


WARNING!

BEFORE SWITCHING ON THE OVEN: REMOVE THE REFRACTORY STONES CAREFULLY, REMOVE
THE POLYSTYRENE UNDER ALL THE STONES, AND THEN PUT AGAIN THE STONES INSIDE THE
ROOM OF THE OVEN.

BHUMAHMUE!

NEPEA NEPBbIM BKTIOYEHMEM NEYU OCTOPOXXHO NMPUMOAHATb LUAMOTHbIW KAMEHb U
OOCTATb NOJIMCTUPOJIOBbLIA YNJIOTHUTEJIb N0 KAMHAMWU. AKKYPATHO MOJIOXWUTb
KAMEHb B MEPBOHAYAJIbHOE NMOJIOXXEHMUE.

ATTENTION!

AVANT D’ALLUMER LE FOUR, ENLEVER LES PIERRE SOIGNEUSEMENT, ENLEVER LE
POLYSTYRENE QUI SE TROUVE DESSOUS TOUTES LES PIERRES ET, SEULEMENT APRES AVOIR
FAIT CA, REMETTRE LES PIERRE DANS LE FOUR.

ATTENZIONE!

PRIMA DI METTERE IN FUNZIONE IL FORNO SOLLEVARE CON CAUTELA LE PIETRE, TOGLIERE
IL POLISTIROLO DA SOTTO TUTTE LE PIETRE PRESENTI, MANEGGIARE LE PIETRE CON CURAE
DOPO AVER RIMOSSO IL POLISTIROLO RIMETTERE LE PIETRE ALL'INTERNO DELLA CAMERA.

ATENDIMENTO!

ANTES DE POR EM FUNCIONAMEINTO O FORNO , LEVANTAR COM CUIDADO AS PEDRAS , TIRAR
O POLIESTIRENO PRESENTE EMBAIXO DAS PEDRAS, MANIPULAR COM CUIDADO AS PEDRAS E
DEPOIS DE TER TIRADO O POLIETIRENO VOLTAR A COLOCAR AS PEDRAS DENTRO DA CAMARA.

iATENCION!

ANTES DE PONER EN MARCHA EL HORNO, LEVANTAR CON CUIDADO LAS PIEDRAS, QUITAR EL
POLIESTERENO QUE SE ENCUENTRA DEBAJO DE ESTAS, MANIPULAR LAS PIEDRAS CON
CUIDADO Y TRAS HABER QUITADO EL POLIESTERENO VOLVER A RECOLOCARLAS EN EL
INTERIOR DE LA CAMARA.

ACHTUNG!

UNTER DEN STEINEN BEFINDET SICH EINE SCHICHT AUS POLYSTYROL, BITTE DIESES
POLYSTYROL VOR DEM EINSCHALTEN DES OFENS ENTFERNEN.

BEHANDLE DIE STEINE SORGFALTIG UND, NACH DEM ENTFERNEN DES POLYSTYROLS, LEGEN
SIE DIE STEINE WIEDER IN DEN KAMMERN

UWAGA!
PRZED URUCHOMIENIEM PIECA NALEZY W PIERWSZEJ KOLEINOSCI WYJAC Z PIECA PLYTY
SZAMOTOWE, USUNAC ZABEZPIECZENIE STYROPIANOWE, A NASTEPNIE PONOWNIE UMIESCIC
PLYTY SZAMOTOWE W PIECU.
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MARKING PLATE
SERIAL LABEL

The plate bears in readable and indelible way the following data:

- Name of the manufacturer; - Serial number;

- CE marking; - Electric voltage and frequency (Volt/Hz);
- Model (MOD); - Year of construction;

-Electric power (kW/A); - Weight of the oven;

- “Made in Italy”

GENERAL INFORMATION
THE IMPORTANCE OF THE MANUAL

Before using the concerned oven, it is compulsory to read and understand this manual in all its parts.

This manual must always be available for the “authorized operators” and has to be placed and preserved
close to the oven.

The manufacturer declines all liability for eventual damages to persons, animals, and things caused by the
inobservance of the regulations described in this manual.

This manual is an integral part of the oven and must be preserved until its final dismantling.

The “authorized operators” must perform on the oven exclusively interventions for which they are
specifically competent.

STATUS OF "TURNED OFF OVEN"

Before performing any type of maintenance and/or adjustment intervention, it is compulsory to disconnect
the power supply source, disconnecting the power supply plug from the mains outlet verifying that the
oven is effectively turned off and cooled.

WARRANTY

The manufacturer warrants that the concerned ovens are tested at manufacturer’'s premises.
The warranty of the oven is of 12 (twelve) months.

THE TAMPERING AND/OR REPLACEMENT OF PARTS WITH NON ORIGINAL SPARE
PARTS CAUSE THE DECAY OF THE WARRANTY AND RELEASE THE MANUFACTURER
FROM ANY LIABILITY.

DESTINATION OF USE

The foreseen use for which this oven has been designed and produced is the following:

FORESEEN USE: PIZZA BAKING, GRATINATING OF GASTRONOMY PRODUCTS AND HEATING OF
FOODSTUFF IN BAKING PANS.

THE OVEN CAN BE USED EXCLUSIVELY BY AN AUTHORIZED OPERATOR (USER).

15




THIS APPLIANCE IS NOT INTENDED FOR USE BY PERSONS (INCLUDING CHILDREN) WITH REDUCED
PHYSICAL, SENSORY OR MENTAL CAPABILITIES, OR LACK OF EXPERIENCE AND KNOWLEDGE, UNLESS
THEY HAVE BEEN GIVEN SUPERVISION OR INSTRUCTION CONCERNING USE OF THE APPLIANCE BY A
PERSON RESPONSIBLE FOR THEIR SAFETY.

CHILDREN SHOULD BE SUPERVISED TO ENSURE THAT THEY DO NOT PLAY WITH THE APPLIANCE

LIMITS OF USE

This oven has been designed and manufactured exclusively for the destination of use described above,
therefore, any other type of use is strictly forbidden in order to assure, at any time, the safety of the
authorized operators, as well as the efficiency of the oven itself.

INSTALLATION
INSTRUCTIONS FOR THE USER

The place where the oven is installed must have the following enviromental characteristics:
o To be dry;

. Water sources at safe distance;
o Adequate ventilation and lighting corresponding to hygene and security rules following the existing
laws.
THE OVEN MUST NOT BE INSTELLED IN PROXIMITY OF THE INFLAMMABLE
MATERIALS (WOODS, PLASTIC, COMBUSTIBLE, GAS, ETC.). AVOID THE CONTACT

OF INFLAMMABLE OBJECTS WITH THE HOT SURFACES OF THE OVEN. ALWAYS
ASSURE THE SAFETY FIREPROOF CONDITIONS. MAINTAIN A FREE SPACE AROUND
THE OVEN OF AT LEAST 30 CM.

Verify that the electrical set-up corresponds with the numbers of the techincal characteristics on the small
plate at the back of the oven. The characteristics of the electric socket must be compatible with the plug
installed on the cable.

ELECTRIC CONNECTION

COMPULSORILY AND EXCLUSIVELY PERFORMED BY AN AUTHORIZED TECHNICIAN
(ELECTRICIAN) SATISFYING THE TECHNICAL AND PROFESSIONAL REQUIREMENTS
STATED BY THE REGULATIONS IN FORCE IN THE COUNTRY OF USE OF THE OVEN,
WHO MUST ISSUE A DECLARATION OF CONFORMITY FOR THE INTERVENTION
PERFORMED.

THE ELECTRIC CONNECTION OF THE OVEN TO THE MAINS MUST BE
COMPULSORILY AND EXCLUSIVELY PERFORMED BY AN AUTHORIZED TECHNICIAN
(ELECTRICIAN) SATISFYING THE TECHNICAL AND PROFESSIONAL REQUIREMENTS
STATED BY THE REGULATIONS IN FORCE IN THE COUNTRY OF USE OF THE OVEN,
WHO MUST ISSUE A DECLARATION OF CONFORMITY FOR THE INTERVENTION

ii THE ELECTRIC CONNECTION OF THE OVEN TO THE MAINS MUST BE

PERFORMED.
To connect the machine to the electric network it is necessary to proceed as follows:
1. Connect to the wires to the terminals L1—L2—L3—N — == of power cord type HO7RNF 3G X “x”
mm=2 unsheathed with ferule;
2. Put together the other end of the cable and a plug, which is normalised and polarised (the
distinction between phase and neutral must be unequivocal.
3. To connect the oven to 230 V single phase is sufficient to make a bridge between L1-L2-L3 with

the special plates present in the terminal box.
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L1 Clamp N. 1

L2 Clamp N. 2

L3 Clamp N. 3

N Clamp N. 5
=+ Clamp N. 6

TECHNICIAN (ELECTRICIAN) MUST ISSUE A DECLARATION CERTIFYING THE
MEASUREMENT OF THE CONTINUITY OF THE EQUIPOTENTIAL PROTECTION

CIRCUIT.
ii THE APPLIANCE IS TO BE SUPPLIED THROUGH A RESIBASIC CURRENT DEVICE

ﬁ ONCE THE ELECTRIC CONNECTION HAS BEEN PERFORMED, THE AUTHORIZED

(RCD) HAVING A RATED RESIBASIC OPERATING CURRENT NOT EXCEEDING 30 MA

TERMINAL BOX

The terminal box is placed externally on the back of the oven.
400 V
3 PH

PHASE
PHASE

PHASE
NEUTRAL

GROUND

230 V
1 PH

PHASE

NEUTRAL

GROUND

230 V
3 PH

PHASE
PHASE
PHASE

GROUND

Oven type N. of cables Section (mm?2)
1/40; 2/40 3 2,5
1/50; 2/50; 3/50 5 4
EQUIPOTENTIAL

The equipment must be connected with an equi-potential system . the connection terminal is located near
the terminal box. The bonding wire must have a minimal section of 10 mm 2.
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USE AND FUNCTIONING
CONTROL PANEL

1/40 2/40
.................... 1. S —
............ 3.
............... 3. GD
- 4. et @ @ S 7.
4, ot © O ............ .
J— ~ @
— 0
GD | 3.
. — _ O © B N— 7.
6 | @
REF. DENOMINATION FUNCTION
1 General switch Turns all the devices on or off
3 Thermostat ¢ Pos. 0: the heating elements are off
¢ Pos. 50-320°C: temperature regulation.
4 Warning light If lighted, the heating elements are working
6 Timer It adjusts the cooking time and activate the heating elements.
7 Timer warning light If lighted, timer is on.
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1/40 WITH LIGHT 2/40 WITH LIGHT

S

»

O

O
A~
O
O

o
&=
o
S &

&
O

o
S

REF. DENOMINATION FUNCTION
1 General switch Turns all the devices on or off
3 Thermostat e Pos. 0: the heating elements are off _
e Pos. 50-320°C: temperature regulation.
4 Warning light If lighted, the heating elements are working
5 Chamber lamp switch e Pos. I: It swi_tches on the Iight i_n the oven chamber;
e Pos. 0: It switches off the light in the oven chamber.
6 Timer It adjusts the cooking time and activate the heating elements.
7 Timer warning light If lighted, timer is on.

19




1/40 2T

2/40 4T

REF. DENOMINATION FUNCTION
1 General switch Turns all the devices on or off
3 Thermostat ¢ Pos. 0: the heating elements are off .
e Pos. 50-320°C: temperature regulation.
4 Warning light If lighted, the heating elements are working
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1/50, 3/50

o

4. 1 0. © @ Y I 3_ 4. - O @ ......... ——
o o
o
2. o
REF. DENOMINATION FUNCTION
. . ¢ Pos. I: heating elements on;
2 Switch heating element ¢ Pos. 0: heaing elements off.
e Pos. 0: the heating elements are off
3 Thermostat e Pos. 45-455°C: temperature regulation.
4 Warning light If lighted, the heating elements are working
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1/50, 3/50 WITH LIGHT

o

2/50 WITH LIGHT

(o]

2. ........... .o S 2.
REF. DENOMINATION FUNCTION
. . ¢ Pos. I: heating elements on;
2 Switch heating element ¢ Pos. 0: heaing elements off.
3 Thermostat e Pos. 0: the heating elements are off
e Pos. 45-455°C: temperature regulation.
4q Warning light If lighted, the heating elements are working
5 Chamber lamp switch e Pos. I: It switches on the light in the oven chamber;

¢ Pos. 0: It switches off the light in the oven chamber.
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FIRST COMMISIONING

Remove the polystyrene underneath the refractory stones and the protective film avoiding using tools that
can damage the surfaces.

FOR THE SAFETY REASONS, THE MAXIMUM TEMPERATURE ALLOWED TO BE SET IS
320/455°C.

THE FIRST COMMISSIONING CAN BE CARRIED OUT ONLY AFTER AN
INSTALLATION CARRIED OUT BY AUTHORIZED PERSONEL WHO WILL ISSUE A
DECLARATION OF CONFORMITY.

The first commissioning must be carried out proceeding as follows:

1) clean the front part of the oven with a clean and soft cloth in order to remove any eventual residues;

2) connect the plug to the socket;

3) put the switch of heating elements in pos.”I”; for the ovens 1/40 and 2/40: press the general switch;

4) Start the heating elements setting the thermostat on the temperature of 150°C. The red warning lights
signaling the operation of the heating elements is on;

5) let the oven heating up for about 1 h;

6) switch the heating elements off by putting the switch in position “0”, the warning light turns off; for the
oven 1/40 and 2/40: press the general switch and turn off the heating elements;

7) open the door and keep it opened for about 15 min in order to let steam and smell to go out;

8) close the door and repeat the process described in section 4) bringing the thermostat at the temperature
of 400°C; for the oven 1/40 and 2/40: bring thermostats at a temperature of 320°C.

9) let the oven heating up for about 1 h;

10) switch the heating elements off by putting the switch in position “0”, the warning light turns off; for the
oven 1/40 and 2/40: press the general switch and turn off the heating elements;

11) turn off the oven.

12) with the oven 1/40 and 2/40 you can adjust the cooking time by setting the minutes with the timer, at
the end of the time set the heating elements will turn off. To choose the mode of cooking continued,
bring the timer knob to “on” by turning to the left.

TURNING ON OVEN

1) Connect the plug of the power supply cable to the power supply outlet;

2) put the switch of heating elements in pos.”I”; for the ovens 1/40 and 2/40: press the general switch;

3) Start the heating elements setting the thermostat to the desired temperature indicated on the handle.
The related warning lights signaling the heating elements in use are switched on;

4) Once the oven has reached the desired temperature, it is possible to insert the pizza;

5) Open the oven door manually using the handles;

6) Insert the pizza/pizzas using suitable devices. It is important to avoid leaving the door open for too long,
since the outgoing heat lowers the temperature of the oven.

7) Close the door again;

8) The baking temperature of the pizza varies if it is positioned directly on the refractory stone or on a
baking tray. In the first case, it is suggested to set the backing temperature at 280°C on the bottom
and 320°C for the ceiling; in the second case, set 320°C for the bottom and 280°C for the ceiling;

9) When the baking process ends, open the door and extract the pizza /pizzas and colse the door again.

TURNING OFF THE OVEN

Once the cooking/backing process is over, please proceed as follows:

Turn the oven off by putting the switches of heating elements and the knobs that regulate the thermostats
in pos.”0";

For the ovens 1/40 and 2/40: press the general switch and turn off the heating elements.
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MAINTENANCE

BEFORE PERFORMING ANY TYPE OF MAINTENANCE INTERVENTION, IT IS
COMPULSORY TO DISCONNECT THE PLUG OF THE OVEN FROM THE POWER SUPPLY
OUTLET.

CLEANING

The clearing must be done every time the oven has been used following all the rules to prevent
malfunctioning of the oven and for hygienic purpose.

Cleaning of the refractory surface: this operation has to be performed with hot oven.

Once the temperature of about 320°C has been reached, turn off the oven, open the door and clean the
surface using a brush in vegetable fiber equipped with a long handle in order to avoid the contact with the
oven hot parts.

External clearing of the oven: (surfaces in stainless steel, inspection WIDE and control panel):
this operation has to be performed with cold oven.

SUITABLE CLOTHING TO AVOID BURNINGS.

IT IS FORBIDDEN TO USE THROWS OR DRIPS OF WATER, ABRASIVE OR
CORROSIVE SUBSTANCES, AND ANYTHING ELSE THAT CAN DAMAGE THE
COMPONENTS, COMPROMISE THE SAFETY, AND BE DANGEROUS FROM AN
HYGIENIC POINT OF VIEW.

f IT IS RECOMMENDED TO THE OPERATOR IN CHARGE TO USE PROPER GLOVES AND

For any intervention of supplementary maintenance, repairing and/or replacement refer exclusively to the
authorized dealer where the oven has been purchased and/or to an authorized technician satisfying the
technical and professional requirements stated by the regulations in force.

DEMOLITION
GENERAL WARNINGS

When dismantling the oven, compulsorily observe the provisions of the regulations in force. Differentiate
the parts making up the oven according to different types of construction materials (plastic, copper, iron,
etc.).
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SERIE
ETIQUETTE SERIE

Le ETIQUETTE SERIE est constitué par une étiquette adhésive imprimée en sérigraphie de couleur grise,
appliquée sur | “arriére du four.
Sur la plaque sont indiquées, de facon lisible et indélébile, les données suivantes:

- Nom du fabricant; - N° de matricule;

- Puissance électrique (kW/A); - Tension et fréguence électrique (Volt/Hz);
- Modeéle; - Année de construction;

- Mention “"Made in Italy”; - Poids du four;

INFORMATIONS GENERALES
IMPORTANCE DU MANUEL

- AVANT D UTILISER LE FOUR EN OBJET, IL EST OBLIGATOIRE DE LIRE ET DE COMPRENDRE CE
MANUEL DANS TOUTES SES PARTIES.

- CE MANUEL DOIT TOUJOURS ETRE A LA DISPOSITION DES “OPERATEURS AUTORISES” ET SE
TROUVER EN PROXIMITE DU FOUR BIEN GARDE ET CONSERVE.

- LE FABRICANT DECLINE TOUTE RESPONSABILITE EN CAS DE DOMMAGES AUX PERSONNES, AUX
ANIMAUX OU AUX BIENS CAUSES PAR LA NON-OBSERVANCE DES NORMES DECRITES DANS CE
MANUEL.

- CE MANUEL CONSTITUE UNE PARTIE INTEGRANTE DU FOUR ET DOIT ETRE CONSERVE JUSQU A
SON ELIMINATION FINALE.

- LES “OPERATEURS AUTORISES” NE DOIVENT EFFECTUER, SUR LE FOUR, QUE LES INTERVENTIONS
RENTRANT DANS LE CADRE DE LEUR COMPETENCE SPECIFIQUE.

ETAT “FOUR ETEINT”

Avant d effectuer tout type d intervention de maintenance et/ou de réglage sur le four, il est obligatoire
de le débrancher de toute source d"alimentation électrique, en enlevant la fiche d "alimentation de la prise
du réseau et aprés s’ étre assuré que le four est bien éteint et froid.

GARANTIE

La durée de la garantie est de douze mois et commence a partir de la date du recu fiscal délivré lors de
I'achat.

Avant cette période, les piéces qui, pour des raisons bien avérées et sans équivoque présentent un défaut
de fabrication, seront remplacées ou réparées gratuitement et seulement franco-usine, sauf les composants
électriques et les composants sujets a l'usure.

Les frais d’expédition et le colt de la main-d’ceuvre n’entrent pas dans la garantie.

La garantie devient caduque s'il est avéré que le dommage a été provoqué par : le transport, un entretien
incorrect ou insuffisant, une négligence de la part des techniciens, des détériorations, des réparations
effectuées par du personnel non autorisé, un non-respect des indications du manuel.

Tout recours a l'encontre du constructeur est exclus, pour des dommages directs ou indirects qui
adviendraient apres une période durant laquelle la machine sera restée inactive a cause de :

panne, en attente pour les réparations, ou quoi qu’il en soit, attribuable a la non-présence physique de
I’équipement.

RECHANGES NON ORIGINALES, FONT DECHOIR LA GARANTIE, ET DEGAGE LE

c LES FALSIFICATIONS ET/OU LE REMPLACEMENT DE PIECES AVEC DES PIECES DE
FABRICANT DE TOUTE RESPONSABILITE.
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DESTINATION D’'UTILISATION

L'utilisation prévue pour laquelle le four a été congu et réalisé est la suivante:

- UTILISATION PREVUE: CUISSON DE PIZZA, GRATINAGE DE PRODUITS GASTRONOMIQUES ET
RECHAUFFEMENT D "ALIMENTS EN PLATS.

- LE FOUR DOIT ETRE EXCLUSIVEMENT UTILISE PAR UN OPERATEUR QUALIFIE (UTILISATEUR).

- CET APPAREIL N’EST PAS DESTINE A ETRE UTILISE PAR DES PERSONNES (ENFANTS COMPRIS)
AYANT DES CAPACITES PHYSIQUES, SENSORIELLES OU MENTALES REDUITES, OU SANS
EXPERIENCE ET CONNAISSANCE, A MOINS QU ‘ILS N’AIENT RECU UNE ASSISTANCE OU DES
INSTRUCTIONS RELATIVES A L’UTILISATION DE L°APPAREIL DE LA PART D UNE PERSONNE
RESPONSABLE DE LEUR SECURITE.

- IL FAUT SURVEILLER LES ENFANTS QUI NE DOIVENT PAS JOUER AVEC L’APPAREIL.

LIMITES D'UTILISATION

Le four en objet a été congu et réalisé exclusivement pour sa destination d utilisation décrite, tout autre
type d "emploi et d utilisation est donc absolument interdite afin de garantir, a tout moment, la sécurité
des opérateurs autorisés et | “efficacité du four méme.

INSTALLATION
PRESCRISPTIONS A LA CHARGE DE L UTILISATEUR

Le lieu d “installation du four doit posséder les caractéristiques environnementales suivantes:

. étre sec
. éloigné de tout source hydrique
. étre pourvu d "aération et d “illumination appropriées et conformes aux normes hygiéniques prévues
par les lois en vigueur.
LE FOUR NE DOIT PAS ETRE INSTALLE EN PROXIMITE DE MATERIAUX
A INFLAMMABLES (BOIS, PLASTIQUE, COMBUSTIBLES, GAZ, ETC.). EVITER

ABSOLUMENT LE CONTACT DE PRODUITS INFIAMMABLES AVEC LES SURFACES
CHAUDES DU FOUR. ASSURER TOUJOURS LES CONDITIONS DE SECURITE ANTI-
INCENDIE. GARDER UN ESPACE LIBRE AUTOUR DU FOUR D "UN MINIMUM DE 30 CM.

Vérifier que la tension d‘alimentation, la frégquence et la puissance de | installation sont compatibles avec
les valeurs indiquées soit dans les caractéristiques techniques (3.1) que sur la plaque située a | arriére du
four. Les caractéristiques de la prise d’alimentation électrique doivent étre compatibles avec la fiche installée
sur le cable.

RACCORDEMENT ELECTRIQUE

LE RACCORDEMENT ELECTRIQUE DU FOUR AU RESEAU D ALIMENTATION DOIT

ETRE EFFECTUE OBLIGATOIREMENT ET EXCLUSIVEMENT PAR UN TECHNICIEN

AGREE (ELECTRICIEN) EN POSSESSION DES EXIGENCES TECHNIQUES ET
PROFESSIONNELLES REQUISES PAR LES NORMES EN VIGUEUR DANS LE PAYS
D UTILISATION DU FOUR; EXIGER LA DELIVRANCE D’ UNE DECLARATION DE
CONFORMITE RELATIVEMENT A L INTERVENTION EFFECTUEE.

POUR LE RACCORDEMENT DIRECT AU RESEAU, IL EST NECESSAIRE DE PREVOIR UN
DISPOSITIF POURVU D OUVERTURE ENTRE LES CONTACTS QUI ASSURERA LA
DECONNEXION COMPLETE SELON LES CONDITIONS DE LA CATEGORIE DE
SURTENSION III, CONFORMEMENT AUX REGLES D 'INSTALLATION.
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Pour relier la machine au réseau électrique, il est indispensable de procéder ainsi:

1. Retirez le panneau droit du four.

2. connecter au bornier (FIG. A/B) les conducteurs L1—L2—L3—N —== d "un cable d "alimentation de
type HO7RNF 3G X “x” mm?2 dénudé avec embouts.

3. Assembler une fiche normalisée e polarisée a | "autre extrémité du cable (la distinction entre phase
et neutre doit étre sans équivoque).

4, Pour raccorder le four @ 230V MONOPHASE, il suffit de faire un pont entre L1-L2-L3 avec les plaques

spéciales présentes dans la boite du bornier.
L1 Borne N.1

L2 Borne N.2

L3 Borne N. 3

N Borne N. 5

<+ BorneN. 6

LORSQUE LE RACCORDEMENT ELECTRIQUE EST TERMINE, LE TECHNICIEN AGREE
(ELECTRICIEN) DOIT DELIVRER UNE DECLARATION QUI ATTESTE DU MESURAGE DE
CONTINUITE DU CIRCUIT DE PROTECTION EQUIPOTENTIELLE.

L’APPAREILLAGE DOIT ETRE RELIE AVEC UN INTERRUPTEUR DIFFI'ERE!‘ITIEL (RCD)
AYANT UN COURANT MINIMAL NOMINAL D'INTERVENTION NON SUPERIEUR A 30

MA.
TERMINAL
Le bornier est placé a l'intérieur du four.
PHASE
PHASE
400V PHASE
3 PH NEUTRAL
GROUND ¢
PHASE
230V NEUTRAL
1 PH
GROUND ¢
PHASE
PHASE
230 V PHASE
3 PH
GROUND ¢
Type de four Nombre de cadbles Section (mm?2)
1/40; 2/40 3 2,5
1/50; 2/50; 3/50 5 4
EQUIPOTENTIEL

L'appareil doit étre inséré dans un systéme équipotentiel. La borne de connexion est situé a proximité

du terminal du four.
Le fil du circuit équipotentiel doit-avoir une section minimale de 10 mm.
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UILISATION ET FONCTIONNEMNT
PANNEAU DE COMMANDES

1/40

2/40

»
O
~

DESCRIPTION

FONCTION

Interrupteur général

Active et désactive le fonctionnement de toutes les résistances.

e Pos. 0:
Désactive le fonctionnement de la résistance

3 |Thermostat e Pos. 50-320°C:
Active le fonctionnement de la résistance et établit la température
désirée.

. Allumé, il signale le fonctionnement de la résistance en cours

4 |Voyant lumineux PR

d "utilisation.
Temporisateur ‘Régle le temps de cuisson et activer les résistances.
7 |Témoin ‘Allumée signale le fonctionnement du temporisateur.

29




1/40 AVEC LA LUMIERE

2/40 AVEC LA LUMIERE

S ©:6

A
O

&
S

1]
Y

DESCRIPTION

FONCTION

Interrupteur général

Active et désactive le fonctionnement de toutes les résistances.

e Pos. 0: Désactive le fonctionnement de la résistance
e Pos. 50-320°C:

Thermostat ) : L. , .
3 ermost Active le fonctionnement de la résistance et établit la
température désirée.
4 | Vovant lumineux Allumé, il signale le fonctionnement de la résistance en cours
4 d " utilisation.
5 Interrupteur lampe four e Pos. I: Allume la lumiére de la chambre;
P P e Pos. 0: Eteint la lumiére dans la chambre du four.
6 |Temporisateur Régle le temps de cuisson et activer les résistances.
7 |Témoin Allumée signale le fonctionnement du temporisateur.
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1/40 2T

2/40 4T

REF. DESCRIPTION

FONCTION

1 | Interrupteur général

Active et désactive le fonctionnement de toutes les

résistances.

3 Thermostat

e Pos. 0: Désactive le fonctionnement de la résistance

e Pos. 50-320°C:

Active le fonctionnement de la résistance et établit la
température désirée.

4 |Voyant lumineux

Allumé, il signale le fonctionnement de la résistance en cours

d “utilisation.
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1/50, 3/50

o

0
2. :
REF. DESCRIPTION FONCTION
2 Interrupteur résistances * Pos. I: resistances on;

e Pos. 0: résistances off.

e Pos. 0: Désactive le fonctionnement de la résistance
e Pos. 45-455°C :

3 |Thermostat ) . - , .
Active le fonctionnement de la résistance et établit la
température désirée.
. Allumé, il signale le fonctionnement de la résistance en cours
4 | Voyant lumineux

d "utilisation.
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1/50, 3/50 AVEC LA LUMIERE

o

2/50 AVEC LA LUMIERE

(o)

2. S 2.
REF. DESCRIPTION FONCTION
2 Interrupteur résistances * Pos. I: resistances on;

e Pos. O: résistances off.

¢ Pos. 45-455°C :

e Pos. 0: Désactive le fonctionnement de la résistance

3 |Thermostat Active le fonctionnement de la résistance et établit la
température désirée.
. Allumé, il signale le fonctionnement de la résistance en cours
4 Voyant lumineux s eere
d "utilisation.
e Pos. I: Allume la lumiére de la chambre;
5 Interrupteur lampe four

e Pos. 0: Eteint la lumiére dans la chambre du four.
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PREMIERE MISE EN FONCTION

Avant d allumer le four, Oter la pellicule de protection en évitant d’utiliser tout ustensile susceptible
d "endommager les surfaces.

A

MALGRE LES PQTENTIII\LITES THERMIQUES OFFERTES PAR LE FOUR ET POUR DES
RAISONS DE SECURITE, LA TEMPERATURE MAXIMALE AUTORISEE POUVANT ETRE
SELECTIONNEE A L AIDE DES THERMOSTATS EST DE 320/455°C.

LA MISE EN SERVICE DU FOUR NE PEUT ETRE EFFECTUEE _QUE LORSQUE
L INSTALLATION EST COMPLETE ET APRES DELIVRANCE DE LA DECLARATION DE
CONFORMITE DU RACCORDEMENT ELECTRIQUE DE LA PART DE TECHNICIENS
AGREES.

La premiére mise en fonction doit étre effectuée en procédant ainsi:

1.
2.
3.

Ul

N

11.
12.

Nettoyer le devant du four avec un chiffon sec et doux afin d "éliminer’d “éventuels résidus;
Connecter la fiche du cable d "alimentation a la prise d "alimentation électrique;

Placer | “interrupteur des résistances en pos.”I"”; pour les fours 1/40 et 2/40: poussez l'interrupteur
général

Activer le fonctionnement des résistances en portant les thermostats (Réf.3), & la température de
150°C indiquée sur la poignée, leurs voyants lumineux correspondants (Réf.4) s allumeront pour
signaler le fonctionnement des résistances en cours d " utilisation;

Laisser le four en marche pendant 1 h environ;

Désactiver le fonctionnement des résistances en placant les thermostats (Réf.3) en pos.”0” et leurs
voyants lumineux correspondants s’ éteindront;

Ouvrir la porte du four pendant 15 min environ afin d "évacuer toutes vapeurs ou odeurs possibles;
Refermer la porte et répéter | “opération décrite au point 4) en portant les thermostats (Réf.3 ) a la
température de 400°C indiquée sur la poignée; pour les fours 1/40 et 2/40: portez les thermostats
a la température de 320°C;

Laisser le four en marche pendant 1 h environ;

Désactiver le fonctionnement des résistances en placant les thermostats (Réf.3) en pos. “0”, les
voyants lumineux correspondants s’ éteindront;

Eteindre le four.

Avec les fours 1/40 et 2/40 vous pouvez régler le temps de cuisson en éditant les minutes avec le
temporisateur a la fin du temps réglé les résistances se éteindront. Pour choisir la facon de cuisson
continue, portez la poignée du temporisateur en “on” en tournant vers la gauche.

ALLUMAGE DU FOUR

ow

©

10.

Connecter la fiche du cable d "alimentation a la prise d "alimentation électrique;

Placer | “interrupteur des résistances en pos.”I”; pour les fours 1/40 et 2/40: poussez l'interrupteur
général;

Activer le fonctionnement des résistances en portant les thermostats (Réf.3), a la température
désirée, leurs voyants lumineux correspondants s “allumeront pour signaler le fonctionnement des
résistances en cours d "utilisation;

Une fois que le four a atteint la température désirée (voir point 9 de ce paragraphe), visible sur le
thermomeétre (Ré&f.3) il est possible d “enfourner la pizza pour la cuisson;

Ouvrir manuellement la porte du four a | "aide des poignées prévues a cet effet;

Pour illuminer | “intérieur de la chambre de cuisson, appuyer sur | “interrupteur lampe four (Réf.5);
Enfourner la pizza et/ou les pizzas a cuire a | "aide d “instruments appropriés pour ce type

d "emploi: Il est important d "éviter de laisser la porte du four trop longtemps ouverte car la
chaleur qui en sort abaisse la température du four;

Refermer la porte et contréler la cuisson a travers la vitre d "inspection;

La température de cuisson de la pizza varie selon qu "elle a été placée directement sur la pierre
réfractaire ou sur un plat a four. Dans le premier cas, on conseille de régler la température de
cuisson a 280°C pour la sole et 320°C pour le ciel; dans le deuxiéme cas, ce sera, 320°C pour la
sole et 280°C pour le ciel;

Lorsque la cuisson est terminée, ouvrir la porte et extraire la pizza et/ou les pizzas et refermer la
porte.
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EXTINCTION DU FOUR

Une fois | “utilisation du four terminée, procéder ainsi:

Eteindre le four en placant en pos. “0” les interrupteurs mettant les résistances en fonction (Réf.2) et les
poignées qui réglent les thermostats (Réf.3).

Pour les fours 1/40 et 2/40: poussez l'interrupteur general (Réf.1);

MAINTENANCE
AVANT D’ EFFECTUER TOUT TYPE D INTERVENTION DE MAINTENANCE, IL EST
OBLIGATOIRE DE DEBRANCHER LA FICHE DE LA PRISE D’ALIMENTATION
ELECTRIQUE.

NETTOYAGE

Le nettoyage doit étre effectué a la fin de chaque utilisation en observance des normes hygiéniques mais
aussi pour la préservation de la fonctionnalité du four.

Nettoyage du plan réfractaire: cette opération doit étre effectuée lorsque le four est chaud.

Une fois la température d "environ 320°C atteinte, éteindre le four, ouvrir la porte et nettoyer le plan a
| “aide d "une brosse en fibre végétale ou en métal doux pourvue d "un manche assez long pour éviter tout
contact avec les parties chaudes du four.

Nettoyage externe du four: (surfaces en acier inox, vitre d’'inspection et panneau de commandes): cette
opération doit étre effectuée lorsque le four est froid.

NOUS CONSEILLONS AI‘\ L OPERATEUR EN CHARGE D’ UTILISER DES GANTS
SPECIAUX ET DES VETEMENTS APPROPRIES POUR EVITER TOUT RISQUE DE
BRULURES.

LORS DU NETTOYAGE, L UTILISATION DE: JETS D EAU, POUDRES ABRASIVES,
SUBSTANCES CORROSIVES OU AUTRES, SUSCEPTIBLES D ENDOMMAGER LES
COMPOSANTS ET DE COMPROMETTRE LA SECURITE EN GENERAL EST INTERDITE
MAIS AUSSI SOUS UN PROFIL HYGIENIQUE.

Pour toute intervention de maintenance extraordinaire, réparation, et/ou remplacement, s’ adresser
exclusivement au revendeur agréé aupreés duquel le four a été acheté et/ou a un technicien agréé, en
possession des exigences techniques et professionnelles requises par la réglementation en vigueur.

DEMOLITION
AVERTISSEMENTS GENERAUX

Au moment de la démolition du four, se conformer obligatoirement aux prescriptions des réglementations
en vigueur. Procéder a la différenciation des parties qui constituent le four en fonction des différents types
de matériaux de construction (plastique, cuivre, fer, etc....).
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WIRING DIAGRAMS
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Legend of oven wiring diagrams

T unipolar thermostat;

TT tripolar thermostat;

Qso heating element power switch;
HL heating elements spy light;
QFO0/1 chamber light on/off switch;

K contactor;

TI timer
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Legend of oven wiring diagrams
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unipolar thermostat;

heating element power switch;
inside lamp pilot light;

switch for the inside lamp
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Legend of oven wiring diagrams

T
TT
QS0
HL
QFO0/1
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unipolar thermostat;

tripolar thermostat;

heating element power switch;
heating elements spy light;
chamber light on/off switch;
contactor;

timer
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T unipolar thermostat;

| heating element power switch;
HL  inside lamp pilot light;

IL switch for the inside lamp
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EXPLODED VIEW
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SPARE PARTS

e WIT]I.-I/‘IE?GHT s WIT2I-I/E?GHT e
1 5M200020 | 5M200020 | 5M200020 | 5M200020 | 5M200020
2/A 4P100041 | 4P100041 | 4P100041 | 4P100041 | 4P100018
2/B 4P100031 | 4P100031 | 4P100031 | 4P100031 | 4P100017
4 4P050046 | 4P050047 | 4P050046 | 4P050047 | 4P050052
c - 5V010015 - 5V010015 -
6 - 5G100001 - 5G100001 -
- 4C020046 | 7A010010 | 4C020046 | 7A010010 | 4C020052
9 5V500063 | 5V500063 | 5V500063 | 5V500063 | 5V500063
11/A - - - - 4M010266
11/ | 5E200581 | 5E200583 | S5E200580 | 5E200582 | 5E200560
13 - - - - 4P040101
16 - - - - 4P040106
24 67400500 | 6T400500 | 6T400500 | 6T400500 | 4T060030
26 - 5V010003 - 5V010003 -
7 - 5L020005 - 5L020005 -
30 5T010005 | 5T010005 | 5T010005 | 5T010005 | 5T010001
31 5M200006 | 5M200006 | 5M200006 | 5M200006 | 5M200003
39 5T010300 | 5T010300 | 5T010300 | 5T010300 -
33 5M200005 | 5M200005 | 5M200005 | 5M200005 -
35 5L020017 | 5L020017 | 5L020017 | 5L020017 | 5L020017
36 - - - - 51100017
37 - 51100017 - 51100017 -
38 5R050090 | 5R050090 | 5R050090 | 5R050090 | 5R050120
39 5P050100 | 5P050100 | 5P050100 | 5P050100 | 5P050030
41 5M100005 | 5M100005 | 5M100005 | 5M100005 | 5M100001
51100010 51100016 51100010 51100016 -
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WITII-I/ f]?GHT 250 WITZH/ EI([)GHT 219 B/E?GVI:'{'TH
1 5M200020 5M200020 5M200020 5M200020 5M200020
2/A 4P100018 4P100018 4P100018 4P100018 4P100018
2/B 4P100017 4P100017 4P100017 4P100017 4P100017
4 4P050051 4P050052 4P050051 4P050052 4P050051
5 5vV010015 - 5v010015 - 5vV010015
6 5G100001 - 5G100001 - 5G100001
7 4C020051 4C020052 4C020051 4C020052 4C020051
9 5V500063 5V500063 5V500063 5V500063 5V500063
11/A 4M010200 4M010266 4M010286 4M010266 4M010200
11/B 5E200550 5E200570 5E200571 5E200560 5E200550
13 4P040101 4P040100 4P040100 4P040104 4P040104
16 4P040106 4P040105 4P040105 4P040109 4P040109
24 47060030 47060030 47060030 47060030 47060030
26 5v010003 - 5v010003 - 5v010003
27 5L020005 - 5L020005 - 5L020005
30 5T010001 5T010001 5T010001 57010001 57010001
31 5M200003 5M200003 5M200003 5M200003 5M200003
32 ] ) ) ) )
33 j ] ) ) )
35 5L020017 5L020017 5L020017 5L020017 5L020017
36 51100017 51100017 51100017 51100017 51100017
37 51100017 - 51100016 - 51100017
38 5R050120 5R050120 5R050120 5R050123 5R050123
39 5P050030 5P050030 5P050030 5P050030 5P050030
41 5M100001 5M100001 5M100001 5M100001 5M100001
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TECHNICAL DATA

Measure
ment 1/40 | 2/40 1/40 | 2/40 1/50 | 2/50 | 3/50
unit 2T aT
Temperature oC
control 50-320 45-455
External Le1,5|L61,5|L61,5|L61,5|L91,5|L91,5|L91,5
dimensions cm P50,0 | P50,5|P50,0 | P50,5|P69,0 | P69,0 | P69,0
H28,0|H43,0 | H28,0 | H43,0 | H36,0 | H53,0 | H90,0
Chambe L41,0 | L41,0 | L41,0 | L41,0 |  L62,0|L620|L620
dimensiorns P36,0 | P36,0 | P36,0 | P36,0 | P50,0 | P50,0 | P50,0
H 9,0 H 9,0 H 9,0 H9,0 H12,0| H12,0 | H12,0
Chambers nr 1 2 1 1 1 2 3
Voltage Vac 230 400/230
Frequency Hz 50/60
Total power kW 1,6 2,4 1,6 3,2 5,0 7,5 12
Power of top
heating element w 800x1 | 800x2 | 800x1 | 800x2 |2500x1 | 2500x2 | 2000x6
Power of bottom |\ | g40.1 | 800x1 | 800x1 | 800x2 | 2500x1 | 2500x1 | 2000x6
heating element X X X X X X X
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