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SYNTHESIS 06/40V ELETTRICO
AN

L’alimentazione del forno deve essere collegata ad un quadro elettrico dotato di
sezionamento dei poli.
The oven supply must be connected to an electrical panel with
all poles sectioning.
La alimentacion del horno debe estar conectada a un panel eléctrico equipado con
el corte de todos los polo eléctrico.
L’alimentation du four doit étre reliée a un tableau électrique avec sectionnement
de tous les poles.
Die Stromversorgung des Ofens muss an eine Schalttafel angeschlossen werden,
die mit einer Polteilung ausgestattet ist.

Se il cavo di alimentazione risulta danneggiato deve essere sostituito da tecnico abilitato.
If the power cable is damaged it must be replaced by authorized personnel.
Si el cable de alimentacion esta dafiado debe ser sustituido por personal autorizado.
Si le cable d’alimentation est endommaggé, il doit étre remplacé par un operateur autorisé.
Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es von einem zugelassenen Techniker ausgetauscht
werden.
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1. PRESENTATION

1. PRESENTATION

Le four SYNTHESIS fait partie de la famille des fours a tunnel utilisés
principalement pour la cuisson automatique des pizzas et des produits
similaires. La caractéristique principale de ces fours est qu’il est possible
d’effectuer des cuissons optimales sans qu’il soit nécessaire de les
contréler. Par conséquent, les opérations de cuisson peuvent étre confiées
méme a un personnel non qualifié.

Par ailleurs, ces avantages sont majeurs car le four SYNTHESIS
appartient a la famille des fours ventilés. En effet, grace a la circulation de
I'air dans la chambre de cuisson, il est possible d’obtenir une cuisson
homogene et uniforme, ce qui simplifie ultérieurement les opérations du
personnel affecté au four. Sous cet aspect, le four SYNTHESIS est
particulierement efficace, car en dosant de fagcon opportune la circulation
de I'air, cela évite que les produits se séchent trop, en leur apportant le
juste parfum.

La Sociéte Constructrice vous remercie pour la confiance que vous nous
avez témoignée en choisissant ce four. Nous vous assurons de I'excellent
choix que vous avez fait, puisque la Société Constructrice possede une
expérience de plusieurs décennies dans la fabrication de produits de haute
gualité, sans aucune restrictions inutiles et contreproductives dans le choix
des meilleurs matériaux.
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2. COMMENT UTILISER CE NOTICE

2. COMMENT UTILISER CE NOTICE

A Les paragraphes précédés par ce symbole fournissent des
indications fondamentales pour la sécurité, instructions pour
I'utilisation et I’entretien. lls doivent tous étre lus par les installateurs,
par l'utilisateur final et les collaborateurs qui utiliseront ce four. La
société constructrice n’assume aucune responsabilité en cas de
dommages résultant du non respect des normes indiguées dans ces
paragraphes.

Ce symbole, positionné sur divers points du four, permet
d’aviser Il'utilisateur de la présence d’un danger “ATTENTION:
SUPERFICIE CHAUDE".

A Ce Symbole, positionné sur divers points du four, permet
d’aviser I'utilisateur de la présence d’un “danger de tension” qui n’est
pas isolé par la protection du produit et donc peut constituer un
risque d’incendie ou de fulguration pour les personnes.

@ Les paragraphes précédés par ce symbole fournissent des
informations importantes afin d’éviter les actions qui pourraient
endommager le four. Il est donc vivement conseillé a I'utilisateur de
lire attentivement ces paragraphes.

A I est recommandé de garder soigneusement ce notice
d’installation, d’utilisation et d’entretien dans un lieu proche de I'appareil, de
maniére a pouvoir le consulter facilement et rapidement en cas de besoin.
Le présent manuel doit accompagner I'appareil en cas de transfert a un
autre propriétaire, car il fait partie intégrante de celui-ci.

Au cas ou cette copie serait perdue, détruite et/ou si vous désirez une
copie en format digital, vous pouvez la demander a la société par e-mail en
écrivant a I'adresse zanolli@zanolli.it en précisant la matricule et le modéle
de la machine,

A Ce notice est divisé en différents chapitres qui devraient tous étre
lus par les installateurs, par le personnel préposé a l'entretien et par
I'utilisateur final, afin de garantir une utilisation en toute sécurité ainsi que
d’excellents résultats.
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2. COMMENT UTILISER CE NOTICE

De plus, vous trouverez ci-dessous quelques indications utiles pour une
consultation plus rapide des différents chapitres.

Le chapitre 3 contient les directives de référence du four et les
directions de la bonne utilisation de le méme.

Le chapitre 4 contient toutes les informations pour l'installation du four.
Il s’adresse principalement a un personnel spécialisé, mais il devrait étre lu
préalablement par l'utilisateur final qui devra prédisposer les locaux et les
installations nécessaires pour le bon fonctionnement du four.

Les chapitres 5, 6 et 7 sont indiqués a l'utilisateur qui doit
apprendre a utiliser la machine. lls le guider dans les opérations
indispensables pour allumer, utiliser et éteindre I'appareil en toute sécurité.

Le chapitre 8 fournit toutes les informations nécessaires pour le
nettoyage de l'appareil, c’est-a-dire toutes les opérations qui doivent étre
effectuées par l'utilisateur afin de garantir la sécurité de 'appareil (surtout
en ce qui concerne I'hygiene), et donc pour toujours obtenir les meilleurs
résultats.

Le chapitre 9 fournit les informations nécessaires pour les opérations
d’entretien périodiqgue ou extraordinaire, comme par exemple les
réparations ou les substitutions des piéces de I'appareil.

A Ces opérations d’entretien doivent étre effectuées par un personnel
spécialisé.

Le chapitre 10 fournit les informations utiles en cas de mise hors service
du four.

Les annexes techniques présentent toutes les caractéristigues du
modele spécifique de four ainsi que toutes les valeurs nécessaires pour le
choix, I'installation et 'utilisation.

Il doit étre pris comme point de référence pour veérifier la conformité de
I'appareil a 'usage prévu et, si nécessaire, connaitre la valeur précise des
parametres relatifs a I'appareil.

Ce chapitre fournit également une description de I'équipement électrique
qui est fourni avec la machine et une série de vues éclatées de 'appareil
pour faciliter la commande et la substitution d'éventuelles piéces
endommageées.

A Le Constructeur se réserve le droit d’ajourner la production et les
notices, sans devoir mettre a jour la production et les notices précédents,
sauf cas exceptionnel.
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3. CARACTERISTIQUES

3. CARACTERISTIQUES

3.1.ldentification du produit

Ces instructions se réferent au four a tunnel ventilé électrique
SYNTHESIS.

3.2.Conformités aux directives

Le four électrique SYNTHESIS est pourvu de la marque obligatoire C E
qui indique la conformité aux directives européennes suivantes:

2014/35/CE basse tension;

2014/30/CE compatibilité électromagnétique;

2006/42/CE machines;

2011/65/CE Directive RoHS 2;

1935/2004/CE Réglementation Objets destinés a venir en Contact avec
des Produits Alimentaires.

3.3.Conditions d’utilisation prévues

Le four SYNTHESIS a été concgu pour la cuisson des pizzas et de la
gastronomie. Cette typologie d’appareils est destinée a étre utilisée pour
des applications commerciales, par exemple cuisines de restaurants,
cantines, hopitaux, et entreprises commerciales, comme boulangeries,
boucheries, etc...., mais n’est pas destinée a la production de masse en
continue de denrées alimentaires.

Les opérations prévues lors de l'utilisation habituelle des modules de
cuisson sont: le chargement et le déchargement des produits du ruban
transporteur de cuisson, l'allumage, le réglage, I'extinction et le nettoyage
de tout I'équipement.

Les appareils sont destinés a une utilisation professionnelle.

A L’utilisation prévue indiquée ci-dessus, et les configurations prévues
pour ces appareils sont les seules admises par le Constructeur: n’utilisez
pas I'appareil en allant contre les indications fournies.

A L'utilisation prévue indiquée est valable seulement pour des
appareils ayant une parfaite efficacité structurelle, mécanique et technique.

3.4.Spécifications techniques

Pour les spécifications techniques se reporter aux annexes techniques
suivantes a la fin de ce notice:

A. Caractéristigues techniques;

B. Branchements;

C. Schémas électriques;

D. Vues éclatées et liste des pieces de rechange.
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4. INSTALLATION

4. INSTALLATION

A ATTENTION: Ces instructions relatives a [Iinstallation
s’adressent exclusivement a un personnel qualifié pour I'installation
et la manutention d’appareils électriques.

L’installation par des personnes non qualifiées peut causer des
dommages au four, aux personnes, aux animaux ou aux objets.

De plus, s’il est nécessaire d’apporter des modifications ou des
intégrations aux systemes électriqgues de I'édifice ou I'appareil sera installé,
la personne responsable de ces modifications devra certifier que les
travaux ont été exécutés selon les normes d’installation en vigueur.

4.1.Contrbole alalivraison

Sauf accords différents, les produits sont soigneusement emballés dans
une structure en bois robuste et dans une feuille de nylon a bulles pour les
protéger contre les chocs et contre 'humidité durant le transport. lls sont
donc livrés au transporteur dans les meilleures conditions.

Nous vous conseillons toutefois de contréler 'emballage au moment de
la livraison, afin de vérifier si l'appareil présente des signes
d’endommagement. S’il en a subi, faites le écrire sur le regu qui doit étre
signé par le conducteur.

Une fois que l'appareil est déballé, contrblez qu’il ne soit pas
endommagé. Contrélez aussi que toutes les parties démontées soient
incluses.

Dans la confection, outre a l'appareil, vous trouverez les instructions
pour l'utilisation et la Déclaration de Conformité.

En cas de dommages a l'appareil et/ou de pieces manquantes, nous
vous rappelons que le transporteur accepte les réclamations seulement
dans les 15 jours qui suivent la livraison, et que la Société constructrice
décline toute responsabilité en cas de dommages sur ses produits pendant
le transport.

Nous restons toutefois a votre disposition au cas ou vous auriez besoin
d’assistance en cas de reclamation.

A En cas de dommages n’essayez pas d’utiliser I’appareil mais
adressez-vous a un personnel professionnellement qualifié.

4.2.Choix du lieu d’installation

Le fonctionnement durable et sir de I'appareil dépend aussi du lieu ou il
est installé; il est donc conseillé d’évaluer soigneusement ou installer
I'appareil avant la livraison.
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4. INSTALLATION

Installez I'appareil dans un lieu sec et facilement accessible aussi bien
pour l'utilisation que pour le nettoyage et la manutention.

Il est nécessaire de positionner I'appareil a 20 cm au moins des
murs de la piéce ou des autres appareils, afin de maintenir libres les
prises d’air latérales du four.

Pendant le fonctionnement, les fours, pour la cuisson des aliments,
produisent des vapeurs et des odeurs de cuisson nocifs pour la salubrité
de I'endroit ou ils sont installés.

A Enfin, il faut s’assurer que la température et 'lhumidité relative de la
piece ou il doit étre installé ne dépassent jamais (méme pendant le
fonctionnement de I'appareil ou d’autres appareils présents dans la piece)
les valeurs maximales et minimales indiquées dans les caractéristiques,
(voir fiche technique joint A.).

Le dépassement, en particulier de la température ou de I'humidité
relative maximale, peut facilement, et de facon imprévisible, endommager
les appareils électriques, en provoquant des situations dangereuses

4.3.Mouvement du module

Pour deécharger et transporter le
module, il faut utiliser un chariot
élévateur ou un transpalette d'une
portée au moins égale au poids du
module. Mettre les vannes d'entrée - <
et de sortie du four en position
d'ouverture maximale. Enfiler les
fourches dans la chambre de cuisson,
par l'entrée ou la sortie du convoyeur

(Fig.1).

@ Pour éviter tout dommage au module, mettre un matériel de
protection entre les fourches et le module.

A S’assurer que les appareils de levage ont une portée
supérieure au poids de charge a soulever.

La personne qui manceuvre les appareils de levage sera entierement
responsable du soulevement des charges.

A Faire attention a ce que les enfants ne jouent pas avec les
composants de I’emballage (ex. pellicules et polystyrene). Risque
d’étouffement!
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4. INSTALLATION

YN Dans tous les cas, afin d’éviter des mouvements imprévus, tenir
compte de la position du barycentre.

4.4.Positionnement du module sur la base

Positionner le four en I'encastrant
dans les angles de la base (Fig.2). [

4.5.Positionnement des
modules superposes

/N POUR LE NUMERO MAXIMUM
DE FOURS SUPERPOSES VOIR
FICHE TECHNIQUE B.

Une fois le premier four positionné
sur la base (voir paragraphe précédent) superposer consécutivement le
deuxiéme et le troisieme module en encastrant les conduits d’évacuation
des fumées et en faisant coincider les parois latérales extérieures des
fours.

4.6.Branchement électrique

A Avant d’effectuer tout branchement, contréler que Iles
caractéristiques du réseau électrique ou l'appareil doit étre branché
correspondent aux caractéristiques d’alimentation requises (voir Fiche
technique joint A.)

A Les appareils sont fournis avec un cable électrique doté d'une prise
de terre, pour permettre le branchement de I'appareil au réseau électrique,
selon I'alimentation requise (voir Fiche technique joint A.).

Conformément aux normes de sécurité en vigueur, il est obligatoire de
brancher la prise de terre (jaune-verte) a un systeme équipotentiel
dont I'efficacité doit étre correctement vérifiée selon les normes en
vigueur.

Le cable d’alimentation doit se terminer avec une fiche a brancher a un

tableau d’alimentation électrique doté d’'une prise correspondante et d'un
interrupteur magnétothermique différentiel.

A L'appareil est fourni sans prise électrique.
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4. INSTALLATION

La figure suivante montre un symbole d'identification et la position du
raccord équipotentiel sur le four:

Le couple prise-fiche doit étre tel que la prise de terre doit étre branchée
en premiere et débranchée en derniere et elle doit étre dimensionnée pour
le courant nominal.

Les prises et les fiches a usage industriel de type CEE17 ou conformes
a la norme européenne EN 60309 sont appropriées.

La prise du réseau électrique doit étre d’accés facile et ne doit demander
aucun déplacement apres l'installation de la machine. De plus, la distance
entre la machine et la prise ne doit pas provoquer la tension du cable
d’alimentation.

Pour la position des branchements a I'alimentation électrique voir fiche
technique joint A.

A Le cable lui-méme ne doit jamais se trouver sous les pieds de
la machine.

A Si le cable d’alimentation est endommagé, il doit étre substitué
par le service d’assistance technique ou par un technicien qualifié de
maniére a éviter tous les risques.

La Société Constructrice décline toute responsabilité en cas de
dommages dérivant du non-respect de ces normes.

L'appareil doit étre branché au systéme avec une vanne d’interception
facilement actionnable.

Le branchement entre les tuyaux et I'appareil doit étre réalisé avec des
joints métalliques en trois morceaux pour faciliter le démontage.
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4. INSTALLATION

La tenue sur les filets de jonction doit étre assurée par des matériaux
déclarés spécifiquement appropriés par leur fabriquant pour le méthane et
le GPL.

En ce qui concerne les branchements a I'alimentation du gaz, voir fiche
technique joint B.

4.7.Evacuation produits de cuisson

A ATTENTION! Procéder a [linstallation du four selon les
standards définis par les normes en vigueur du pays d’installation
pour cette typologie de fours. Pour plus d’informations, consulter ces
normes.

A La Société Constructrice décline toute responsabilité en cas de
dommages dérivant du non-respect de ces normes, et de ce qui est
reporté dans le présent notice.

4.8.Contrble avant la mise en route

Apres linstallation du module de cuisson, les controles finaux suivants
sont nécessaires:

- montage des parties éventuellement démonteées.

- Contrble du cablage électrique.

- Contréle de la fonctionnalité du panneau de commandes.

- Contréle et mise en conformité des prises d'air pour la ventilation et pour
I'aération de la piece.

- Contréle du fonctionnement de la hotte d'aspiration, si elle est prévue.
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5. FONCTIONNEMENT

5. FONCTIONNEMENT

5.1. Tableau de commandes

4 I

HOEE

Touche d’allumage — extinction du four

()34l

Touche décrément de la valeur des parametres

m

NTER
Touche d’accés a la programmation

Touche d’incrément de la valeur des paramétres

Touche de démarrage/arrét du ruban transporteur

Touche d’habilitation — exclusion de I'allumage automatique

) (@) [)(-)

Touche fonction Economy

Touche réglage programme de cuisson.
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5. FONCTIONNEMENT

5.2.Etats fonctionnels du systéme

5.2.1.  Etat d’inactivité
En état d’inactivité (Fig.1-2) la fiche est

alimentée, mais toutes les fonctions du four -

sont déshabilitées, sauf celles de la
programmation.

Le display indique “OFF”, I'heure actuelle, et
le jour et I'heure du prochain allumage
automatique (s'’il a été programme, Fig.2).

Dans la figure 1-2 lettres indiquent:

A = heure actuelle

B = minute actuelle

C =jour, heure, minute de l'allumage

automatique.

5.2.2. Etat d’activité

Lorsque le four est éteint le rétro éclairage
du display est également éteint.

Il s’allume quand la programmation est activée.

Appuyez sur la touche ON est entré dans un état de activité: le
télérupteurs général s’excite, la ventilation se met en route et le
réchauffement du four s’habilite. Le display s’illumine, et y apparait

I'écriture de la Fig.3, ou:

A = Température de cuisson (°C)

B = Programme définit

C = Temps de cuisson (minutes : secondes)
D = Indicateur allumage résistance vodlte

E = Puissance de la voite (%)

F = Si acces fonction Economy active

G = Puissance du plateau (%)

H = Indicateur allumage résistance plateau.
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5. FONCTIONNEMENT

5.3.Réglages

5.3.1. Programmation de I’heure courante

L’heure courante peut étre programmée par
I'utilisateur seulement lorsque le four est éteint.

Pour accéder a la programmation, appuyer -

pendant 3 secondes sur la touche habilitation
— exclusion de I'allumage automatique (Fig.4).

Sur le display apparait (Fig.4), ou:
= jour courant

B = mois courant

C = année courante

D = heure courante

E = minute courante

Un curseur indique quelle est la donnée en

phase de correction. Appuyer sur la touche
pour décider si modifier le jour, le mois, 'année,
I'heure et les minutes. Ensuite, la valeur peut

étre modifiée en utilisant les touches pour |l

incrémenter ou pour decrémenter (Fig.5) elle
est ensuite confirmée en appuyant de nouveau

sur la touche , on passe ainsi a la donnée

successive (Fig.6).

Aprés avoir programmeé le jour, le moaois,
'année, I'neure et les minutes, en appuyant

sur la touche on passe a la

programmation du jour courant de la semaine.

Sur le display apparait (Fig.7), ou:
F = jour actuel de la semaine.

5.3.2. Programmation de lalangue n

La langue utilisée pour les inscriptions
indiquées sur le display peut étre choisie parmi
plusieurs langues disponibles.

Pour programmer la langue, il faut aller dans

la programmation de I'horloge (voir paragraphe 5.4.1) et confirmer toutes

1®)©) R

les données jusqu’a ce qu’elle apparaisse sur le display (Fig.8).
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5. FONCTIONNEMENT

La modification et la confirmation est analogue a la programmation de
I'horloge.

En confirmant, on sort aussi de la phase de programmation et on
retourne a la phase précédente.

5.4.Programmation

5.4.1. Programmes de cuisson

Il est possible de gérer jusqu’a 6 programmes de cuisson différents. Pour
chacun d’eux, il est possible de régler d’abord:

1. Temps de cuisson (minutes : secondes)

2. Température programmeée (°C)

3. Pourcentage de puissance des résistances de la volte

4. Pourcentage de puissance des résistances de la sole.

Ces parametres sont normalement indiqués sur le display lorsque le four
est allumé.

Avec le four allumé, il sera possible de modifier tous les programmes
réglables. Avec le four éteint, il est possible de modifier seulement le
dernier programme utilisé.

Allumer le four et appuyer sur la touche
pour sélectionner le programme a modifier

(Fig.9). | B

Pour accéder a la programmation et

passer d’'un paramétre a l'autre, appuyer sur la

touche (Fig.10). > J

Une ligne horizontale clignote sur le display °FR coeE P4
sous le paramétre en phase de programmation. [ D ”

Le programme que l'on est en train de
modifier est toujours indiqgué en haut a droit ¥
du display.

Pour changer la valeur, il faut utiliser les
touches pour incrementer ou pour décrémenter
(Fig.11). o

En maintenant la touche appuyée, on
augmente la vitesse de changement des
données.

Si on n’appuie sur aucune touche pendant
plus de 5 secondes, la valeur visualisée est
meémorisée, et on sort automatiquement de la

programmation.
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5. FONCTIONNEMENT

=
Pendant la programmation, les touches , et

déshabilitées et la touche sert a sortir de la programmation.

L’ordre de programmation se fait de cette maniere:
1. Temps de cuisson

2. Température

3. Puissance de la volte

4. Puissance du plateau

5.4.2. Reéglage du temps de cuisson

Le temps de cuisson désiré est programmé directement par I'utilisateur,
et il se traduit par la vitesse correspondante d’avancement du ruban
transporteur réglée automatiguement par la carte électronique.

Lors de I'allumage du four, le ruban transporteur est a I'arrét, et le temps
de cuisson sur le display clignote.

Pour activer le mouvement du ruban transporteur, il faut appuyer sur la
touche démarrage/arrét ruban transporteur (Fig.12).

Le mouvement du ruban transporteur peut
étre activé ou désactivé a n’importe quel
moment grace a la touche (Fig.12). {L,ﬁ:

Quand le ruban transporteur est a l'arrét, le _H¥

temps de cuisson clignote. — — — _

Pour programmer le temps de cuisson voir

paragraphe 5.4.1.

5.4.3. Réglage de latempérature

Quand le four est allumé, la valeur de la e

, . [ U SR S A o s o
température effective de la chambre de [h:a:::% ::'::j%j]
cuisson est indiquée; pour visualiser la

température programmeée, il est [

nécessaire dappuyer sur la touche

d’incrément de la valeur des paramétres

(Fig.13).

s ~

Pour la programmation de la température,
voir le paragraphe 5.4.1.

5.4.4. Reéglage de la puissance de la vodte et du plateau

Le réchauffement est exécuté en modulant I'allumage des résistances de
la volte et du plateau selon le pourcentage de puissance qui a été
programmeé pour chacun d’eux, comme décrit ci-dessous.

La modulation consiste a allumer la résistance pendant le pourcentage
du temps programmeé, sur une période de 45 secondes. Par exemple, si la
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5. FONCTIONNEMENT

valeur de 20% a été programmeée, le groupe de résistances sera alimenté
cycliguement pendant 9 secondes toutes les 45 secondes.

Pour éviter I'allumage simultané des résistances, les résistances de la
volte sont activées durant la partie initiale, alors que celles du plateau le
sont durant la partie finale.

Par exemple, si 'on programme 30% a la volte et 20% au plateau, le
cycle de fonctionnement aura lieu selon le schéma suivant:

VOUTE _i_'.

PLATEAU

| |
Secondes O 45 9 1

[GUJN T S

S5 18 225 27 315 36 405 45

Le pourcentage d’allumage des deux résistances est indiqué sur le
display (A %= volte, B %= plateau)

K"’U! {009

Quand un groupe de résistances est allumé sur le display, s’active
I'indicateur A pour la volte et D pour le plateau.

Si I'on programme la valeur 0%, le groupe de résistances correspondant
ne s’activera jamais.

Pour la programmation des parametres de puissance de la vodte et du
plateau et du temps de cuisson, voir le paragraphe 5.4.1.
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5. FONCTIONNEMENT

5.4.5. Fonction Economy

A La fonction Economy permet de maintenir le four, qui n'est pas en
fonction, a une température inférieure a celle de travail.

Cela permet une économie d’énergie, et donc financiére.

Outre a gérer la température du four, il est possible de commander le
défilement ou non du convoyeur.

A I est conseillé de régler une

température de 50° en dessous de
température habituelle de cuisson. HTE;—,,DERP

Pour accéder a la programmation de la

fonction Economy: avec le four allumé,
appuyer sur la touche pendant 5

secondes (Fig.15). t
Une ligne horizontale sous le parametre en

phase de programmation clignote sur le display. ﬂ““ﬂ"r T ECD
Pour changer la valeur, utiliser les touches ==

et (Fig.16). [
)

En continuant a appuyer sur la touche, on =l
augmente la vitesse de changement des
données.

Pour passer d’'un paramétre a l'autre, il faut

appuyer sur la touche .

. , 17
Si 'on appuie sur aucune touche pendant -
plus de 5 secondes, la valeur visualisée est
mémorisée, et I'on sort automatiquement de

Y
J

=)
20
i} [
) ==
il
|
e
220
-
[

N —

@) &9
|
© @
0 =

p. vy

I'état de programmation.

=
Durant la programmation les touches et

et la touche ] sert a sortir de la programmation.

L’ordre de programmation se fait comme suit:
1. Température Eco

2. Convoyeur en Eco ( = habilité; = déshabilité).

Pour activer la fonction Economy, appuyer sur la touche
display s’affichera “Eco”.

, sur le
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5. FONCTIONNEMENT

5.4.6. Programmation de I’'allumage
Pour accéder a la programmation de l'allumage automatique, il faut

appuyer et immédiatement relacher la touche
habilitation/exclusion de I'allumage __
automatique (Fig.18) en ayant le four en H‘::‘: i ”
activité ou non.

Sur le display apparait tout d’abord I'état i
(habilité ou exclu) de [lallumage
automatique (AUTOSTART : ON ou OFF).

00

Pour habiliter ou exclure la programmation
de [lallumage automatique, il faut agir
respectivement sur les touches pour
incrémenter et pour décrémenter (Fig.19).

Une fois habilitée, en appuyant sur la [J
touche sur le display apparait le premier

jour de la semaine et le chiffre relatif aux
heures et aux minutes (Fig.20).

(=)
3

pua
I_ -
==
(g
l.!‘:
(|
=0
=

MNe—

-

\
AN

Pour sélectionner [I'heure ['allumage,
positionner le curseur clignotant sous le

chiffre relatif a I'heure, en utilisant la
touche et en appuyant ensuite sur les

touches pour incrémenter ou  pour
décrémenter. La valeur correspondante se
programme (Fig.21).

Si on désire que le four ne s’allume pas un {

jour déterminé (ex.: jour de fermeture), ]

durant la programmation de [I'heure,

sélectionner [linscription off qui se trouve (&) |@|

entre le 23 et le 00 a 'aide des touches pour

incrémenter ou decrémenter (Fig.21). .
22
En appuyant de nouveau sur la touche

mizic

— 7, 07
(i JCTTTTTOPR i by F N | by
CTICN0T, . By .
':lll-l'_\ll. H lTIFIF{ _I.:”_: :

on passera aux minutes et en appuyant

de nouveau sur la touche on remettra le curseur sous le jour de la
semaine (Fig.20). Pour passer au jour successif ou précédent, appuyer
respectivement sur les touches pour incrémenter ou pour décrémenter.
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5. FONCTIONNEMENT

Quand la programmation est terminée, appuyer de nouveau sur la

touche et attendre environ cing secondes. Les données sont
automatiguement mémorisées, et on reviendra aux fonctions précédentes.

Pour indiquer que lallumage a été habilité, le jour et I'heure de
I'allumage successif apparaissent sur le display en état d’inactivité (Fig.22).
Si l'allumage est exclu, au lieu du jour et de I'heure apparait I'inscription
“‘OFF”.

5.5.Extinction du four
Pour éteindre le four, il faut appuyer sur la | ( )

touche (Fig.23). lh“ - ; :SJ

Le réchauffement s’éteint, par contre, la

ventilation pour le recyclage de l'air ainsi que

le ruban transporteur, s’il est activé,
continuent a fonctionner jusqu'a ce que la
température descende en dessous de 150°C,
apres quoi le télérupteur général se
désexcitera en alimentant uniquement la carte afin de consentir les
fonctions de I'horloge et de I'allumage automatique.

Pendant la phase d’extinction le rétro éclairage reste allumé et
I'inscription “OFF” clignote. Durant cette phase, il est toutefois possible de
rallumer le four et de mettre en route ou d’arréter le mouvement du ruban
transporteur.

Pour éviter des allumages involontaires, vérifier que le display indique
avec exactitude le jour et 'heure de l'allumage désirés, ou si 'on ne désire
pas utiliser l'allumage automatique, que [linscription “START.OFF”
apparaisse.

5.6.Allarmes

Le fonctionnement du four est constamment contrdlé en activant une
procédure d’alarme en cas d’anomalie.

56.1. “TEMP1”

Si la température mesurée par la sonde 1 dépasse 350°C, ou si la sonde
tombe en panne, la valeur de température sur le display est substituée par
I'inscription “TEMP 1”clignotante, et le signal acoustique sonne de fagon
intermittente.

Pendant I'alarme, le signal acoustique peut étre éteint en appuyant sur la

touche .

Le four continue a fonctionner et pour mesurer la température, seule la
sonde 2 est prise en considération. De plus, la température de réglage est
automatiquement diminuée de 40°C.
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Cette variation sur la donnée de température est effectuée pour corriger
'unique valeur relevée au point le plus chaud du four, et pour simuler une
valeur qui se rapproche le plus de la valeur effective précédemment
élaborée, en fournissant la moyenne des valeurs entre le point le plus
chaud et le point le plus froid. Cela permet de pouvoir utiliser le four, méme
Si une sonde est en panne.

5.6.2. “TEMP 2”

Si la température mesurée par la sonde 2 dépasse 450°C, ou si la sonde
tombe en panne, la valeur de température sur le display est substituée par
I'inscription “TEMP 2” clignotante et le signal acoustique sonne de facon
intermittente.

Pendant I'alarme, le signal acoustique peut étre éteint en appuyant sur la

touche .

Le four continue a fonctionner et pour mesurer la température, seule la
sonde 1 est prise en considération. De plus, la température de réglage est
automatiquement augmentée de 40°C.

Cette variation sur la donnée de température est effectuée pour corriger
'unique valeur relevée au point le plus froid du four et simuler une valeur
qui se rapproche le plus de la valeur effective précédemment élaborée, en
fournissant la moyenne des valeurs entre le point le plus chaud et le point
le plus froid. Cela permet de pouvoir utiliser le four, méme si une sonde est
en panne.

5.6.3. “TEMP”

Si la température mesurée de la sonde 1 dépasse 350°C et au méme
moment celle de la sonde 2 dépasse 450°C, la valeur de la température
sur le display est substituée par I'inscription “TEMP” clignotante, et le signal
acoustique sonne de facon intermittente.

Pendant I'alarme, le signal acoustique peut étre éteint en appuyant sur la

touche .

A Il est nécessaire de faire intervenir un personnel spécialisé pour
rétablir la fonctionnalité.

5.6.4. “GRILLAGE”

Quand le moteur du mouvement du ruban transporteur est en panne, ou
si des sighaux erronés partent de ce dernier et proviennent a la carte, un
signal d’alarme s’active sur le display avec linscription “GRILLAGE”
clignotante, et le signal acoustique sonne de facon intermittente.

Cela signifie que le temps de cuisson ne correspond pas a celui
programmé, il faut donc faire intervenir un personnel spécialisé pour
rétablir la fonctionnalité.
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5.6.5. “BATTERIE”

Quand la batterie tampon présente sur la fiche électronique base est
déchargée, un signal d'alarme s'active sur le display avec le message
"BATTERIE" clignotant et le signal sonore se met en route de maniere
intermittente. Pour procéder a la substitution de la batterie, voir le
paragraphe 8.3.
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6. UTILISATION
A Pendant, ou a la fin de la cuisson, certaines superficies du four

atteignent des températures dangereuses. Le symbole indique ce
danger. Ne jamais toucher ces superficies, mais utiliser exclusivement la
poignée appropriee.

6.1. Préparation avant l'utilisation et premier allumage

Si l'appareil a été a peine installé, ou s’il n’a pas été utilisé depuis
quelques jours, avant de l'utiliser pour travailler des produits alimentaires, il
faut le nettoyer compléetement comme indiqué au chapitre nettoyage, afin
d’éliminer les résidus de fabrication, les amas de poussiere ou autres

substances qui pourraient contaminer les
produits alimentaires.

START: OFF

OFF T D]

6.1.1. Allumage du panneau de contrdle

N FUEO
Appuyer sur la touche (Fig.1), et le —

ventilateur se met en route.
6.1.2. Programmations et début de cuisson
Sélectionner programme de cuisson désire en t:ﬁ; TPY :334_5-1

appuyant sur la touche (Fig.2). Pour la

programmation de cuisson, voir le paragraphe
5.4.1.

Aprés avoir programmeé le temps de cuisson et
la température désirée, procéder a l'activation du
mouvement du ruban transporteur a l'aide de la

touche (Fig.3).

6.1.3. Comment éteindre le four
A la fin de chaque journée de travail, appuyer

sur la touche (Fig.4).

Le réchauffement s’éteint, alors que Ila
ventilation du recyclage de l'air et le ruban
transporteur, s’il est activé, continuent a ..
fonctionner jusqu’a ce que la température
descende en dessous de 150°C, aprés quoi le
télérupteur général se désexcitera en alimentant
uniqguement la carte afin de consentir les

[N
[ R N |
[Py
iy

fonctions horloge et allumage automatique.
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Pendant la phase d’extinction le rétro éclairage reste allumé et
I'inscription “OFF” clignote. Durant cette phase, il est toutefois possible de
rallumer le four et de mettre en route ou d’arréter le mouvement du ruban
transporteur.

Pour éviter des allumages involontaires, vérifier que le display indique
avec exactitude le jour et 'neure de l'allumage désirés, ou si 'on ne désire
pas utiliser lallumage automatique, que [linscription “START:OFF”
apparaisse.

Quand le four n’est pas utilisé pendant une longue période (par exemple
jusqu’au jour suivant), il faut porter I'interrupteur général ON/OFF sur la
position OFF.

En cas de périodes dinactivité encore plus longues (par exemple
fermeture pour vacances), seulement aprés avoir attendu l'extinction des
ventilateurs de la chambre, il faut éteindre aussi l'interrupteur général du
cadran de l'alimentation électrique du laboratoire.
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7.CONSEILS POUR LA SECURITE

A Attention! Pendant le fonctionnement et immédiatement apres
’extinction, les superficies du four atteignent des températures
élevées. Faire attention a ne pas les toucher pour éviter toutes

brilures.

A Laisser la superficie supérieure du four libre, et ne la recouvrir
d’aucune protection, quelles soient en plastigue ou en tissu, pour
éviter les risques d’incendie

7.1.Interdictions et obligations pour la prévention des
accidents

A Lire attentivement les conseils résumés dans ce chapitre car ils
fournissent d’importantes indications en ce qui concerne la sécurité.

Interdiction d’installer des accessoires qui ne correspondent pas aux
normes de sécurité.

Faire contrOler régulierement votre machine par un technicien qualifié
pour pouvoir garantir votre sécurite.

7.1.1. Conseils pour I'installateur

Vérifier que les prédispositions pour l'installation de la machine soient
conformes aux reglements locaux, nationaux et européens.

- Respecter les indications du présent notice.

- Ne pas effectuer de branchement électrique volant avec des cables
provisoires ou non isolés.

- Vérifier que la prise de terre du systeme électrique fonctionne.

- Toujours utiliser les dispositifs de sécurité individuels et les autres
moyens de protection prévus par la loi.

7.1.2.  Conseils pour I'utilisateur

Les conditions ambiantes du lieu ou est installée la machine doit

avoir les caractéristiques suivantes:

- Etre sec;

- Alimentation hydraulique et de chaleur adéquatement distantes;

- Ventilation et illumination adéquate et correspondante aux normes
hygiéniques et de sécurité prévues par les lois en vigueur;

- Le sol doit étre plat et compact pour avoir la possibilité d’effectuer un
nettoyage approfondi; ATTENTION: Possibilité de sol glissant
adjacent a I'appareil!
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Il ne doit pas y avoir d’obstacle pres de la machine, quel qu’en soit la
nature, qui puisse conditionner la ventilation normale de cette derniére.

De plus, I'utilisateur doit:

- faire attention que les enfants ne s’approchent pas de la machine
guand elle est en fonction.

- Observer les indications du présent notice.

- Ne pas utiliser la machine improprement, et s’abstenir scrupuleusement
a l'utilisation pour laguelle elle a été concgue.

- Ne pas enlever ou forcer les dispositifs de securité de I'appareil.

- Maintenir efficients les systemes de sécurité.

- Toujours préter 'attention maximale.

- Effectuer toutes les opérations en toute sécurité, et avec le plus grand
calme.

- Utiliser des gants thermiques de protection ou des pinces pour lever ou
baisser les valves en évitant le contact direct avec les mains.

- Respecter les instructions et les conseils mis en évidence sur les
plaques situées sur l'appareil. Les plagues sont des dispositifs de
sécurité, ils doivent donc toujours étre parfaitement lisibles. Si elles
devaient résulter endommagées ou illisibles, il est obligatoire de les
substituer en en demandant une nouvelle originale au Constructeur.

- Aprés toutes les utilisations, avant le nettoyage et/ou la manutention,
couper l'alimentation électrique.

A AVERTISSEMENT: pour éviter les bralures, n'utilisez pas de
récipients surchargés de liquides ou des aliments pouvant devenir fluides
et déborder au-dela des niveaux autorisés par le récipient.

A ATTENTION! Pendant |la phase de travail, il est strictement
interdit d’enlever les protections de sécurité, vu la présence
d’organes en mouvement qui pourraient provoquer I’écrasement des
mains.

A En cas d’incendie, ne pas utiliser de liquides ignifuges, mais
seulement des poudre ignifuges.

7.1.3. Conseils pour I’'adepte a la manutention

A Couper l'alimentation électrique avant d’intervenir sur les parties
électriques, électroniques et sur les connecteurs.

- Toujours utiliser les dispositifs de sécurité individuelle et les autres
moyens de protection.
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Avant de commencer toute opération de manutention, s’assurer que la
machine, si elle a été utilisée, se soit refroidie.

Si un des dispositifs de sécurité ne résultait pas taré correctement ou
non fonctionnant, la machine doit étre considérée non fonctionnante.
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8.NETTOYAGE

A Le nettoyage est effectué quand l'appareil est éteint, a
température ambiante, et aprés avoir coupé I’alimentation électrique

L’entretien hebdomadaire peut étre effectué par [l'utilisateur mais
toujours dans le respect de toutes les normes de sécurité contenues dans
le présent notice. Un nettoyage simple, mais fréquent et approfondi garantit
un rendement efficace, et un fonctionnement régulier de la machine.

A Toujours utiliser les dispositifs de protection individuelle et toujours
opérer avec les équipements appropriés pour I'entretien.

@ Ne pas utiliser de jets d’eau, car I'eau pourrait entrer dans le cadran
électrique et 'endommager avec des risques de fulguration et/ou de mises
en marche inopportunes.

@ Ne pas utiliser de nettoyeur vapeur.

@ Il est déconseillé d'utiliser des instruments abrasifs (éponges
abrasives ou similaires) car a la longue ils rendent les parties en acier inox
et en cristal opaques. Il faut prendre I'habitude de laver les différentes
parties amovibles avant que les résidus alimentaires ne se sechent.

@ Il faut exclure les détergents contenant du chlore.

A A la fin de I’entretien ou des opérations de réparations, avant de
remettre la machine en fonction, réinstaller toutes les protections et
réactiver tous les dispositifs de sécurité.

8.1.Nettoyage des parties amovibles

A Pour éviter que la saleté ou les résidus de détergent s’accumulent a
certains endroits, ce qui pourrait contaminer les produits travaillés, il est
conseillé d’'utiliser des ustensiles non pointus ou de petites brosses.

Il est conseillé de laver les différentes parties mobiles avant que les
déchets alimentaires sechent.

Le nettoyage des tiroirs d’entrée et de sortie est fait toutes les 4 heures
de fonctionnement.
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8.2.Nettoyage des superficies extérieures

A Les parties en verre sont particulierement sensibles aux brusques
variations de température qui peuvent les briser en minuscules fragments.
Ne pas les manipuler et ne pas les mettre en contact avec I'eau jusqu’a ce
gu’ils ne soient revenus a température ambiante

A Pour le nettoyage des superficies extérieures en acier inox, et pour
les tableaux de commandes, utiliser une éponge douce et humide et
éventuellement un détergent Iéger et non abrasif.

8.3.Nettoyage des chambres de cuisson des fours

Pour accéder aux parties intérieures de la chambre de cuisson, procéder
comme suit:

1. mettre le four hors tension en agissant sur l'interrupteur du tableau
d’alimentation.

2. Enlever les tiroirs dentrée et de sortie du support du ruban
transporteur.

3. Enlever la protection joint du ruban transporteur en la dégageant du
crochet et en la déplacant vers le haut.

4. Faire tourner manuellement le ruban transporteur jusqu’a ce que l'axe
de l'arbre de traction coincide avec la fente du joint du ruban
transporteur.

5. Faire glisser le joint vers le tableau de commandes en le dégageant de
I'arbre de traction.

6. Soulever les vannes d’entrée et de sortie et les mettre en position
d’ouverture maximale.

7. Soulever le support du ruban transporteur des deux c6tés et I'extraire
en direction des commandes.

8. Ouvrir la porte latérale et dévisser les écrous de montage avec une clé
de 8. Utilisant des gants robustes pour éviter de se griffer avec
d’éventuels angles aigus, extraire les diffuseurs.

9. Pour le nettoyage des parties amovibles, procéder comme décrit dans
le paragraphe 8.1. Pour le nettoyage des parties intérieures de la
chambre, enlever les dépbts avec une brosse, une palette, ou utiliser
un aspirateur, puis nettoyer les parties métalliques avec une éponge
imbibée d'eau et de détergent non abrasif et/ou corrosif puis rincer
avec une éponge imbibée d’eau propre.

10. A la fin du nettoyage, remonter tous les composants en sens inverse.

Il est conseillé de nettoyer la chambre de cuisson toutes les 200 heures
de fonctionnement.
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9.ENTRETIEN

A ATTENTION: ces instructions pour I’entretien s’adressent
exclusivement a un personnel qualifié pour l'installation et I’entretien
d’appareils électriques. L’entretien par un personnel non qualifié peut
provoquer des dommages au four, aux personnes, aux animaux ou
aux choses.

A Pour effectuer des réparations et des contréles, il est
généralement nécessaire de retirer les protections fixes, afin d’accéder aux
conducteurs sous tension.

Avant d’enlever toute protection fixe, s’assurer que la fiche
d’alimentation électrique du module de cuisson soit débranchée. Il est
conseillé de la poser dans un endroit bien visible, afin que le préposé
a l'entretien puisse facilement s’assurer qu’elle soit débranchée
durant toutes les opérations effectuées a protections fixes enlevées.

9.1.Signalisation d’erreur

Le contrble électronique est en mesure de reconnaitre certaines
défaillances. Consulter le paragraphe 5.6. pour toutes supplémentaires.

9.2. Thermostat de sécurité

Le thermostat de sécurité intervient quand la température de la chambre
a dépasseé 500°C en deésactivant les résistances. Le thermostat de sécurité
se rétablit manuellement et il est situé a [lintérieur du tableau de
commandes.

Pour corriger 'erreur, débrancher la prise du tableau d’alimentation et
attendre que la chambre se refroidisse.

Ouvrir la porte du tableau de commandes et appuyer sur la touche rouge
de rétablissement du thermostat de sécurité. Le rétablissement se fera
seulement quand la température de la chambre sera inférieur a 500°C.

A Vu que le thermostat de sécurité intervient seulement en cas de
dommages graves, avant de rallumer le four, vérifier soigneusement son
fonctionnement et effectuer les réparations si nécessaire.

SYNTHESIS E 32



9. ENTRETIEN

9.3.Substitution batterie

La visualisation sur le display du message “BATTERIE”, signifie que la
batterie tampon de la fiche électronique est déchargée et elle doit étre
substituée. Le message visualisé est suivi d’'un signal d’alarme sonore.

Pour interrompre le signal sonore, appuyer sur la touche .

Pour substituer la batterie, il faut intervenir sur le panneau de
commandes en ouvrant la porte.

A Avant d’accéder au panneau de commandes, éteindre le four et
débrancher [I'alimentation du
panneau.

La batterie se trouve au milieu
de la fiche électronique de base
voir Fig. 8.1; pour la substituer,
suivre dans l'ordre les phases
suivantes:

- éteindre le four et débrancher
I'alimentation du panneau;

- ouvrir la porte du panneau de
commandes et enlever la
batterie;

- substituer la batterie avec
une nouvelle;

- brancher le four et l'allumer;

- régler I'hneure courante sur
I'horloge fiche (voir
paragraphe 5.3.1);

- éteindre le four et débrancher
lalimentation du four du By ., =
cadran électrique; i v B ¥

- brancher de nouveau Fig. 8.1 Panneau de commandes, position BATTERIE.
’alimentation a la fiche.

Maintenant, il est possible d’allumer le four sans que le message
“‘BATTERIE” reste visualisé.

Si le message «BATTERIE» reste affiché, apres la substitution de la
batterie, il faut régler de nouveau I'horloge de la fiche (voir paragraphe
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9. ENTRETIEN

5.3.1) et débrancher complétement le four. Successivement, rebrancher le
four.

Cette opération permet le reset de la fiche et I'élimination des signaux
d’alarme restés en mémoire.

9.4.Manutention ordinaire

Nous vous indiquons ci-dessous une série d’instructions pour le contréle et
la manutention ordinaire de l'appareil, a effectuer périodiguement selon
I'utilisation et I'état de propreté du four.

9.4.1. Chambre de cuisson

Le nettoyage ordinaire de la chambre de cuisson consiste a nettoyer les
superficies de ses composants et a contrdler I'état de propreté externe des
diffuseurs;

Le nettoyage plus approfondi de la chambre de cuisson consiste a la
nettoyer entierement en enlevant tous ses éléments internes (structure
grille et diffuseurs). Voir le paragraphe 8.3.

9.4.2. Porte chambre de cuisson

Si le four est équipé d'une petite porte, vérifier I'état et le bon
fonctionnement de sa fermeture.

Si la porte résulte bruyante et difficile a ouvrir, enlever de I'extérieur
I'accumulation des saletés entre les paliers lisses et les étriers en utilisant
une brosse; puis lubrifier les manchons en laiton.

Vérifier ensuite 'intégrité du verre, le bon fonctionnement des ressorts et le
jeu des manchons en laiton.

9.4.3. Plan du convoyeur

Effectuer le contréle de la tension du convoyeur, son usure et son
alignement, en procédant si nécessaire a son réglage grace aux tendeurs
situés a I'entrée du four.

Effectuer le contréle et le nettoyage du convoyeur.

Vérifier I'état d’'usure des paliers lisses de l'arbre tendeur du convoyeur
(zone entrée du four).

Procéder a la lubrification des paliers lisses de I'arbre tendeur (zone entrée
du four) et des coussinets de I'arbre d’entrainement du convoyeur.

9.4.4. Tableau de commandes — panneau moteur de ventilation

A Tlintérieur du tableau de commandes, ou se trouvent les composants
électriques, il est possible que la poussiere, la farine, et les saletés en
général s’accumulent. Il est conseillé d’effectuer le contrdle et le nettoyage
avec un aspirateur et/ou I'air comprimé. Utiliser une brosse souple pour les
points les plus difficiles.

De plus, vérifier:
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- les vis de fixation des branchements électriques de puissance de tous
les télérupteurs et le serrage approprié des bornes électriques. Si
nécessaire, proceder au serrage;

- 'usure des charbons du motoréducteur du convoyeur;

- le fonctionnement/nettoyage du ventilateur de refroidissement;

- dans la zone du moteur de ventilation, le contrdle et le nettoyage des
moteurs;

- le nettoyage des tubes du pressostat (poussiére en suspension).
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10. MISE HORS D'USAGE ET DEMANTELEMENT

10. MISE HORS D’USAGE ET DEMANTELEMENT

Avant de procéder a la mise hors d'usage, débrancher toutes les
connexions électriques et autres, puis déplacer le four en utilisant les
moyens appropriés comme les chariots élévateurs, les palans, etc... Les
fours sont composés des matériaux suivants : acier inox, tole laquée, verre,
céramique, laine de roche et parties électriques. Pour cela, en cas de
démantelement, il faut effectuer la collecte différenciée selon les normes en
vigueur du lieu ou se fait le démantélement. Ne déverser en aucun cas
dans I'environnement.

Collecte différenciée. Ce produit ne doit pas étre jeté
avec les déchets domestiqgues normaux. Selon les
normatives locales, les services pour la collecte séparée
peuvent étre disponibles dans chaque points de collecte
municipaux.

A ATTENTION: s’abstenir toujours aux normes en vigueur du pays
pour I'élimination des matériaux ou I'éventuelle déclaration de I'élimination.

36 SYNTHESIS E



SYNTHESIS 06/40 VE

Allegati tecnici
Technical enclosures

Anexos técnicos
Fichiers technigues joints
TECHNISCHE ANLAGEN







A. Caratteristiche tecniche Synthesis 06/40 VE
A. Technical specifications Synthesis 06/40 VE
A. Especificaciones técnicas Synthesis 06/40 VE

ITALIANO ENGLISH ESPANOL
Peso Weight Peso 105 kg
Dimensioni esterne | Overall dimensions Dimensiones externas
(AXBXC) (AXBXC) (AXBXC) 980x1300x440 mm
Larghezza rete (D) Conveyor width (D) Amplitud red (D) 400 mm
Lunghezza rete (E) Conveyor length (E) Longitud red (E) 1070 mm
Lunghezza camera (F)| Chamber length (F) Longitud camara (F) 580 mm
Utile camera Chamber usage area | Util camara 95 mm

Capacita produttiva

Alimentazione

Output per hour

Electrical power

elettrica
Tensione Voltage
Frequenza Frequency

Potenza elettrica tot.
Corrente a 230V
Corrente a 400V

Potenza elettrica tot.
Corrente a 230V
Corrente a 400V
Collegamento
elettrico

Lunghezza cavo
Sezione conduttori
Controllo temperatura

Unita di misura
temperatura
Massima temp.
impostabile

Segnalazione errori

Condi
Temperatura

Umidita massima

Livello di rumore

A. Spécifications techniques Synthesis 06/40 VE

Current at 230V
Current at 400V

Total electrical power
Current at 230V
Current at 400V
Electrical connection

Cable length
Wire section
| Temperature control

Temperature
measuring unit
Maximum possible
temperature

Errors indicator

Temperature

Maximum humidity

Noise level

Capacidad productiva

Alimentacion eléctrica

Tensién
Frecuencia

Synthesis 06/40 VE Power
Total electrical power

Potencia eléctrica total
Corriente a 230V
Corriente a 400V

Synthesis 06/40 VE Normal

Potencia eléctrica total
Corriente a 230V
Corriente a 400V
Conexion eléctrica

Longitud cable
Seccion conductores
Control temperatura

Unidad de medida
temperatura

Méaxima temperatura
configurable

Seflalaciones errores

Temperatura
Humedad maxima

Nivel acustico

10-8,5 (30-25 pizzas/h
@ 30 cm) Kg/h
Trifase
Three-Phase
Trifasica
230/400 Vac
50 0 60 Hz

7,4 + 0,44 KW
22,6 A
13A

6 + 0,44 kW
18 A
10,5 A
Cavo pentapolare
senza spina - Plugless
five lead cable - Cable
pentapolarsin enchufe
2m
4/10 mm?
Elettronico
computerizzato
Electronic computerized
Electronico
computerizado

°C
320 °C

Mediante display e
segnalazione acustica
By means of display and

acoustic alarm
Mediante display y
sefalacion acustica

zioni ambientali - Environment - Condiciones ambientales

0-40°C
95% senza condensa
without condensation
sin condensacion
< 70 decibel
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A. TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN SYNTHESIS 06/40 VE

FRANCAIS

DEUTSCH

Poids

Dimensions ext. (AXxBxC)
Largeur ruban transp. (D)
Longueur ruban transp. (E)
Longueur chambre (F)
Utile chambre

Capacité productive
Alimentation électr.

Tension
Fréquence

Puissance électrique totale
Courant a 230V
Courant a 400V

Puissance électrique totale
Courant a 230V

Courant a 400V

Connexion électrique

Longueur du céble
Section conducteurs

Contrdle température

Unité de mesure température
Température max.
programmable

Signalisation d’erreur

GEWICHT
AURENABMESSUNGEN (AXBXC)
NETZBANDBREITE (D)
NETZBANDLANGE (E)
BACKKAMMERLANGE (F)
NUTZBEREICH KAMMER
STUNDENLEISTUNG

STROMVERSORGUNG

SPANNUNG
FREQUENZ
Synthesis 06/40 VE Power
ELEKTRISCHE LEISTUNG INSGESAMT
STROM zU 230V
STROM zU 400V
Synthesis 06/40 VE Normal
ELEKTRISCHE LEISTUNG INSGESAMT
STROM zU 230V
STROM zU 400V
ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

KABELLANGE
LEITERQUERSCHNITT

TEMPERATURKONTROLLE

TEMPERATUR-MAREINHEIT
MAXIMAL EINSTELLBARE
TEMPERATUR

FEHLERMELDUNG

105 kg
980x1300x440 mm
400 mm
1070 mm
580 mm
95 mm
10-8,5 (30-25 pizzas/h
@ 30 cm) Kg/h
Triphasée
DREIPHASIG
230 VAC
50 0 60 Hz

7,4 + 0,44 KW
22,6 A
13 A

6 + 0,44 kW
18 A
10,5 A
Cable pentapolaire sans
fiche - FUNFPOLIGES
STECKERLOSES KABEL
2m
4/10 mm?
Electronique
informatisé
ELEKTRONISCH
COMPUTERISIERT
°C
320 °C
Grace au display et
signal acoustique

MITTELS DISPLAY UND
SIGNALTON

Conditions ambiantes - UMGEBUNGSBEDINGUNGEN

Température
Humidité maximale

Niveau de bruit

TEMPERATUR
MAXIMALE FEUCHTIGKEIT

GERAUSCHGRAD

0-40°C
95% sans condensation
OHNE KONDENSWASSER
< 70 decibel
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. Allacciamenti alimentazione elettrica, alimentazione gas e scarico fumi
per un modulo di cottura e per la sovrapposizione di massimo tre
moduli di cottura

. Connections for electrical and gas supply, exhaust for a single cooking unit
and a maximum of three cooking units stacked one on top of another

. Conexiones alimentacion eléctrica, alimentacion gas y descarga humos para
un modulo de coccidn y para la sobreposicion maxima de tres moédulos de
coccion

. Branchements alimentation électrique, alimentation a gaz et évacuation
des fumées pour un module de cuisson et pour la superposition de
trois modules de cuisson maximum

STROMANSCHLUR, GASANSCHLUR UND RAUCHGASABZUGANSCHLUR FUR EIN
BACKMODUL UND DAS UBEREINANDERLEGEN FUR VON HOCHSTENS DREI
BACKMODULEN.

_ | mm
' A| 330
& 8 B| 720
I E—" C| 1160
l D 490
E| 930
L _ F| 1370
) I'H ” [
R
@1 E "
‘ F l @
I d '
) % 1=
@ > r.._ %
L ’ % i C:.
i . @ .
- - !
|
] 0 i R Ee——— L
(RS0 Entry point for Ingreso entree EINGABE
alimentazione ower suopl alimentacion alimentation STROMSPEISUNG
elettrica P PRy eléctrica électrique
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C.1.
C.2.

C.1.
C.2.

C.1
C.2.

C.1.
C.2.

C.1
C.2.

Schema elettrico Synthesis 06/40 VE
(400 Vac. ~ 3+N 50-60Hz)

Variante collegamento potenza Synthesis 06/40 VE
(230 Vac. ~ 3 50-60Hz)

Wiring diagram Synthesis 06/40 VE
(400 Vac. ~ 1+N 50-60Hz)

Variant power connection Synthesis 06/40 VE
(230 Vac. ~ 3 50-60Hz)

Squema eléctrico Synthesis 06/40 VE
(230 Vac. ~ 1+N 50-60Hz)

Variante conexion potencia Synthesis 06/40 VE
(230 Vac. ~ 3 50-60Hz)

Schéma électrique Synthesis 06/40 VE
(400 Vac. ~ 3+N 50-60Hz)

Variante connexion puissance Synthesis 06/40 VE
(230 Vac. ~ 3 50-60Hz)

SCHALTPLAN SYNTHESIS 06/40 VE

(400 Vac. ~ 1+N 50-60Hz)

VARIANTE LEISTUNGSANSCHLUSS SYNTHESIS 06/40 VE
(230 Vac. ~ 3 50-60Hz)
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D. DISEGNI ESPLOSI ED ELENCO PARTI DI RICAMBIO

Per interventi complessi e nel caso di rotture vi preghiamo di
contattarci. Comunque, allo scopo di semplificare laricerca dei guasti
e l’eventuale sostituzione delle parti danneggiate, diamo di seguito
una lista delle parti di ricambio, i disegni esplosi e figure con i
riferimenti a ciascuna delle parti elencate.

D. EXPLODED VIEWS AND LIST OF SPARE PARTS

For complicated maintenance works and in case of breakages we kindly
ask you to contact us.

However, in order to simplify troubleshooting and possible replacement
of damaged parts, we give below a list of spare parts, exploded drawings
and figures with references to each party listed.

D. DIBUJOS TECNICOS Y LISTA DE REPUESTOS

Para interventos mas complicados y en caso de rupturas, les rogamos
contactarnos. En todo caso, con el fin de simplificar la busqueda de las
averias y la eventual sustitucion de piezas dafiadas, damos a continuacion
una lista de repuestos, los dibujos técnicos y figuras referentes a cada una
de las piezas elencadas.

D. Dessins d’ensemble et liste des piéeces de rechange

Nous vous prions de nous contacter en cas d’interventions plus
complexes ou de ruptures. Toutefois, afin de simplifier la recherche
des avaries et I’éventuelle substitution de piéces endommageées, vous
trouverez ci-dessous une liste des pieces de rechange, les dessins
d’ensemble et les figures avec les références de toutes les piéces
indiquées.

d. EXPLOSIONSZEICHNUNGEN UND ERSATZTEILLISTE

BITTE SETZEN SIE SICH BEI UMFANGREICHEREN EINGRIFFEN BZW. BEI BRUCHEN
MIT UNS IN VERBINDUNG. UM DIE STORUNGSSUCHE UND DAS AUSWECHSELN VON
EVENTUELL BESCHADIGTEN TEILEN ZU ERLEICHTERN, FUHREN WIR NACHSTEHEND
EINE ERSATZTEILLISTE UND DIE EXPLOSIONSZEICHNUNGEN MIT DEN BEZUGEN DER
AUFGEFUHRTEN TEILE AUF.
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DESCRIZIONE

DESCRIPTION

DENOMINACION

10

11
12
13
14

15
17
18

19
20
21
22

23

24

25

26
35
36
37
38
39
40
41
42
43

Porta esterna
Diffusore superiore dx /
inferiore sx

Diffusore inferiore dx /
superiore sx

Paratoia

Cielo forno

Ventola primaria
Pannello posteriore
Carter motore
ventilazione

Cielo carter comandi
Pannello chiusura
carter comandi

Fascia carter comandi
Protezione giunto rete
Base carter comandi
Bancale rete

Teglia telaio rete uscita

Prolunga teglia entrata

Teglia telaio rete
ingresso
Cerniera porta
Boccola albero folle
Perno albero folle
Tubo tendi rete
Distanziale rete
Ruota rete

Rete

Cuscinetto rete
Albero traino rete
Giunto traino rete

External door

Upper diffuser dx / Lower sx

Lower diffuser dx / Upper sx

Cofferdam

Oven top

Fan primary

Rear Panel

Lower ventilation motor
casing

Sky carter commands

Command Panel carter

Carter commands
Coverjoint

Base carter commands
Pallet Conveyor

Baking tin frame conveyor
exit

Conveyor extension - entry
side

Baking tin frame conveyor
input

Door hinge

Bush

Idle shaft

Tube tend Conveyor
Spacer Conveyor

Rotate Conveyor
Conveyor

Conveyor bearing
Conveyor driving shaft
Conveyor Joint hub

Puerta externa

Difusor superior dx / inferior
SX

Difusor inferior dx / superior
SX

Compuerta

Cielo horno

Ventilador primario

Panel posterior

Carter motor ventilacion
inferior

Cielo carter comandos
Panell cierre carter
comandos

Banda carter comandos
Proteccion junta red

Base carter comandos
Bancada red

Bandeja telar red salida
Alargador bandeja entrada

Bandeja telar red ingreso

Bisagra puerta
Buje arbol vacio
Arbol vacio interior
Arbol vacio exterior
Distanciador red
Rueda red

Red

Cojinete red

Arbol arrastre red
Junta arrastre red

PORTO0373
CARP1887

CARP1886

CARP1433
FIANO476

VENTO0001
FIANO472

FIANO467
CARTO0275
CARTO0278

CARTO277
CARP1874
CARTO0276
CARP1885

CARP1877

CARP1879

CARP1878

SUPP0076
BOCCO0016
MECC0508
MECCO0507
MECC0854
MECC0857
RETEO012
CUSC0022
MECC0860
MECCO0114
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DESIGNATION

BESCHREIBUNG

10
11
12
13
14
15
17

18

19

20
21

22
23
24
25
26
35
36
37
38
39
40
41
42
43

Porte externe

Diffuseur sup. droit / inf. gauche
Diffuseur inf. droit / sup. gauche
Vanne

Voite four

Ventilateur primaire

Panneau postérieur

Carter moteur ventilation inférieur

Vo(te carter des commandes

Panneau fermeture carter
commandes

Partie carter des commandes
Protection joint réseau
Base carter des commandes

Support ruban transporteur

Plat structure ruban transp. sortie
Rallonge plaque entrée

Plat structure ruban transp. Entrée
Charniere porte

Fourreau pignon fou

Pignon fou interne

Pignon fou externe

Entretoise ruban transporteur

Roue ruban transporteur

Ruban transporteur

Coussinet ruban transporteur
Arbre tendeur du ruban transporteur
Joint de traction ruban transporteur

AURENTUR

VERTEILER OBEN RECHTS / UNTEN LINKS
VERTEILER UNTEN RECHTS / OBEN LINKS
PLATTE

OFENDECKE

HAUPTVENTILATOR

HINTERE PLATTE

MOTORABDECKUNG UNTERES GEBLASES
DECKEL ABDECKUNG
SCHALTUNGSVORRICHTUNG
ABDECKUNGSPLATTE
SCHALTUNGSVORRICHTUNG
ABDECKUNGSPLATTE
SCHALTUNGSVORRICHTUNG
SCHUTZABDECKUNG NETZBANDKUPPLUNG
GRUNDPLATTE ABDECKUNG
SCHALTUNGSVORRICHTUNG
NETZBANDRAHMEN

BACKBLECH NETZBANDRAHMEN - AUSLAUF
BACKBLECHVERLANGERUNG EINLAUF
BACKBLECH NETZBANDRAHMEN - EINLAUF
TURANGEL

BUCHSE LEERLAUFWELLE

INNERE LEERLAUFWELLE

AURERE LEERLAUFWELLE
DISTANZSTUCK NETZBAND
NETZBANDRAD

NETZBAND

LAGER NETZBAND

ANTRIEBSWELLE
NETZBANDANTRIEBSKUPPLUNG

PORTO0373
CARP1887
CARP1886
CARP1433
FIANO476
VENTO0001
FIANO472
FIANO467

CARTO0275

CARTO0278

CARTO277
CARP1874
CARTO276

CARP1885
CARP1877
CARP1879
CARP1878
SUPP0076
BOCCO0016
MECC0508
MECCO0507
MECC0854
MECCO0857
RETE0012
CUSC0022
MECC0860
MECCO0114
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DESCRIZIONE DESCRIPTION DENOMINACION
1 |Scheda display Display Card Cédula display ELETO0673
2 Motore rete (Transtecno) ((;I'Org\r/]geognrg;) tor Motor red (Transtecno) MOTOO0052
Motore rete (Automec) Motor red (Automec) MOTO0004
Conveyor motor (Automec)
3 | Scheda base Base board Cédula base ELETO00676
4 Trasformatore toroidale Toroidal Transformer for Trasformador toroidal ELETO156
per scheda base Display Card para cédula base
5 | Scheda elettronica rete Electronic board Conveyor | Cédula electrénica red ELET0213
6 |Teleruttore 20A Contactor 20A Telerruptor 20A ELET0480
8 |Morsetto di terra 10 mm? Earth terminal 10 mm? Borne de tierra 10 mm? ELETO0720
9 \C/:g:tdensatore motore Condenser fan motor Condensa motor vent. ELETO0100
10 ;'gérllé)stato di sicurezza Safety Thermostat 500°C 'é’g(r)r:w((:)stato de seguridad TERMO005
11 | Sonda PT1000 Thermocouple PT1000 Sonda PT1000 TERMO0049
12 | Ventola raffreddamento Fan cooling Ventilador enfriamiento VENT0024
13 Griglia protezione ventola Grid Security fan cooling Reja prot.eccmn VENT0025
raff. vent.enfriam
14 | Ventola raffreddamento Fan cooling Ventilador enfriamiento VENT0024
. . Vp AeEting Elamert Resistencia cielo (Power) | RESI0O079
Resistenza cielo (Power) (Power) . e
= Resistenza cielo (Normal) | Top heating element SR 86T
P 9 (Normal) RESI0057
(Normal)
_ Bottom heating element Resistencia platea RESI0080
16 Resistenza platea (Power) | (Power) (Power)
Resistenza platea (Normal) | Bottom heating element Resistencia platea
RESIO058
(Normal) (Normal)
17 AIlirg wEmiel Filter fan cooling Filtro ventil. enfriamiento FLTRO0004
raffreddamento
18 | Pannello serigrafato Serigraph Panel Panel serigrafiado PANNO0469
19 | Pulsantiera Push button Botonera ELETO0655
20 Motore ventilazione (50Hz) | Fan motor (50 Hz) Motor ventilacién (50Hz) | MOTO0034
Motore ventilazione (60Hz) | Fan motor (60 Hz) Motor ventilacion (60Hz) | MOTOO0077

SYNTHESIS 06/40 VE



DESIGNATION

BESCHREIBUNG

PR e
SEBowou & w

13
14

15

16

17
18
19

20

Carte display

Moteur ruban transporteur
(Transtecno)

Moteur ruban transporteur (Automec)
Carte base

Transformateur toroidal pour carte
base

Carte électronique ruban tranp
Télérupteur 20A

Borne de terre 10 mm?
Condensateur moteur vent.
Thermostat de sécurité 500°C
Sonde PT1000

Hélice de refroidissement

Grille protection hélice de
refroidissement

Hélice de refroidissement

Résistance voQte (Power)
Résistance vodte (Normal)

Résistance sole (Power)
Résistance sole (Normal)

Filtre hélice de refroidissement
Panneau sérigraphé

Tableau

Moteur ventilation (50 Hz)
Moteur ventilation (60 Hz)

DISPLAYKARTE

NETZBANDMOTOR (TRANSTECNO)
NETZBANDMOTOR (AUTOMEC)

GRUNDELEKTRONIKKARTE
RINGKERNTRANSFORMATOR FUR
BASISKARTE

ELEKTRONIKKARTE NETZBAND
FERNSCHALTER 20A

ERDEKLEMME 10 MM?
KONDENSATOR VENTILATORMOTOR
SICHERHEITSTHERMOSTAT 500°C
SONDE PT1000

KUHLVENTILATOR

SCHUTZGITTER KUHLVENTILATOR
KUHLVENTILATOR

HEIZWIDERSTAND DECKE (POWER)
HEIZWIDERSTAND DECKE (NORMAL)

HEIZWIDERSTAND BODEN (POWER)
HEIZWIDERSTAND BODEN (NORMAL)

FILTER KUHLVENTILATOR
SIEBBEDRUCKTE TAFEL
DRUCKTASTENTAFEL
VENTILATORMOTOR (50 Hz)
VENTILATORMOTOR (60 Hz)

ELETO673

MOTO0052
MOTO0004

ELETO0676
ELETO156

ELET0213
ELET0480
ELETO0720
ELETO0100
TERMO005
TERMO0049
VENT0024

VENTO0025

VENT0024
RESIO079

RESIO057
RESI0080

RESI0058
FLTRO004
PANNO469
ELET0655
MOTOO0034
MOTOO0077
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1952 ITALY I

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA
DECLARATION OF CONFORMITY
DECLARACION DE CONFORMIDAD
DECLARATION DE CONFORMITE
KONFORMITATSERKLARUNG

Noi Df. ZANOLLI_ s.r_.l._
We / EI que suscribe / Via Casa Quindici, 22
Nous / Wir 37066 Caselle di Sommacampagna, VR

dichiariamo sotto la nostra esclusiva responsabilita che I'apparecchiatura
declare under our responsability that the equipment / declara bajo su propria responsabilidad que I'equipo /
déclarons sous notre responsabilité que I'appareil / erkldren in alleiniger Verantwortung, dal3 das Gerat

Marca

Manufactured by / Marca / Marque de fabrique / Bezeichnung

Modello

Model / Modélo / Model / Modell

N° di serie

Serial number / N° de serie / N° de série / Seriennummer

Anno di costruzione

Year of construction / Afio de construccién / Année de construction / Baujahr

come descritto nella documentazione allegata; € in'conformita con le seguenti direttive europee
is in conformity with the following European Directives / es conforme con las siguientes Directivas europeas /
est conforme aux suivantes Directives européennes / aufdas sich diese Erkldrung bezieht, mit den E — Normen

- 2014/35/CE Direttiva Bassa Tensione
Low Tension Directive / Directiva Baja Tension / Directive Basse Tension / Niederspannungsrichtlinie

- 2014/30/CE Direttiva Compatibilita Elettromagnetica
Electromagnetic Compatibility Directive / Directiva Compatibilidad Electromagnetica /
Directive Compatibilité Electromagnétique / Elektromagnetische Vertréaglichkeit

- 2006/42/CE Direttiva Macchine
Machines Directive / Directiva Maquinas / Directive Machines / Maschinenrichtlinie

- 1935/2004/CE Regolamento Oggetti destinati a venire in Contatto con i Prodotti Alimentari
Regulation for Equipment intended to come into Contact with Foodstuffs / Normativa para Equipos destinados a
entrar en Contacto con Alimentos / Réglementation Objets destinés a venir en Contact avec des Produits
Alimentaires / Gesetzliche Regelung der Gegensténde, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen

- 2011/65/CE Direttiva RoHS 2 RoHS 2 Directive / Directiva RoHS 2 / Directive RoHS 2 / Richtlinie RoHS 2

e con le norme cogenti alle direttive.
and with the compulsory regulations of the Directives / y con las normas ineludibles de las Directivas /
et aux normes inéluctables des Directives / und mit den Zwangsvorschriften der Richtlinien, (ibereinstimmt

Caselle di Sommacampagna Dr. Zanolli s.r.l.
Collaudatore
Tester / Ensayador / Testateur / Priifer

ALL 7.2-C3 Dichiarazione di Conformita Rev.5 del 16/10/2019
EEEEeeeee——————————————————eeeeeeeeeeeeseeseeeeeeeeeeeeseeS—_l 1S 2 0 T ALY e ——
Dr. Zanolli s.r.L. Capitale sociale € 93.600,00
Via Casa Quindici, 22 Reg. Imprese N.3367

Cod. Fisc./Part. IVA 00213620230

37066 Caselle di Sommacampagna (Verona) Italy Codice Comunitario IT 00213620230
Tel. +39 0458581500 R.E.A. VERONA N. 57706
Fax. +39 045 8581455 Export M. VR005011

www.zanolli.it - zanolli@zanolli.it Codice Univoco Fatturazione 2LCMINU








