveis prévia remog¢do do quadro de comandos ou dos
painéis laterais.

Cada 100 horas de trabalho verifique o nivel do éleo na
central; o contelido nao deve ser inferior a 50% da capacidade
do deposito.

Para eventual reenchimento utilize 6leo AGIP OSO 46 ou
entdo SHELL TELLUS 46.

Componentes oleodindmicos:
* Tirar o painel lateral esquerdo.

¢ Central; electrovalvulas; tubos flexiveis;

imediatamente acessiveis.

pistdo: sdao
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| - ADVERTENCIAS GERAIS

Este aparelho é destinado a cozedura de alimentos
em meio aquoso e deve ser usado exclusivamente
por pessoal profissionalmente qualificado, no modo
indicado neste manual de instrucoes.

Qualquer outro uso improprio é perigoso.

l.1 - Instrucdes para o utente

* Ler atentamente o presente manual, porque o mesmo
fornece importantes indicagdes que dizem respeito a
seguranga e a correcta utilizagido da maquina.

* Guardar com cuidado este manual para qualquer consulta
ulterior.

* Para eventuais reparagdes dirigir-se somente a um centro de
assisténcia técnica autorizado pelo fabricante e exigir pecas
de substituicao originais.

* A instalagio da aparelhagemd deve ser efectuada somente
por pessoal profissionalmente qualificado.

e Para reduzir o consumo energético ¢ aconselhdvel nao
utilizar a aparelhagem por longos periodos em vao ou em
condi¢bes desfavoriveis para a obtengio do optimo
rendimento (ex. testo aberto, védlvulas de seguranca que
perdem o ar em continuo etc.).

* A dgua utilizada para a produgdo do vapor e para a cozedura
dos alimentos deve ser idénea para o consumo humano e
correspondente as seguintes caracteristicas:

e Dureza total 0.5 + 5° Franceses

* Concentra¢io ido cloreto (CL-) ~ 10 p.p.m. (partes por
milhdo)

* PH maior de 7

» Condutibilidade eléctrica 50 + 2000 pS/cm a 20°C .

ATENCAO!

A utilizacdo de agua, com caracteristicas técnicas
diferentes daquelas indicadas, provoca o decaimento
total da garantia.

ATENCAO!
Abrir o testo com cautela para evitar queimaduras

by

devidas a saida de vapor ou ao contacto com
superficies quentes.

* Ao abrir o testo diariamente, antes de lhe libertar a
empunhadura, controlar que permaneca levantado;
semestralmente fazer controlar as molas de balanceamento
por um técnico especializado.

* Em todo o caso, evitar de meter as mios debaixo do testo
quando esta levantado.

2 - COLOCACAO EM FUNCAO

* Antes de colocar a aparelhagem em funcio, lavar
escrupulosamente o interno da panela com agua quente e
detergente adequado, enxaguando depois abundantemente.

.

.

ATENCAO!

Nunca colocar a aparelhagem em funcao, antes de ter
enchido o reservatério com agua e o intersticio. A
ndo observacdao de tal norma acarreta graves danos
por sobreaquecimento ao recipiente de aco
inoxidavel.

2.1 - Enchimento agua intersticio
Abrir a torneira de nivel maximo “E”.

Tirar o tampio a parafuso “G” de fecho do bocal intersticio,
situado no grupo de seguranga.

Deitar, através do bocal, a 4gua até que se veja defluir pela
torneira “E” um curso de agua continuo.

Fechar a torneira e tornar a meter o tampao de parafuso “G”.

IMPORTANTE

Verificar, ao inicio de cada dia e com a maquina fria, que a agua
no intersticio nio esteja abaixo do nivel minimo.

A verificacio efectua-se abrindo a torneira de controlo do
nivel minimo “F” do qual deve sair sempre agua. Se por acaso
isto ndo se verificasse, prover imediatamente ao acrescento
até ao nivel maximo.

2.2 - Enchimento reservatorio

Orientar o distribuidor "D" para o interno do reservatério e
abrir as duas torneiras "B" e "C" da dgua quente ou fria.

O nivel de enchimento deve ser pelo menos 4 cm abaixo do
bordo de extravasagio.

Fechar o testo.

2.3 - Aquecimento

Inserir a alimentagdo eléctrica accionando o interruptor
automdtico instalado a montante da aparelhagem.

Rode o selector “O” na posigdo “1”.

O acendimento da luz espia de cor verde indica que a
aparelhagem esta sob tensao.

Rodar o botio do regulador de energia “R” até a posi¢ao “1”
(onde for previsto rodar também o botio “Y”) do disparador
de poténcia eléctrica na posicio “1”)

O acendimento da luz espia de cor amarela “W” indica que a
aparelhagem esta na fase de aquecimento.

Quando a pressio do vapor no intersticio se aproxima ao
valor de 0,45 bar (valor maximo), indicado no manémetro
“H” a aparelhagem estd pronta para o uso.

Rodando o botdo do regulador “R” a posi¢do desejada se
diminui ou se aumenta a poténcia de aquecimento. (onde for
previsto, actuando no botdo “Y” levando-o até a posigdo “0”
pode-se reduzir a poténcia que se estd a utilizar na
aparelhagem)

Apos a cozedura rodar o botido do regulador de energia “R”
até a posigdo “0”.
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3 - BASCULAMENTO DO PRODUCTO DE COZEDURA

* Levante o testo da panela e aproxime ao bico de
encaminhamento o contendor a encher.

* Para entornar o recipiente, mantenha premido o botao “P”.
* Para fazer reentrar o recipiente na posi¢io vertical, mantenha
premido o botio “Q”.

O basculamento do recipiente pode ser feito sé quando o
testo estiver completamente levantado.

No basculamento da panela preste muita atencao: o
producto de cozedura pode estar a temperatura
muito elevada.

4 - DISPOSITIVOS DE SEGURANCA

4.1 - Intersticio

As panelas de aquecimento indirecto estio dotadas de um
grupo de seguranga composto por:

* Manémetro “H” mediante o qual se tem a indicagio da
pressdo do vapor ao interno do intersticio;

* Vilvula de despressurizagao e espiraculo “I”

saida do ar contido no intersticio;

que permite a

* Vilvula de seguranga “L” tarada para uma pressio max. de
0,45 bar:inicia a perder vapor quando a pressio no intersticio
se aproxima ao valor supracitado.

* Tampdo de parafuso “G” para o enchimento de dgua no
intersticio.
Controlar, aquando da primeira instalacdao e a seguir
pelo menos semestralmente a eficacia da valvula de
seguranca.

4.2 - Termostato de seguranca

A aparelhagem esta dotada de um terméstato de seguranca
que intervém interrompendo a alimentagdo as resisténcias se
por acaso a agua do intersticio tiver descido para I do nivel
minimo.

Para restabelecer o funcionamento, apds ter acrescentado
agua descalcificada no intersticio, é necessario desatarraxar o
tampao de protecgio e pressionar o botdo de cor vermelho,
colocado na parte de tréas da panela.

5 - LIMPEZA E MANUTENCAO

Desligar sempre a alimentacio a montante da
aparelhagem antes de realizar qualquer operacao de
limpeza ou manutencao.

Submeter o aparelho periodicamente (pelo menos uma vez
por ano) a um controlo total. Fazer controlar por um técnico
especializado, com frequéncia minima semestral, o estado de
eficiéncia dos dispositivos de seguranca e o equilibrio do
testo.

Limpar diariamente as partes em ago com agua tépida
ensaboada, em seguida enxaguar abundantemente e enxugar
com cuidado. Para as eventuais incrustagdes utilizar uma
escova em nylon.

e Evitar no modo mais absoluto o contacto continuo ou
irregular com material ferroso para n3o provocar
desencadeamentos de corrosdo. Portanto escumadeiras, pds,
colheres, etc. deverido ser em aco inoxidavel.

Evitar pela mesma razido de limpar o aco inoxidavel com
palhas de aco, escovas ou raspadores de aco comum.
Eventualmente, pode ser utilizada |2 de ago inoxidavel passada
no sentido da acetinagio.

* O sal deve ser acrescentado s6é quando a agua ferve, e
eventuais residuos deverdo ser eliminados imediatamente
apos o fim de cada cozedura

Nunca utilizar sal de cozinha em tamanho grosso, porque
derretendo-se muito lentamente, poderia provocar
fenédmenos de corrosio no fundo do reservatorio. Utilizar
portanto sal de tamanho minuto (menor de 3 mm); se este
nao estiver disponivel aconselha-se de o derreter com dagua
quente num recipiente a parte.

* Se a panela ndo for utilizada por longos periodos, passar
energicamente sobre todas as superficies em ago um pano
embebido em dleo de vaselina ou um produto especifico de
maneira a espalhar uma camada protectora;além disso arejar
periodicamente os locais.

* O testo da panela, quando a mesma n3o for utilizada, deve
permanecer aberto.

ATENCAO!

Nao lavar a aparelhagem com jactos de agua directos
ou de alta pressdo visto que eventuais infiltracdes nos
componentes internos poderiam prejudicar o regular
funcionamento e a seguranca.

* Nao utilizar para a limpeza do ago produtos que contém
cloro (lixivia, acido cloridrico) ou polifosfatos mesmo se
diluidos.

* Ndo usar substancias corrosivas (por ex. acido muriatico)
para limpar o pavimento subjacente a aparelhagem.

* Nio é admitido produzir modificagbes a capacidade de
arejamento destinada a combustio ou modificagbes a
instalacdo eléctrica.

°

A aparelhagem ¢ realizada com materiais metdlicos (ago inox,
chapa aluminata, cobre) em percentagem superior a 90%, e
por conseguinte é possivel a reciclagem dos mesmos através
das estruturas tradicionais de recuperacdo, no respeito das
normativas vigentes em cada pais.

A aparelhagem a escoar deve ser tornada inutilizavel. Tirar
também o testo para evitar que alguém possa ficar
aprisionado dentro do reservatorio.
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