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NOTA SULLA SICUREZZA
Non tenere o usare benzina o altri liquidi infamma  bili in prossimita d
questa o di qualsiasi altra apparecchiatura .

AVWERTENZA
Un'installazione errata o interventi di regolazione , modifica,
assistenza 0 manutenzione non corretti possono prov ocare
danni materiali, lesioni personali o addirittura causare la morte.

Prima diinstallare o effettuare un intervento di assistenza su
guesta apparecchiatura, leggere attentamente le ist  ruzioni per
I'installazione, il funzionamento e la manutenzion e del
dispositivo.

AVVISO

L'uso di parti di ricambio non originali, cioe non prodotti dalla Moretti
Forni, fanno decadere la garanzia e la responsabilita da parte del
produttore.

AVVISO

La garanzia dell'apparecchiatura e da considerarsi valida
esclusivamente se un installatore autorizzato ha installato e avviato il
forno dando inoltre una dimostrazione sul relativo funzionamento.

AVVISO

Moretti Forni (il produttore) si riserva il diritto di cambiare le specifiche
in qualsiasi momento.

AVVISO
Lo schema elettrico e disponobile nella sezione 6 di questo manuale.

Conservare il presente manuale come riferimento fut  uro
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Congratulazioni per I'acquisto di questa esclusipparecchiatura Made in Italy. Ha scelto I'attréaza che coniuga le migliori qualita tecniche can |
massima facilita d’utilizzo. Vi auguriamo la pitegide soddisfazione.

Nota:

Il presente manuale é predisposto per la lettuteeiingue. Istruzioni originali in Italiano e ttazioni delle istruziuoni originali in Inglese, Rcese.
Per una miglior chiarezza e lettura, il present@unaie, potrebbe essere fornito in piu parti sepagapud essere spedito via mail contattando la Ditt
Costruttrice.

GARANZIA

Norme e regolamentazione
La garanzia e limitata alla pura e semplice sastite franco fabbrica del pezzo eventualmente wtlifettoso, per ben accertato difetto di materil
costruzioneNon sono coperte da garanzia le eventuali avarie esate dal trasporto effettuato da terzi, da erroneénstallazione e manutenzione, da
negligenza o trascuratezza nell’'uso, da manomissiodia parte di terzi. Inoltre sono esclusi dalla gaanzia: i vetri, le calotte, le lampadine, i pianim
refrattario/biscotto/granito, le guarnizioni e quanto altro in dipendenza del normale logorio e depemento dellimpianto e di ogni suo accessorio;
nonché la manodopera necessaria alla sostituzioneeventuali parti in garanzia.
La garanzia decade se il compratore non & in regwla pagamenti e per i prodotti eventualmentaref, modificati o smontati anche solo in partezse
autorizzazione scritta preventiva. Per ottenemgdiivento tecnico in garanzia, dovra essere irnaltrghiesta scritta al concessionario di zonala al
Direzione Commerciale.

ATTENZIONE

Questa dizione indica pericolo e verra utilizzatitet le volte che viene coinvolta la sicurezza'dpé#ratore.

NOTA

-Questa dizione indica cautela e vuole richiamatéehzione su operazioni di vitale importanza yeifunzionamento corretto e duraturo
dell’apparecchiatura.

GENTILE CLIENTE

Prima di iniziare I'utilizzo di questo forno, leggeil presente manuale.

Per la sicurezza dell’operatore, i dispositivi @glparecchiatura devono essere tenuti in costdficeaza.

Questo libretto ha lo scopo di illustrare 'us@merianutenzione; I'operatore ha il dovere e la nesgbilita di seguirlo.

ATTENZIONE!

1. Quanto descritto riguarda la vostra sicurezza.

2. Leggere attentamente prima dell’installazione e pma dell'uso dell’apparecchiatura.

3. Conservare con cura questo libretto per ogni ultenre consultazione dei vari operatori.

4. VL'installazione deve essere effettuata secondo Kruzioni del costruttore da personale qualificato.

5. Quest'apparecchiatura dovra essere destinata soldl'aso per il qual & stata espressamente concepite,vale a dire per la cottura di pizze o
prodotti alimentari analoghi. E’ vietato eseguire otture con prodotti contenenti alcool. Ogni altro wso € da ritenersi improprio.

6. L’apparecchiatura & destinata unicamente all'uso deettivo e deve essere usata da un utilizzatore pissionale qualificato ed addestrato

all'uso della stessa. L'apparecchio non é destinatad essere utilizzato da persone (bambini compred@ cui capacita fisiche, sensoriali o
mentali, siano ridotte, oppure con mancanza di esgenza o di conoscenza. | bambini devono essere gegliati per sincerarsi che non giochino
con l'apparecchio.

7. Per I'eventuale riparazione rivolgersi esclusivamete ad un centro d'assistenza tecnica autorizzato t&ostruttore e richiedere I'utilizzo di
ricambi originali.

8. Il mancato rispetto di quanto sopra puo compromettee la sicurezza dell’apparecchiatura.

9. Incaso di guasto e/o cattivo funzionamento disattare I'apparecchio astenendosi da qualsiasi tentatd di riparazione o d'intervento diretto.

10. Se l'apparecchio dovesse essere venduto o trasferéidd un altro proprietario o se dovesse traslocare lasciare installata I'apparecchiatura,
assicurarsi sempre che il libretto accompagni I'aparecchio in modo che possa essere consultato dabro proprietario e/o dall'installatore.

11. Se il cavo di alimentazione & danneggiato, esso d@ssere sostituito dal servizio di assistenza téznabilitato dalla ditta costruttrice, in modo
da prevenire ogni rischio.

12. L’apparecchio contiene il modulo trasmettitore FCCID: 2AC7Z-ESPWROOM32D
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1 SPECIFICHE TECNICHE

11 DESCRIZIONE DELLE APPARECCHIATURE
L’apparecchiatura é costituita da due moduli soposg:

- Camera/e di cottura completa di cappa

- Cella di lievitazione

La camera di cottura ha la regolazione della teatpea di tipo
elettronico ed e dotata di termostato di sicurerearnamente la camera
€ in materiale refrattario.

La cella di lievitazione & costituita da una strdt in acciaio, é
pannellata, ha guide portateglie e pud essereaddidermostato per il
riscaldamento.

1.2 DIRETTIVE APPLICATE
UL STD 197

NSF STD 4

CAN/CSA C22.2 STD No.109

1.3 POSTAZIONI DI LAVORO

Le apparecchiature vengono programmate dall’'operaswi quadri
comandi posti sulla parte frontale dell’apparecehi@e durante il loro
funzionamento devono essere sorvegliate.

Gli sportelli di accesso della cella di lievitazeéosono posti sulla parte
frontale dell’'apparecchiatura.

14 MODELLI

I modelli previsti sono:
- NEAPOLIS 4

- NEAPOLIS 6

- NEAPOLIS 9

15 DIMENSIONI DI INGOMBRO E PESI (Vedi Tabelle)
1.6 DATI TECNICI (Vedi Tabelle)

1.7 IDENTIFICAZIONE

Per qualsiasi comunicazione con il produttore o icoentri assistenza
citare sempre il NUMERO DI MATRICOLA dell’apparedelura che
apposto sulla targhetta fissata nella posiziorfegit.

1.8 ETICHETTATURE

Nei punti mostrati in fig. 1 e 2, I'apparecchiatérdotata di targhette di
attenzione riguardanti la sicurezza:

B - Etichetta’PROOFER SANITATION"

C - Etichetta'FITTING FUSES"

D - Etichetta' CONNECTION 8 AWG" or "CONNECTION 6
AWG"

E - Etichetta’PREVENTION OF FIRE AND ELECTRIC
SHOCKS"

F - Etichetta'ELECTRIC U.S. AND CANADA AND
SANITATION"

G —Etichetta’HOT SURFACE"

H - Etichettad’PHASE IDENTIFICATION"

L - Etichetta’'DISTANCE FROM WALL"

M — Etichetta’RISK OF ELECTRIC SHOCK"

N — Etichetta"SERVICE"

O —Etichetta’LAMP"

P - Etichetta"WI-FI MODULE"

Inoltre I'apparecchiatura é dotata di targhettattinzione riguardanti la
sicurezza.

ATTENZIONE! nelia superficie dell’apparecchiatura &

presente un pericolo di ustione dovuto alla presetizelementi a
temperatura elevata. Per qualsiasi tipo d'intewemt qualsiasi
operazione attendere che l'apparecchiatura scehidateamperatura
ambiente ed utilizzare sempre opportuni dispositivi protezione
individuale (guanti, occhiali...).
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ATTENZ|ONE' Presenza di tensione pericolosa. Prima di

effettuare qualsiasi operazioni di manutenzione,nterfompere
l'alimentazione elettrica spegnendo gli interrattoinstallati
esternamente al forno e/o alla cella di lievitagioed attendere che
I'apparecchiatura scenda alla temperatura ambiéitizzare sempre
opportuni dispositivi di protezione (guanti, ocdhia).

1.9 ACCESSORI
Le apparecchiature sono dotate dei seguenti actesso

Modello

NEAPOLIS
forno statico

Accessoric
CELLA DI LIEVITAZIONE RISCALDATA

Un eventuale supporto non fornito dalla ditta adsice deve essere
idoneo a garantire in ogni situazione la correttéabibta
dell’apparecchiatura e deve garantire I'ancoragmiterra del forno;
inoltre deve assolutamente lasciare aperte tutestde di aerazione
presenti perimetralmente nella parte inferiorefdeio.

1.10 RUMORE
Quest'apparecchio € un mezzo tecnico di lavoronchmalmente nella
postazione dell’'operatore non supera la sogliaudiarosita di 70 dB

A).
2 INSTALLAZIONE

2.1 TRASPORTO

L’apparecchiatura viene spedita normalmente morgatebancali in

legno con mezzi di trasporto via terra (fig.3).

E assolutamente vietato trasportare e movimentappdrecchiatura
sulle sue ruote, deve essere sempre sopra il mosa in legno, in

modo che le ruote rimangano libere e leggermeritevate da terra;

utilizzare appositi mezzi di sollevamento e tragpftranspallet, muletto
ecc.).

| singoli pezzi sono protetti da un film di plastio scatole in cartone o
cassa di legno.

2.2 SCARICO

NOTA: Al momento della consegna si consiglia di contralte
lo stato e la qualita dell'apparecchiatura.

NOTA Il pannello di comando della Cella di lievitazione
TERMOREGOLATA é posto sul quadro comandi del forno,quindi
se il forno e la cella devono essere divisi procedecome segue:

- smontare il pannello laterale destro del fornig.%fpart. S-H)

- scollegare la morsettiera del forno dalla moisettdella cella (fig.5A
partlel)

- Aprire gli sportelli della cella, togliere le glé portateglie a destra,
smontare il Carter protezione bulbo terrmostam %\ part.N) e sfilare
il bulbo del termostato di sicurezza dalla sua $8ge&A part.M)

- Togliere i 4 bulloni che bloccano il forno allalia (fig.5 part.T)

- Al termine dell'installazione eseguire le opecadiinverse per il
rimontaggio

ATTENZ'ON E' Utilizzare idonei mezzi di sollevamento.

Sollevare I'apparecchiatura utilizzando solo ed esgsivamente i
punti indicati in fig.4B per il forno ed in fig.4E per la cella di
lievitazione; per eventualmente applicare gli aggasi per |l
sollevamento del forno (fig.4A part. F), devono esse smontati
prima i pannelli laterali della camera di cottura (fig.5 part. S-H) e
poi montati i 4 agganci ognuno con 6 viti come indato in fig. 4A. Se
necessario agganciarsi con il mezzo di sollevameniio maniera
diversa dai 4 fori di aggancio superiori, usare i 2rasversali lunghi
(codice 72016150 tubolare in acciaio 60x30x3mm L=3nopzionale
come Kit di sollevamento), inseriti come indicatori fig. 4C posizione
D o E a seconda della necessita.

Alla fine delle operazioni smontare i 4 agganci pesollevamento e
montare i pannelli laterali (fig.5 part. S-H).

Se vengono spostati la Cella di Lievitazione o laginera di Cottura
mediante mezzo di sollevamento, FARE SEMPRE ATTENADNE
CHE IL PESO SIA BEN BILANCIATO e CHE
L'APPARECCHIATURA VENGA PRESA ASSOLUTAMENTE
COME NELLE FIG.4




2.21 INCLINAZIONE CAMERA DI COTTURA
Se dovesse servire inclinare il forno per attraersun passaggio
minimo di 68cm procedere come segue:

NOTA 1l piano di cottura in Biscotto & un ottimo materiale per

cuocere, ma_é delicato_pertanto_deve essere_trattasempre con
molta cura; se nella_movimentazione la camera di_¢tra deve

essere inclinata, prima il piano in cottura in Bisotto deve essere
tolto, segnando la posizione di_ogni Biscotto in ndo da poterli

riposizionare nella giusta posizione al termine déinstallazione.

- Smontare nell'ordine:(riferimento fig.4A): la qag frontale (G), i
pannelli laterale (fig.5 part.S-H) se presentiiiter superiori (H), la
facciata anteriore (l) svitando anche le viti aliérno della bocca del
forno, il condotto vapori interno (L), il pannelfmsteriore (A), la
facciata posteriore (M).

ATTENZ'ON E! rimuovere le quattro viti di fissaggio con

dado fra camera e cella (Fig.5 part. T).

- Applicare gli agganci per il sollevamento (figh part.F) ed appoggiare
il forno di lato su di essi per poterlo spostama wolta effettuato
I'attraversamento eseguire le operazioni inversel penontaggio,

NOTA: iiformo puo essere inclinato di 90° solo per ataversare
un passaggio stretto e poi riportato in posizione rizzontale,
ASSOLUTAMENTE NON PUO MAI ESSERE TRASPORTATO
INCLINATO

2.3 SPECIFICHE AMBIENTALI

Per il buon funzionamento dell’apparecchiatura asigliabile che i
valori ambientali abbiamo i seguenti limiti:

Temperatura di esercizio:+10°C + +40°C (+41°F + +104°F)
Umidita relativa: 15% + 95%

24 POSIZIONAMENTO,
MANUTENTIVI

ATTENZ'ONE' Durante il posizionamento, il montaggio

e l'installazione sono da rispettare le seguenti pscrizioni:

- Leggi e norme vigenti relative ad installaziondi apparecchiature
elettriche

- Direttive e determinazioni dell’ente erogatore delettricita

- Regolamenti edilizi ed antincendio locali

- Prescrizioni vigenti antinfortunio
Determinazioni vigenti del CEl

ATTENZIONE! L’apparecchiatura deve essere installata

su una superfice stabile e piana, a bolla. L’apparzhiatura non deve
mai venire a contatto con materiali infiammabili ocombustibili.

MONTAGGIO E  SPAZI

NOTA: coliocare il forno in modo che le correnti d'arianon
possano arrivare nelle vicinanze della bocca deltamera di cottura,
altrimenti potrebbero disturbare la cottura.

| singoli moduli prescelti per la configuraziond fno devono essere
sovrapposti come specificato in figura 5, infilandopiedini di
riferimento di ciascun modulo nella sede di quetitostante (fig.5
part.A), & obbligatorio bloccare sempre con i 4 bulloni (fidp part.T)
la_ camera di cottura alla cella di lievitazione o Banello distaziatore
0 a qualsiasi supporto si utilizzi.

Il forno va posizionato in un luogo ben aereato.

| seguenti spazi minimi devono essere lasciatiltfarno e qualsiasi
superficie combustibile 0 non combustibile (vediufia 6):

NEAPOLIS A B C
4-6-9
Distanz 0" (Ocm’ 0” (Ocm; 0" (0cm;
Servict 20" (50cm 20" (50cm 20" (50cm’

Queste distanze sono indispensabili per garatigiulsta areazione dei
componenti dell'apparecchiatura, che altrimenti dgiclasserebbero
diminuendone drasticamente il tempo di vita.

Tenere conto del fatto che per alcune operazionipdizia /
manutenzione / service, la distanza deve essergianagdi quanto
indicato e quindi considerare la possibilita digyatpostare il forno allo
scopo di eseguire queste operazioni.

ATTENZIONE! Dopo I'assemblaggio finale del forno, un cordone di
silicone approvato NSF deve essere eseguito attorreo tutte le
articolazioni per evitare l'ingresso di liquidi o gorcizia.

Il carter perimetrale di base della Cella di liazibne viene fornito
smontato per permettere un'agevole movimentaziosia cella su
ruote; vanno quindi montati prima i 2 carter Paeter ed Anteriore
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(fig.5 part.B e C)prestando attenzione che il rispettivo colore sia
uguale alla facciata su cui lo si monta

- Inserire il carter posteriore (fig.5 part.B) meflua sede e fermarlo con
2 viti per lato alle apposite staffe (fig.5 part.gyindi avvitare le due viti
posteriori in dotazione (fig.5 part.P).

- Inserire il carter anteriore (fig.5 part @RIMA SUL LATO
DESTRO E POI SUL LATO SINISTRO, fare agganciare le sue due
mollette interne (fig.5 part.S) alla loro sede Bigart.R), poi fermarlo
con le 3 viti a destra e 2 viti a sinistra alle egife staffe (fig.5 part.N).

- Posizionare il forno accertandosi che i frenialeliote anteriori siano
accessibili; serrare i freni delle 2 ruote antédetla cella spingendo con
un cacciavite le linguette di STOP (fig.4E part. F)Osuccessivamente
montare i 2 carter basculanti laterali (fig.5 gartognuno mediante le
due viti (fig.5 part.G), i carter laterali sono bakanti per agevolare la
pulizia e permettere di accedere alle 2 ruote &lodt cui va premuto il
freno una volta posizionato il forno. Per il cobegento elettrico vedere
punto 2.5.2.2.

ATTENZIONE! se il forno deve essere spostato, prima

sollevare i 2 carter basculanti laterali (fig.5 pat.F) e SBLOCCARE
| FRENI POSTI SULLE 2 RUOTE ANTERIORI DELLA CELLA
spingendo con un cacciavite le linguette di sgancffig.4E part.GO);
una volta giunti a destinazione riserrare i freni.Le ruote servono
SOLO ED ESCLUSIVAMENTE per lo spostamento all'interno del
laboratorio di cottura, al fine della pulizia e di minimi spostamenti
per manutenzione, e’ espressamente vietato eseguspostamenti
diversi del forno sulle sue ruote; se necessario agiarlo utilizzare
appositi mezzi di sollevamento e trasporto (transgket, muletto
ecc.). Se il forno deve essere ritraspostato dev&sere riposizionato
sopra il suo supporto in legno, o equivalente, in ado che le ruote
rimangano libere e leggermente sollevate da terraSe vengono
spostati la Cella di Lievitazione o la Camera di Citura mediante
mezzo di sollevamento, FARE SEMPRE ATTENZIONE CHE L
PESO SIA BEN BILANCIATO e CHE L'APPARECCHIATURA
VENGA PRESA ASSOLUTAMENTE COME NELLE FIG.4

NOTA: un apparecchio dotato di ruote deve essere pravdisin
dispositivo (fig.5 part.Z) per fissare I'apparecchalla struttura
dell'edificio per limitare il movimento dell'appaehio in modo che la
tensione non venga trasmessa al condotto di alanieme elettrica:

a) Devono essere previsti mezzi adeguati per lmnith movimento
dell'apparecchio senza dipendere o trasmetteresssta¢ condotto
elettrico;

b) Devono essere specificati il (i) luogo (i) nabte devono essere fissati
i mezzi di ritenuta all'apparecchio;

c) L'apparecchio deve essere installato utilizzandoondotto flessibile.

ATTENZ'ONE Se il forno deve essere installato sopra

un supporto non fornito dalla ditta costruttrice, va utilizzato
I’Anello Distanziatore (fig.18), questo al fine digarantire la giusta
areazione alla componentistica. Per prima cosa pasbnare I’Anello
Distanziatore in maniera che il lato con finitura pazzolata (con la
stessa finitura della parte bassa del forno) rimarg nella parte
ANTERIORE e I'asola (fig.18 part.S) rimanga nella @arte superiore.
ANCORARE SALDAMENTE tramite i fori @12 (fig.18 part .F)
I'anello distanziatore al supporto utilizzato, impiegando sistemi
idonei al tipo di supporto stesso. Essi devono esserobusti e
garantire in  ogni  situazione la  corretta  stabilita
dell’apparecchiatura (esempio tasselli di ancoraggie/o bulloni, non
forniti dalla ditta costruttrice).

Sovrapporre il forno come specificato in figura 18,seguendo la
procedura al punto 2.2, infilando i piedini di riferimento (fig.18
part.A) nelle apposite sedi previste sul’Anello Ditanziatore; &
obbligatorio bloccare sempre con i 4 bulloni M10 {§.5 part.T), la
camera di cottura all’anello distanziatore.

25 COLLEGAMENTI

251 COLLEGAMENTO SCARICO VAPORI

ATTENZIONE! collegamento dello scarico vapori deve

essere effettuato esclusivamente da personale qgfiakito.

NOTA Il raccordo in dotazione con il forno (fig.7 partA) e
consigliato nel casi di installazione con canna fuamia.
Nell'installazione sotto cappa pud non essere morita

Il raccordo in dotazione con il forno (fig.7 parj.deve essere inserito
nella sua sede nella parte superiore del fornoeaderfig.7.

NOTA: Collegare tale raccordo con una canna fumaria o co
I'esterno mediante un tubo consigliato di diametr®200m (minimo



150 mm collegato mediante idonea riduzione nella p& superiore
al raccordo d.200mm).

Il tubo (fig.7 part.B) deve essere inserito alénto del raccordo (fig.7
part.A). Anche eventuali prolungamenti devono essseguiti in modo
che i tubi superiori entrino in quelli inferiori.

Il tiraggio potra essere regolato grazie alla valvia manuale posta
sotto la cappa (vedere paragrafo 3.4), normalmentieve essere tutta
aperta, ma in presenza di una canna fumaria che tir molto va
regolata chiudendola fino a trovare il bilanciament ideale.

Il corretto tiraggio assicura la giusta evacuazideievapori ed evita che
il calore generato possa ristagnare sui compoxetitapparecchiatura
che altrimenti si declasserebbero diminuendoreniigo di vita.

252 COLLEGAMENTO ELETTRICO

ATTENZIONE! collegamento elettrico deve essere

eseguito esclusivamente da personale qualificato, ¢onformita con
i requisiti Electrical Power Assurance Corporation vogenti. In
assenza di codici locali, i codici elettrici devonessere conformi al
National Electrical Code (NEC) ANSI / NFPA70 e al @nadian
Electrical Code CSA C22.2.

ATTENZIONE! collegamento elettrico deve essere

effettuato esclusivamente da personale qualificatin osservanza
delle vigenti prescrizioni CEl.

Prima di iniziare la procedura di collegamento vericare che il
sistema di messa a terra sia realizzato in accorddle norme europee
EN.

Prima di iniziare la procedura di collegamento vericare che
I'interruttore generale dell'impianto a cui va collegato il forno sia in
posizione "off".

La targhetta matricola contiene tutti i dati necesari per un corretto

collegamento.

2.5.21 COLLEGAMENTO
COTTURA

ATTENZ'ONE' E’ necessario installare per ogni singolo

elemento di cottura, un interruttore generale quadipolare con
fusibili 0 un interruttore automatico idoneo ai valori riportati sulla

targhetta, che permetta di scollegare i singoli agecchi dalla rete
e che consenta la disconnessione completa nelle dizioni della
categoria di sovratensione .

ELETTRICO CAMERA DI

NOTA Il dispositivo scelto dovrebbe trovarsi nelle immdiate
vicinanze dell’apparecchio ed essere posizionato imogo facilmente
accessibile, cid & indispensabile per poter scolieg
I'apparecchiatura dalla rete elettrica in caso di mportanti anomalie
del forno, come ad esempio l'incollaggio di contadri di potenza, che
altrimenti mantengono sempre attive le relative reistenze alla
massima potenza, nonostante sia intervenuto il terostato di
sicurezza o gli interruttori sul forno siano statispenti.

La camera di cottura viene consegnata con il vgitagichiesto
segnalato sulla targhetta matricola (fig.1).

Per effettuare il collegamento elettrico, rimuoverecoperchio di
protezione posizionato sul lato posteriore dellmea di cottura (Fig.8
part.A). Il cavo di collegamento deve essere fordill'installatore.Per
il collegamento alla rete elettrica € necessarigtaitare una spina
standardizzata alle norme vigenti.

Inserire nell'apposito foro passacavo (Fig.8 parlBavo di sezione
adeguata (Vedi dati tecnici) e collegarlo poi aitersettiera come
illustrato rispettivamente in figura 9.

Inoltre queste apparecchiature devono essere cemped circuito del
sistema equipotenziale, il morsetto previsto agat®o si trova sul retro
dell'apparecchiatura (Fig.8 part.C) con il sSimbelORSETTO PER IL
COLLEGAMENTO EQUIPOTENZIALE.

Ad allacciamento eseguito controllare che la temsidi alimentazione,
a macchina funzionante, non si discosti dal vatmminale di +5%.

ATTENZ'ONE' Il cavo flessibile per I'allacciamento alla

linea elettrica deve essere di caratteristiche nanferiori al tipo con
isolamento in gomma HO7RN-F e deve avere una sezéonominale
adeguata all’assorbimento massimo (vedi dati tecrijc
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NOTA: VERIFICARE CHE LE FASI DI ALIMENTAZIONE

SIANO CORRETTE ED EFFICACI, RILEVARE LA
CORRETTEZZA DEGLI AMPERE ASSORBITI.
2.5.2.2 COLLEGAMENTO ELETTRICO CELLA DI

LIEVITAZIONE TERMOREGOLATA
Il pannello di comando della Cella di lievitaziogeposto sul quadro
comandi del forno, quindi il forno e la cella dewvogssere collegati, per
fare cio procedere come segue:
- Smontare il pannello laterale destro del forng.§fpart.S)
- Collegare alla morsettiera del forno (fig.5A playti cavi della cella
(fig.5A part.l)
- Aprire gli sportelli della cella, togliere le glé portateglie a destra,
inserire il bulbo del termostato nella sua sedp%f part.M) e rimontare
il Carter protezione bulbo terrmostato (fig.5A piajt
- Rimontare il pannello laterale destro del forfig.§ part.S) e rimettere
le guide portateglie

ATTENZIONE! g necessario installare per la cella, un

interruttore generale bipolare con fusibili o un irterruttore
automatico idonei ai valori riportati sulla targhetta.

NOTA: 1 dispositivo scelto dovrebbe trovarsi nelle immdiate
vicinanze dell'apparecchio ed essere posizionato lmogo facilmente
accessibile.

La cella di lievitazione viene consegnata col \gdia segnalato sulla
targhetta matricola (fig.1).

Per il collegamento elettrico, togliere il coperchi protezione posto sul
lato posteriore della cella (fig.8 part.D).

Il cavo di collegamento deve essere messo a d@posi
dall'installatore.

Per il collegamento alla rete elettrica & necessastallare una spina
standardizzata alle norme vigenti.

Inserire nell'apposito foro passacavo (fig.8 pgrul cavo di sezione
idonea (Vedi dati tecnici), e collegarlo poi allaonsettiera come
illustrato in figura 11.

Ad allacciamento eseguito controllare che la temsidi alimentazione,
a macchina funzionante, non si discosti dal vahaminale di +5%.

ATTENZ'ONE' Il cavo flessibile per I'allacciamento alla

linea elettrica deve essere di caratteristiche nanferiori al tipo con
isolamento in gomma HO7RN-F e deve avere una sezénominale
adeguata all’assorbimento massimo (vedi dati tecrijc

ATTENZ'ONE' E’indispensabile

correttamente I'apparecchiatura a terra.

A tale scopo, sulla morsettiera di allacciamento, écollocato
I'apposito morsetto (Fig.9-11) con il simbolo al gale deve essere
allacciato il filo di messa a terra.

Inoltre queste apparecchiature devono essere cemped circuito del
sistema equipotenziale, il morsetto previsto agetgo si trova sul retro
dell'apparecchiatura (fig.8 part.F) con il SimbM®RSETTO PER IL
COLLEGAMENTO EQUIPOTENZIALE.

collegare

3 FUNZIONAMENTO

3.1 OPERAZIONI PRELIMINARI DI CONTROLLO

ATTENZ'ON E! La permanenza dell’apparecchiatura in

condizioni di bassa temperatura ambientale pud caase
lintervento del termostato di sicurezza. Prima di awviarlo
,controllare e se & necessario riarmare.

ATTENZ|ONE! Prima di iniziare le fasi di avviamento e

programmazione dell’apparecchiatura si deve verifiare che:

- tutte le operazioni di collegamento elettrico e essa a terra siano
state eseguite correttamente.

- tutte le operazioni di collegamento scarico vaporsiano state
eseguite correttamente.

NOTA: Al termine dell'installazione, prima di accendereil
forno, accostare i Biscotti in maniera tale che atentro rimanga la
luce minima tra i biscotti.

Tutte le operazioni di controllo devono essere esdite da personale
tecnico specializzato munito di regolare licenza.

ATTENZIONE!

- Mentre I'apparecchiatura € in funzione deve essersorvegliata.



ATTENZ'ONE' In occasione di danneggiamento di un

qualsiasi vetro in dotazione all'apparecchiatura, espendere
immediatamente I'utilizzo, eliminare il prodotto appena cotto e in
cottura e procedere ad una pulizia accurata al finedi escludere
contaminazione pericolosa.

NOTA: Non utilizzare I'apparecchiatura nel caso di calot in
vetro coprilampada (Fig.16 part.A), danneggiato o ssente (in caso
di assenza di una calotta in vetro coprilampada, hla zona
frontale/laterale corrispondente, I'esterno del fono si scalda molto
di piu della medesima zona sul lato opposto, se 8scontra tale
situazione accertarsi della presenza della calottain vetro
coprilampada).

- Durante il funzionamento le superfici dell’apparechiatura
diventano calde, in particolare nella zona della feciata della camera
di cottura, pertanto prestare attenzione a non tocrle per non
ustionarsi.

- All'apertura della porta tenersi a distanza di sturezza da eventuali
vapori ustionanti che potrebbero fuoriuscire dalla camera di
cottura.

- Non fare avvicinare all’apparecchiatura persone on addette.

Per una maggiore uniformita si consiglia di evit@mmperature
superiori rispetto a quelle previste per il tipgdddotto in cottura.

3.2 MESSA IN FUNZIONE CAMERA DI COTTURA
Sul quadro comandi & presente un QR Code che mostiaVideo
TUTORIAL con la spiegazione delle funzioni della cetralina

elettronica, € _ consigliato _guardarlo _prima _ di __usare

'apparecchiatura.

L'accensione delle apparecchiature si effettuaamed in posizione “I”
l'interruttore generale (fig.12 part.1). L'inteorte € marcato con i simboli
internazionali "I" e "O" per indicare "on" e "off".

Sotto allo sportello scorrevole frontale della ceandi cottura sono
situati i quadri comandi come mostrato in figura 12

1. Interruttore generale (ON/OFF).

2. Termostato di sicurezza (Reset).

3. Regolazione temperatura (+ up / - down).

4. Display della temperatura impostata (Set Point °C).

5. Regolazione della potenza cielo (ceiling).
6
7
8
9

Display della regolazione della potenza cielo.
Regolazione della potenza platea(floor).
Display della regolazione della potenza platea.
Tasto accensione/spegnimento resistenze (stajt/stop
. Economy/Power.
. Tasto accensione/spegnimento camera cottura (light)
. Display della temperatura interna camera cottura.
. Tasto (MANUAL/CLEANING).
. Tasto P (Programs).

15. Tasto Timer

NOTA: La strumentazione elettronica consente una
regolazione piu precisa e puntuale del forno. Per@er la sua natura
€ una strumentazione piu delicata rispetto a quell&radizionale.

Per una conservazione migliore della stessa, si cglia di azionare

i pulsanti sul pannello elettronico con una leggeraressione delle

dita evitando colpi o pressioni eccessive.

a) Accendere l'interruttore generale (fig.12 part.dl)guadro centrale
e sia linterruttore stesso che il pannello eletito a destra si
illuminano.

Il Pirometro permette di utilizzare il Forno in nadida “MANUAL”
oppure “PROGRAMS” richiamando I'esecuzione di unei d
programmi di cottura presenti in memoria.

Sul Pirometro sono presenti i pulsanti “M” (man€igl12 part.13)
e “P” (programs fig. 12 part.14) la cui pressionermpette il
passaggio da una modalita all'altra. Il led asdocia ciascun
pulsante indica, in ogni momento, quale modaligdtiga.
All'accensione del forno il pirometro si porta relkituazione
esistente prima dell’'ultimo spegnimento (il led ese indica se si
tratta del “Manual” o del “Programs”).

3.21 PRIMA ACCENSIONE
Per la prima accensione dell’attrezzatura e psuéeessive accensioni
dopo un periodo prolungato di inattivita & indisgednile rispettare la
seguente procedura di riscaldamento:
- Come da paragrafo 3.2 ai punti5 e 7
- Impostare la regolazione della potenza cieldif@gia 5
- Impostare la regolazione della potenza plateai(fla 5
- Impostare la temperature a 100°C (2128Hpsciare in funzione la
camera per circa 1 ora. Aprire la porta per qualtireuto per fare
fuoriuscire il vapore e poi richiuderla.
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Aumentare la temperatura a 200°C (392°F) e dasdn funzione la

camera per circa 2 ore. Aprire la porta per qualdiuto per fare

fuoriuscire il vapore e poi richiuderla.

Aumentare la temperatura a 300°C (572°F) e dasdn funzione la

camera per circa 1 ora. Aprire la porta per qualdiuto per fare

fuoriuscire il vapore e poi richiuderla.

Aumentare la temperatura a 400°C (752°F) e dasdn funzione la

camera per circa 1 ora. Aprire la porta per qualdieuto per fare

fuoriuscire il vapore e poi richiuderla.

Aumentare la temperatura a 450°C (842°F) e dasdn funzione la

camera per circa 1 ora. Aprire la porta per qualdieuto per fare

fuoriuscire il vapore e poi richiuderla.

Aumentare la temperatura a 510°C (950°F) e dasdn funzione la

camera per circa 1 ora. Aprire la porta per qualdieuto per fare

fuoriuscire il vapore e poi richiuderla.

Attendere che la temperatura scenda ai valderdperatura ambiente
prima di iniziare le successive accensioni. Seirat#rno della camera
e presente molto vapore aprire la porta per fardoifiscire

Questa procedura permette di eliminare I'umiditst@oze accumulatasi
nel forno durante il periodo di produzione, stogtag spedizione.

NOTA: burante le precedenti operazioni potrebbero generai
odori sgradevoli. Areare bene il locale.

Pud comunemente formarsi, sia alla prima accensionehe alle
accensioni successive, una patina bianca in cameri cottura,
eventualmente asportarla con lo spazzolone; a forrfoeddo, con un
panno inumidito, asportare tale patina dalle calot in vetro
coprilampadine per non perdere luminosita in camerali cottura. La
patina che si forma sulla bocca d'infornamento in Gisa va
asportata a forno freddo esclusivamente con un pawoennumidito al
fine di non rovinare la bocca.

ATTENZ'ONE' Se non viene eseguita in maniera

corretta la procedura di PRIMA ACCENSIONE, la prima volta che
viene portato in temperatura il forno, possono fornarsi in camera
anche fenomeni come sfolgorio/sfiammate ect. dovudel un'eccesso
di vapori volatili generati da un’asciugatura iniziale troppo rapida
degli isolamenti. Rimanere a distanza dal forno e an introdurre
assolutamente nulla in camera, questo per evitarei centrare in
contatto con tali fenomeni potenzialmente pericolegcomungue alle
accensioni successive essi non si ripresenteranno).

ATTENZ'ONE' Il forno pud essere utilizzato per la

prima cottura solo dopo aver effettuato le precedethoperazioni che
sono assolutamente indispensabili per un perfettaifizionamento.

ATTENZ'ONE' Non effettuare mai cotture alla prima

accensione dell'attrezzatura e per le successivecaosioni dopo un
periodo prolungato di inattivita.

NOTA Nelle successive accensioni per prolungare la dugedei

componenti  (piani  refrattari/Biscotti...)  occorre  evitare

riscaldamenti troppo bruschi. Ogni volta prima di raggiungere il set
point di cottura stazionare per almeno 40 minuti ad una

temperatura compresa tra i 120°C(250°F) e 160°C (320°F).

3.22 MESSA IN FUNZIONE CAMERA DI COTTURA:
MODALITA” MANUAL
b) Impostare la temperatura di cottura desideratanarido i pulsanti

(fig.12 part.3). Tale valore compare sul displagyilboso di destra
(fig.12 part.4).

Regolare i valori di potenza del cielo (fig.12 payte della platea
(fig.12 part.7). Questi valori vanno da O (potewisinserita) a 9
(potenza massima) e compaiono rispettivamente ssplay
luminosi (fig.12 part.6) e (fig.12 part.8).

L'utilizzo delle resistenze del cielo e della ptageevidenziato da un
puntino nell'angolo inferiore destro del displayg.(f2 part.6) e
(fig.12 part.8).

L'accensione e lo spegnimento del puntino luminasdica
I'assorbimento o il non-assorbimento di potenzkedekistenze.
La regolazione separata della potenza del cielcelea glatea
consente di avere molta flessibilita nell'utilizzdel forno
permettendo di personalizzare la cottura.

Inserire l'alimentazione della camera tramite dttadi accensione
(fig.12 part.9): nell'angolo superiore destro kirhina un led rosso.
Quando la temperatura interna della camera di reot(fig.12
part.12) raggiunge la temperatura fissata (4)ntefitazione si
disinserisce e il led luminoso (fig.12 part.6 esB3pegne.

Quando la temperatura all'interno della camera dsén (fig.12
part.12) l'alimentazione si inserira nuovameni@itomatico e il led
si riaccendera.

c)

d)

e)



f) Il sistema di controllo del forno & provvisto di enonomizzatore
che pud inserirsi automaticamente 0 pud essereritmse
manualmente.

f.1) Inserimento automatico dell'economizzatore

Quando la somma dei valori fissati per la poteret@iglo (fig.12 part.6)

e della platea (fig.12 part.8) & uguale o inferiar®, I'economizzatore

entra in funzione automaticamente e si accendentirao il led rosso

sull'angolo superiore destro del tasto (fig.12.pajt

Questo vuol dire che le resistenze nel cielo eargitea non vengono

mai alimentate contemporaneamente e quindi il faspera con un

impegno di potenza ridotto di circa la meta.

f.2) Inserimento manuale dell'economizzatore

Quando la somma dei valori fissati per la poteretzielo (fig.12 part.6)

e della platea (fig.12 part.8) e superiore a 9dsistenze vengono

alimentate secondo i valori impostati.

In questo caso é possibile inserire manualmentoriamizzatore

premendo il tasto ECONOMY/POWER (fig.12 part.10).

Il led rosso nell'angolo superiore destro del téestopeggera e i valori

impostati per il cielo (fig.12 part.6) e per la tgla (fig.12 part.8)

verranno ridotti proporzionalmente ai valori fissaprtandoli ad una

somma pari o inferiore a 9. Il forno operera cam cn impegno di

potenza ridotto di circa la metd. Bastera spingdiretasto

ECONOMY/POWER (fig.12 part.10) nuovamente e I'ecoirzatore si

disinserira, il led rosso si spegne e verrannoabiti i valori

precedentemente impostati per il cielo (fig.12 pare per la platea

(fig.12 part.8).

Quando l'economizzatore viene inserito manualméhted rosso sul

tasto 10 lampeggia) e si interviene sui pulsantedblazione del cielo

(fig.12 part.5) e della platea (fig.12 part.7)ci@omizzatore ripartira

nuovamente i valori in automatico riportando serpreomma pari o

inferiore a 9.

Disinserendo l'economizzatore manuale i valori dwnpariranno

saranno quelli impostati con l'ultima modifica.

L'inserimento manuale dell'economizzatore € estneende utile in quei

momenti di scarso lavoro o pausa, quando non éestzhla potenza

massima ma si vuole mantenere il forno ad una dertgeratura in
modo che sia pronto per essere riportato velocemallb stato
necessario richiesto dal lavoro abituale.

NOTA: La funzione “Economy” viene disabilitata quando si
passa da “Manual” a “Programs” e viceversa inoltreanche quando
si passa da un programma ad un altro e/o quando &nemorizza”
un programma.

Quando si € in cottura se si passa alla visualizaane dei programmi

o alla modifica del programma in esecuzione, la futione Economy

viene momentaneamente disabilitata per poi tornareattiva, in

automatico, quando si torna alla visualizzazione dia temperatura
del forno.

g) La regolazione della temperatura (fig.12 part.4jadeamera di
cottura e fissata per una temperatura massima @fiC6{950°F).
Qualora si superi tale soglia massima per anomiliarviene il
termostato di sicurezza (fig.12 part.2) che blatéanzionamento
del forno spegnendolo.

Tutti i led luminosi del quadro comandi inferioreizieranno a
lampeggiare in segno di allarme. Attendere cheriid si raffreddi.
Svitare il cappuccio del termostato di sicurezzg.12 part.2),
praticare una pressione sul pulsantino sottosteiméeriarmera il
termostato, il quadro inferiore smettera di lampagge il forno
ripartira normalmente.

Riposizionare il cappuccio di protezione (fig.12rtf®) sopra il
termostato di sicurezza onde evitare che questmmstito possa
deteriorarsi e compromettere il funzionamento deid.

ATTENZ'ON E! setae operazione viene effettuata a

forno ancora in temperatura senza attenderne |l

raffreddamento, il termostato di sicurezza manuale non

consentira il riarmo del forno.

Se l'anomalia si ripete é necessario richiedere fiiervento del

servizio di assistenza tecnica.

Il tasto "light" (fig.12 part.11) serve per accerele spegnere

I'llluminazione all'interno della camera di cottura

i) Per spegnere il forno & sufficiente spegnere tlintre generale
(fig.12 part.1).

Alla riaccensione il quadro comandi si presentexforstesso stato in

cui si & lasciato al momento dello spegnimentoqatente.

h)

1) Funzione POWER

Se necessario portare le resistenze del forno ponediatezza al
massimo della potenza, tenere premuto per alcuronsé il tasto
ECONOMY/POWER, i valori di potenza del cielo e deplatea si
modificano alla impostazione massima 9 sia paelbache per la platea
e il led rosso del tasto (fig.12 part.10) inizilmmpeggiare. Premere di
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nuovo il tasto ECONOMY/POWER per disinserire laZiome POWER
e riportare i valori di potenza a quelli impostacedentemente.
Aumentando manualmente i valori di potenza a 9ilel&d del tasto
(fig.12 part.10) si accende in continuo ad indickattivazione della
funzione POWER. Diminuire almeno uno dei due vatibpotenza per
disattivare la funzione POWER, il led del tastspsegne.

NOTA La funzione “Power” viene disabilitata quando si @ssa
da “Manual” a “Programs” e viceversa inoltre anche quando si
passa da un programma ad un altro e/o quando si “nmorizza” un

programma.

m) Funzione PULIZIA

NOTA La porta, durante il programma di Pulizia va messa
ben chiusa. Al termine & consigliato ritoglierla pe permettere
I'evacuazione dei vapori.

La funzione consente di eliminare i residui di emdtpresenti sulle pareti
interne della camera del forno tramite riduzionerolfica
(carbonizzazione). Quando la funzione in oggetemeiselezionata si
attiva il programma preimpostato ad alte tempeeapar un intervallo
di tempo fissato in fabbrica dal Costruttore. Agramma ultimato e con
il forno a temperatura ambiente ¢ sufficiente asperdelicatamente i
residui carbonizzati servendosi di un apposito apane o con un
bidone aspiratutto idoneo.

Per attivare la funzione pulizia tenere premutogbeuni secondi il tasto
MANUAL/CLEANING (fig.12 part.13), sul display comparira la
dicitura “cln run” e lilluminazione della camera se attiva si spegn
automaticamente.

Al termine del programma il forno si porta nelloatst di STOP
disattivando I'’erogazione di elettricita alle résiwe ed emettendo una
segnalazione acustica che avvisa I'operatore dwirte del programma
di pulizia. Procedere con lo spegnimento dell'attegura come descritto
in 3.9.

Per interrompere anticipatamente il programma dizRupremere il
tasto START/STORfig.12 part.9)

NOTA E’ possibile attivare la funzione PULIZIA alla fine della
giornata lavorativa anche dopo aver attivato I'orobgio per
I'accensione giornaliera programmata come descrittan 3.7.5. Al
termine del ciclo di pulizia, in automatico, verra riproposta la
visualizzazione dell’'orario di accensione.

3.23 MESSA IN FUNZIONE CAMERA DI
MODALITA’ PROGRAMS

Dal quadro comandi & possibile effettuare la meraadione di n°20
programmi di cottura diversi, per ciascun programipatremo
impostare: il valore della temperatura di Set Rdlimalore della potenza
del cielo, il valore della potenza della plate# Eifner di cottura. Una
volta memorizzato un generico programma, al suchiaioo,
automaticamente, troveremo i valori precedentemienpestati per la
cottura.

MEMORIZZAZIONE DI UN PROGRAMMA

1) Premereiltasto “P” (fig.12 part.14). Sul dispthinistra compare
il numero dell'ultimo programma utilizzato, i digyl di destra
visualizzano la temperatura di set point e la prdedi cielo e
platea impostata per tale programma (se si preroerarl tasto
“P” si passa al programma successivo, cosi di sedino a
scorrere tutti i 20 programmi della memoria).

Una volta posizionati sul n° di programma volutapgoniamo il
n°5) regolare con la modalita vista al punto 3.2h 2 il valore
della temperatura di cottura e i valori di poteqea “cielo” e
“platea”

Premere a lungo (per almeno 2 sec fino ad udirsuamo breve
sul cicalino) il tasto “P” (fig.12 part.14), in gst® modo il
programma appena impostato, viene memorizzato.

Al programma puo essere associato anche il “Timeottura” per
impostarlo premere il tasto Timer (fig.12 part.18) display di
sinistra compare la scritta “OFF” su quello di dest tempo di
cottura espresso in: MINUTI “virgola” SECONDI chepéssibile
modificare utilizzando i tasti sotto il display €ficia su e freccia
git). Premendo il tasto Timer (fig.12 part.15) feeseconda volta
€ possibile impostare I'ora di accensione. Premdrtdsto Timer
per la terza volta si ritorna al programma voluto.

Premere a lungo (per almeno 2 sec fino ad udirBIg il tasto
“P" (fig.12 part.14), in questo modo il programmapana
impostato, Timer di cottura compreso, viene mernzatiz

COTTURA:

2)

3)

4)

5)

NOTA: Quando viene messo in esecuzione un generico
programma, se a questo & associato anche il “Temgdocottura” per
dare il via al timer si procede come per la modal& “Manuale”
descritta al punto 3.7.4



UTILIZZO DI UN PROGRAMMA

1) Premere il tasto “P” (fig.12 part.14) piu voltedia visualizzare il
programma di cottura voluto
2) Inserire I'alimentazione della camera tramite gttadi accensione

(fig.12 part.9): nell’angolo superiore destro surhina un led
rosso.

NOTA sul display di sinistra non & piu visualizzato ihumero
del programma ma la temperatura effettiva del fornoche lampeggia
fin tanto che questa non raggiunge la temperatura idset point
impostata. (n° 4 “Beep” segnalano il raggiungimento della
temperatura di set point).

Il led verde accanto al tasto “P” resta accesordlicare che si sta
utilizzando uno dei programmi

Se durante 'esecuzione di un programma si vuotierge quale sia il
programma utilizzato & sufficiente premere il ta¥3. Si torna alla
normale visualizzazione premendo il tasto “Start”.

324 PROGRAMMI PREIMPOSTATI:

- PO1 SALITA IN TEMPERATURA / CARICO DI LAVORO
BASSO
Il programma P01 e il programma preconfiguratoad&tbbrica per
ottimizzare la salita in temperatura del forno &d temperatura di
esercizio preimpostata per Pizza Napoletana. A#tilaprogramma
P01 come descritto in 3.2.3. Nella fase inizialé pgramma i
display delle potenze visualizzano la lettera “ld"indicare che si &
nella fase di riscaldamento (“Heating”) e i valdripotenza non sono
modificabili. Solo al raggiungimento di una temgara impostata
dalla Fabbrica le lettere “H” si modificano nelletpnze previste dal
programma.

- P02 CARICO DI LAVORO MEDIO
Il programma P02 & il programma preconfiguratoad&tbbrica per
carichi di lavoro medi ad una temperatura di ez@rgireimpostata
per Pizza Napoletana. Attivare il programma P02 eatescritto in
3.2.3.

-DA P03 A P20 — PROGRAMMI GENERICI
| programmi da P03 a P20 sono programmi precordigutalla
Fabbrica per temperature di esercizio piu basgeetts a quella
specifica per Pizza Napoletana. Attivare il progmandesiderato
come descritto in 3.2.3.

NOTA Tutti i programmi sono modificabili come descritto in
3.2.3. Il programma P01 & I'unico programma ottimiato per la
salita in temperatura le cui potenze nella fase imiale del
programma non sono impostabili (i display Fig. 12 art. 6 e 8
visualizzano “H").

3.4 SCARICO DEI VAPORI

| vapori che si formano allinterno della cameracditura fuoriescono
dalla bocca e vengono raccolti dalla cappa fronthke li convoglia al

raccordo di scarico dei vapori. Sotto la cappatflené posta la valvola
che permette di regolare correttamente il tiragfign14). Tale valvola

€ mantenuta in posizione mediante il pomello Aesrita in posizione
O lavalvola sara tutta APERTA e quindi avremodssimo del tiraggio,
se tenuta in posizione C la valvola sara tutta C3Al¢ quindi avremo
il minimo del tiraggio, le posizioni intermedie wgranno il tiraggio

proporzionalmente di conseguenza.

Normalmente la valvola deve essere tutta apertanrpeesenza di una
canna fumaria che tira molto, va regolata chiudenéino a trovare il

bilanciamento ideale, questo al fine di non portéaeeccessivamente il
calore dalla camera di cottura.

ATTENZIONE! ia vanola ed il pomello A si scaldano

durante il lavoro, quindi la regolazione deve essereffettuata a forno
freddo, se in caso eccezionale servisse regolarevidvola a forno
acceso tale operazione deve essere eseguita indedsaappositi
guantoni per le alte temperature al fine di evitareustioni.

35 UTILIZZO DEL FORNO

- Spegnere le luci e mettere la Porta BEN CHIUSA

- Impostare il forno indicativamente tra 430° e 486n Cielo a 8 e
Platea a circa 3 ed accenderlo

- Una volta che é stata raggiunta la temperatupogtata togliere la
porta prendendola esclusivamente per la maniglidotazione (fig.7
part.C) e riporla nell’apposito supporto (fig.7 paj

ATTENZIONE! LA PORTA ED IL SUPPORTO

POGGIAPORTA RAGGIUGONO ALTE TEMPERATURE,
PERTANTO FARE LA MASSIMA ATTENZIONE A NON
TOCCARLI PER NON USTIONARSI; RIPORLI IN UN PUNTO
SICURO NON RAGGIUNGIBILE DA TERZI (ESEMPIO DA
BAMBINI ECC.) E MAI IN PROSSIMITA DI ELEMENTI
COMBUSTIBILI.
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- Il forno & costruito per essere utilizzato cotolgica di cottura similare
a quella del forno a legna, quindi la zona piu aalella camera di cottura
e quella posteriore, nella zona centrale il caéomedio, mentre la zona
anteriore, dove entra aria ambiente, € la zona malua; ad esempio
quindi usare inizialmente la zona centrale e pablaa posteriore per la
cottura di pizza mentre la zona anteriore & daeupar quelle che
vengono definite "cotture di bocca” come ad esempaizoni ecc..

- Iniziare a cuocere e quando il lavoro cominciasskre MEDIO, alzare
la Platea a 5/6

- Quando il lavoro aumenta alzare di conseguenz® €iPlatea, se serve
arrivare fino a 9 e 9 (il tasto ECONOMY/POWER tempremuto per
alcuni secondi porta immediatamente il forno al smas e cioé a Cielo
9 e Platea 9)

- Dopo le prime cotture valutare se la temperatuaeatta al proprio tipo
di impasto, che deve essere del giusto grado ditadione ed
adeguatamente maturato per poter essere cotto($epeco idratato o
se viene messa troppa farina sulla pala, piu facitela pizza si brucera
sotto); abbassare o alzare conseguentemente laer@tna (se Si
desidera alzare la temperatura rapidamente e nzipamé il consumo
elettrico, mettere la Porta BEN CHIUSA fino al raggimento del
nuovo set point).

NOTA Il forno all'interno ha delle resistenze elettricte inserite
nei refrattari del cielo e della platea che raggiugono altissime
temprature, E’ PROIBITO NEL MODO PIU’ ASSOLUTO FARE
ARRIVARE SUL PIANO DI COTTURA ACQUA, ANCHE FOSSE
SEMPLICEMENTE UN PANNO INUMIDITO, PERCHE’ A
CAUSA DELLO SHOCK TERMICO SI RISCHIA DI ROVINARE
IRRIMEDIABILMENTE IL BISCOTTO; nel caso fosse necessario
stemperare il piano  UTILIZZARE ESCLUSIVAMENTE
FOCACCE. Per la pulizia durante le fasi di lavoro, usare
delicatamente uno spazzolone morbido di altezza agieata. E’
ASSOLUTAMENTE VIETATO COLPIRE IL PIANO IN
BISCOTTO CON IL PALINO PERCHE CIO NE CAUSA LA
ROTTURA. Fare attenzione a non colpire i refrattari
laterali/posteriore, degli urti potrebbero romperli, se cid avvenisse
non & comunque compromessa la funzionalita del fom eventuali
crepe nei Biscotti possono comunemente formarsi manon
compromettono la funzionalita del forno.

- Se abbiamo delle pause lunghe di lavoro e caabitg mettere la Porta
BEN CHIUSA, premere il tasto Economy e spegnerkidg il forno
andra al consumo minimo e sara subito pronto skidoto ricominciare
a cuocere. A fine lavoro spegnere il forno, lagceenza porta per circa
15 minuti per fare defluire 'umidita interna resale poi mettere la Porta
BEN CHIUSA.

ATTENZ|ONE! Nel caso che inavvertitamente dei

prodotti in cottura prendano fuoco (ad esempio perigé contenenti
olii o grassi), chiudere la porta e sigillarla persoffocare le fiamme,
non usare acqua all'interno della camera di cottura

NOTA: La porta, quando serve_DEVE ESSERE MESSA BEN
CHIUSA A BATTERE SULLA BOCCA IN GHISA (fig.7 part.C ),
NON DEVE ESSERE MAI LASCIATA PARZIALMENTE
APERTA PER NON MANDARE IN SOVRATEMPERATURA IL
RIPIANO ANTERIORE IN GRANITO E QUINDI CREPARLO.
Fare attenzione a non urtare/strisciare il piano inGranito con
carrelli, pale ecc. per non danneggiarlo.

3.6 MESSA IN FUNZIONE CELLA DI LIEVITAZIONE

Il quadro comandi della cella di lievitazione & Hgosto a sinistra,

sotto allo sportello scorrevole frontale della ceendi cottura, come

mostrato in figura 13A (se presente l'aspiratore pappa fare

riferimento alla figura 13B).

L’accensione delle celle di lievitazione si effetttuotando in posizione “I”

l'interruttore generale (fig.13A part.2). L'intettore & marcato con i simboli

internazionali "I" e "O" per indicare "on" e "off".

1. Spialuminosa (ON/OFF).

2. Interruttore di accensione/spegnimento dell'illuazione interna
(light), (per attivarsi il termostato deve essareeso).

3. Termostato di accensione e regolazione

a) Accendere la cella di lievitazione girando il testaio (part.3), si
accende la spia (part.2).

b) Impostare la temperatura desiderata fino ad unimasdi 65°C
(150°F).

c) Per spegnere la cella di lievitazione portarerintestato (part.3) a
zero.

ATTENZ'ONE' Evitare il contatto con le resistenze

all'interno della cella di lievitazione al fine dievitare ustioni.



37 MESSA IN FUNZIONE CENTRALINA ELETTRONICA
CON TIMER

Il quadro comandi elettronico & dotato del tastioi@r (fig.12 part.15).
La centralina permette di impostare 3 timer di weit(conto alla

rovescia), l'ora attuale e l'ora di accensionergitiera (fig.12).

3.7.1 IMPOSTAZIONE DEI 3 TIMER DI COTTURA

- Premendo una volta il tasto "Timer" (fig.12 p#s) sui display (fig.12
part.4 e 12) verra visualizzata la scritta "OFF "086 un "1" sul
display cielo (fig.12 part.6). Questo sta ad intBoehe con i pulsanti
"Up" e "down" (fig.12 part.3) possiamo impostargtilmo timer di
cottura in minuti.

- Premendo di nuovo il tasto "Timer" (fig.12 pa%) si visualizza il
secondo timer di cottura come indica il displaylcigig.12 part.6),
che e possibile impostare come sopra.

- Una terza pressione permettera di impostasgabttimer di cottura.

3.7.2 IMPOSTAZIONE DELL'ORA ATTUALE

- Premendo per la quarta volta il tasto "Timery.{2 part.15) sui
display (fig.12 part.4 e 12) si visualizza la gerith 00 00" (o un
generico orario); "h" sta ad indicare che si trdttf'ora corrente: le
prime due cifre si riferiscono all'ora, le secomadeninuti.

- Premendo il pulsante "up" si imposta I'ora d&upremendo "down"
i minuti (fig.12 part.3).

3.7.3 IMPOSTAZIONE DELL'ORA DI ACCENSIONE

- Premendo per la quinta volta "Timer" (fig.12 toH8) sui display
(fig.12 part.4 e 12) si visualizza la scritta "o 00" (0 un generico
orario); le prime due cifre si riferiscono all'ola,seconde ai minuti.

- Premendo il pulsante "up" si imposta l'ora dieatsione, premendo
"Down" i minuti (fig.12 part.3).

- Premendo per la sesta volta il tasto "Timer).if2 part.15) si esce
dalla funzione timer.

NOTA Se dopo essere entrati nella procedura di impostamne

non si procede oltre, dopo 10 secondi la centralinaesce

automaticamente da questa funzione e sui displayidf12 part.4 e 12)

tornano ad essere visualizzati temperatura e set .

3.7.4 ATTIVAZIONE TIMER DI COTTURA

MODALITA’ MANUAL

- Per attivare uno dei tre timer di cottura sielentrare nella funzione
del timer che interessa e premere il tasto "Stapt/(fig.12 part.9)
contemporaneamente al tasto "timer".
Il LED timer (fig.12 part.15) iniziera a lampgigre indicando che c'é
un timer di cottura in funzione.

- Premendo il tasto "Timer" (fig.12 part.15) poti@vedere quale timer
sta lavorando ed il tempo rimasto.

- Finito il tempo del timer si spegneranno tutisplay, si accendera il
LED timer (fig.12 part.15) ed iniziera a suonam@dalino. Si ritornera
alla condizione normale premendo il tasto "Timeég: {2 part.15).

MODALITA’ PROGRAMS

- Per attivare il timer di cottura si deve entraedla funzione del timer
e premere il tasto "Start/stop” (fig.12 part.9) teonporaneamente al
tasto "timer".
Il LED timer (fig.12 part.15) iniziera a lampgigre indicando che c'é
un timer di cottura in funzione.

- Premendo il tasto "Timer" (fig.12 part.15) poti@vedere quale timer
sta lavorando ed il tempo rimasto.

- Finito il tempo del timer si spegneranno tutisplay, si accendera il
LED timer (fig.12 part.15) ed iniziera a suonam@dalino. Si ritornera
alla condizione normale premendo il tasto "Timé&d.{2 part.15).

NOTA: | timer di cottura non influiscono sulla cottura del
forno.
3.7.5 ATTIVAZIONE DELL'OROLOGIO PER
L'ACCENSIONE GIORNALIERA PROGRAMMATA
- Per attivare l'accensione programmata si devampostare la
temperatura desiderata ed i valori del cielo eadaitea, si deve poi
entrare nella funzione dell'ora di accensione (jerend volte il tasto
"Timer" in manual o 1 volta in programs (fig.12 p&b), verificare
I'ora di accensione impostata, quindi premere stotd'Start/Stop"
(fig.12 part.9) contemporaneamente al tasto "Timer"
Il led timer (fig.12 part.15) iniziera a lampeggiandicando che il
timer di accensione é in funzione: il forno si spe@ e sui display
(fig.12 part.4 e 12) rimarra visualizzata |'oraadcensione.
All'ora indicata il forno si accendera.
- Dopo l'attivazione del timer di accensione predeil tasto "Timer"
(fig.12 part.15) potremo vedere la temperaturasetilpoint.
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NOTA Per disattivare i timer e I'ora di accensione prina che

sia terminata la loro funzione, bastera premere itasto "Start/Stop"

(fig.12 part.9) contemporaneamente al tasto "Timer"(fig.12 part.8).

3.8 SCELTA TRA GRADI

FAHRENHEIT

- Premendo contemporaneamente i tasti “light” {figpart.11) e “+ up”
(fig.12 part.3) per circa 6 secondi si visualizmapostazione attuale
dell'unita di misura della temperatura (“°C” o “)F”

- Mantenendo premuti i tasti per altri 6 secondi rabdifica
I'impostazione precedente.

CENTIGRADI E GRADI

3.9 FERMATA

- Spegnere gli interruttori generali del forn@(fi2 part.1), della cella
di lievitazione (fig.13A-13B part.3) e dell’eventaaaspiratore cappa
(fig.13B part.4), portandoli tutti in posizione ZER

- Disinserire l'alimentazione elettrica spegneglilmterruttori generali
esterni all’apparecchiatura.

3.10 DEFLETTORI INTERNI BASCULANTI

All'interno della camera di cottura sono presenbéflettori basculanti
posti sulla volta della camera di cottura (fig.E58tpA) per minimizzare
le dispersioni, uniformare i flussi termici e margee il giusto grado di
umidita al prodotto in cottura. Se necessario esipds mettere i

Deflettori in posizione tutto aperto (fig.15 pairt.Ber farlo, con I'ausilio
di un palino per sfornamento ruotare il defletteeeso avanti, sollevarlo
e portarlo nella posizione verso la porta d'infonemto in modo che
rimanga sostenuto dai due fermi laterali.

Puo succedere che i deflettori interni basculandmangono in

posizione semiaperta a casusa della deformaziogle ateiai alle alte
temperature presenti sulla volta della camera ttum é sufficiente
riportare i deflettori nella loro posizione aiutasd con il palino per
sfornamento.



4

MANUTENZIONE E PULIZIA

ATTENZIONE
Esiste per I'operatore del forno il rischio di l&si provocate da parti del
forno o da scosse elettriche. Pquestaragione, € indispensabile
disattivare e Dbloccare l'alimentazione elettrical eno PRIMA di
smontare, pulire eceffettuareinterventi di assistenza sul forno. Non
smontare né pulire il forno quando linterruttorgualsiasi altro circuito

e acceso.

AVVERTENZA
Prima di eseguire qualsiasi intervento di manutamzio pulizia, spegnere
I'interruttore principale.

AVVERTENZA
NON utilizzare condotto d’acqua o apparecchi dipalche emettono
vapore per pulire il forno. NON utilizzare quantitacquaeccessive per
evitare di saturare i pannelli di isolamento deho  NON utilizzare
prodotti di pulizia caustici o corrosiwihedanneggerebbero la superficie
della camera dcottura.
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4.1 OPERAZIONI PRELIMINARI DI SICUREZZA

ATTENZIONE! primadi effettuare qualsiasi operazioni

di manutenzione, interrompere I'alimentazione eldtica spegnendo
gli interruttori installati esternamente al forno e/o alla cella di
lievitazione ed attendere che [Iapparecchiatura scela alla
temperatura ambiente. Utilizzare sempre opportuni dspositivi di

protezione (guanti, occhiali... ).

Tutti gli accorgimenti sono determinanti per la buma conservazione
del forno e la loro mancata osservanza potrebbe caare seri danni
che esulano dalla garanziad esposizione a rischi

ATTENZIONE: se il forno deve essere spostato, prima

sollevare i 2 carter basculanti laterali (fig.5 pat.F) e SBLOCCARE
| FRENI POSTI SULLE 2 RUOTE ANTERIORI DELLA CELLA
spingendo con un cacciavite le linguette di sgancffig.4E part.GO);
una volta giunti a destinazione riserrare i freni.

4.2 MANUTENZIONE E PULIZIA ORDINARIA
Eseguite le operazioni al punto 4.1 per la pul@idinaria procedere
come segue.

NOTA: Per Ia pulizia del piano di cottura eseguire la
FUNZIONE PULIZIA per termoriduzione (punto 3.2.2 paragrafo
M) o usare delicatamente uno spazzolone morbido diltezza
adeguata. E' PROIBITO NEL MODO PIU’ ASSOLUTO FARE
ARRIVARE SUL PIANO DI COTTURA ACQUA, ANCHE FOSSE
SEMPLICEMENTE UN PANNO INUMIDITO, PERCHE' SI
RISCHIA DI ROVINARE IRRIMEDIABILMENTE IL
BISCOTTO._E’ ASSOLUTAMENTE VIETATO COLPIRE IL
PIANO IN BISCOTTO CON IL PALINO PERCHE CIO NE
CAUSA LA ROTTURA.

NOTA: FEARE ATTENZIONE A NON COLPIRE |
REFRATTARI LATERALI/POSTERIORE, DEGLI URTI
POTREBBERO ROMPERLI, se cid avvenisse non & comungu
compromessa la funzionalita del forno; eventuali @pe nei Biscotti
possono comunemente formarsi ma non compromettonoa |
funzionalita del forno.

Pud comunemente formarsi, sia alla prima accensionehe alle
accensioni successive, una patina bianca in camerh cottura,
eventualmente asportarla con lo spazzolone; a forndreddo,
asportare tale patina dalle calotte in vetro coprikmpadine con un
panno inumidito, per non perdere luminosita in camea di cottura.
La patina che si forma sulla bocca d'infornamenton Ghisa va
asportata a forno freddo esclusivamente con un paeninumidito al
fine di non rovinare la bocca.

Provvedere ogni giorno a fine lavorazione, dopaaifreddamento
dell’apparecchiatura, a rimuovere accuratamentéutta le parti, ad
esclusione del biscotto, eventuali residui che gossessersi creati
durante la cottura utilizzando un panno o spugnamiditi,
eventualmente con acqua saponata e poi sciacquhras@ugare,
pulendo le parti satinate nel verso della satiratur

Eseguire adeguata pulizia di tutti i componentieasibili.

ATTENZIONE! Ogni giorno asportare accuratamente gli

eventuali grassi fuoriusciti in fase di cottura inquanto causa di
possibili combustioni e deflagrazioni.

ATTENZIONE! Non lavare I'apparecchiatura con getti

d’'acqua diretti o in pressione. Evitare che l'acquao eventuali
prodotti utilizzati, vengano a contatto con le part elettriche.
E’ vietato utilizzare per la pulizia detergenti nodvi alla salute.

NOTA Non utilizzare solventi, prodotti detergenti cont@enti
sostanze aggressive (clorate, acide, corrosive, abive, ecc...) ,
acqua regia o utensili che possano danneggiare leperfici; prima
di riavviare prestare attenzione a non lasciare nélapparecchiatura
quanto usato per la pulizia.

ATTENZ|ONE! Per evitare rischi d'incendio, va fatto

pulire regolarmente (almeno 1 volta all'anno) il cadotto di scarico
dei vapori interno al forno, I'eventuale aspiratorevapori e la canna
fumaria esterna al forno, vedere punto 5.2

4.3 MANUTENZIONE E PULIZIA OGNI 3-6 MESI (A
SECONDA DELL'USO)

Eseguite le operazioni al punto 4.1 e 4.2 per l&ipuogni 3-6 mesi

procedere come segue.

In  base allutilizzo dellapparecchiatura & opportuno,

periodicamente, rimuovere i biscotti di cottura cone indicato al

punto 5.3.5 e asportare al di sotto, tutti i residucausati dalle cotture.
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PULIRE REGOLARMENTE LE FORATURE DI AERAZIONE
SPECIALMENTE NELLA ZONA POSTERIORE FIG 4A PART. A.

PULIRE ROGOLARMENTE LA ZONA SOTTOCAPPA FIG 4A
PART. G.

NOTA E’ opportuno pulire regolarmente ['estremita
accessibile delle termocoppie al fine di mantenernkefficacia nel
tempo.

4.4 PERIODI DI INATTIVITA’

Qualora I'apparecchiatura non venga utilizzatalpeghi periodi:
- Scollegarla dall’alimentazione elettrica.

- Coprirla per proteggerla dalla polvere.

- Arieggiare periodicamente i locali.

- Eseguire la pulizia prima di riutilizzarla.



LE ISTRUZIONI SEGUENTI

SPECIALIZZATO MUNITO DI

ATTENZIONE

RELATIVE
STRAORDINARIA” SONO STRETTAMENTE RISERVATE A PERSON ALE TECNICO
REGOLARE LICENZA, RICONOSCI
ABILITATO DALLA DITTA COSTRUTTRICE.

ALLA ‘“MANUTENZIONE

UTO ED

5 MANUTENZIONE STRAORDINARIA

51 OPERAZIONI PRELIMINARI DI SICUREZZA

ATTENZ'ON E! Tutele operazioni di manutenzione e di

riparazione devono essere eseguite con idonee atizature
antinfortunistiche da personale tecnico specializza munito di
regolare licenza, riconosciuto ed abilitato dalla tdta costruttrice.
Prima di effettuare qualsiasi operazioni di manutezione fermare
I'apparecchiatura come da procedura FERMATA (vedi mragrafo 3) ed
interrompere l'alimentazione elettrica spegnendo glinterruttori
installati esternamenteall’apparecchiatura e dopo aver scollegato i cavi
d’alimentazione dalla presa di corrente.

Le operazioni devono essere eseguite dopo che & ento il
raffreddamento dell’apparecchiatura.

Tutti gli accorgimenti sono determinati per la buora conservazione
del forno e la loro mancata osservanza potrebbe caare seri danni
ed esulano dalla garanziad esposizione a rischi.

ATTENZ'ON E! 1l forno deve avere sempre la camera di

cottura bloccata alla cella di lievitazione con i 4bulloni (fig.5
part.T); inoltre deve essere sempre ancorato a tearmediante le 4
staffe in dotazione (fig.5 part.Z). Se tali bloccagj vengono tolti per
operazioni di manutenzione, pulizia ecc. poi € obiglatorio sempre
ripristinarli.

ATTENZ'ONE Se il forno deve essere spostato, prima
sollevare i 2 carter basculanti laterali (fig.5 pat.F) e SBLOCCARE

| FRENI POSTI SULLE 2 RUOTE ANTERIORI DELLA CELLA
spingendo con un cacciavite le linguette di sgancffig.4E part.GO);
una volta giunti a destinazione riserrare i freni.

ATTENZIONE! Pperiodicamente (almeno una volta

allanno), ed ogni qualvolta si presentino anomalie di
funzionamento, I'apparecchiatura deve essere contilata da un
tecnico  specializzato che deve verificare lo  stato
dell’apparecchiatura ed ispezionare I'interno del qiadro elettrico e
del condotto scarico vapori e pulirli dall'eventuak pulviscolo
presente. Accedere anche a tutti i vani smontabillaterali, superiori,
anteriori e posteriori ed aspirare accuratamente esntuale polvere o
farina depositata all'interno. . Controllare lo stato dei Contattori ed
eventualmente sostituirli se necessario (vedere grafo 5.3.4)

ATTENZ'ONE' Alcune operazioni di seguito elencate

necessitano di almeno due persone.

5.2 PULIZIA GENERALE

Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la puliacedere come segue.

Provvedere regolarmente alla pulizia generaleagarecchiatura.

NOTA Per la pulizia del piano di cottura eseguire la
FUNZIONE PULIZIA per termoriduzione ((punto 3.2.2 paragrafo
M) o usare delicatamente uno spazzolone morbido daltezza
adeguata. E' PROIBITO NEL MODO PIU’ ASSOLUTO FARE
ARRIVARE SUL PIANO DI COTTURA ACQUA, ANCHE FOSSE
SEMPLICEMENTE UN PANNO INUMIDITO, PERCHE' SI
RISCHIA DI ROVINARE IRRIMEDIABILMENTE IL
BISCOTTO._E’ ASSOLUTAMENTE VIETATO COLPIRE IL
PIANO IN BISCOTTO CON IL PALINO PERCHE CIO NE
CAUSA LA ROTTURA.

NOTA: FEARE ATTENZIONE A NON COLPIRE |
REFRATTARI LATERALI/POSTERIORE, DEGLI URTI
POTREBBERO ROMPERLI, se cid avvenisse non & comungu
compromessa la funzionalita del forno; eventuali @pe nei Biscotti
possono comunemente formarsi ma non compromettonoa
funzionalita del forno.

Dopo il raffreddamento dell’apparecchio rimuoverewatamente da
tutti i componenti sia interni che esterni, ad esicine del biscotto, tutti
i residui che si sono creati utilizzando un pannspagna inumiditi,
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eventualmente con acqua saponata e poi sciacquhras@ugare,
pulendo le parti satinate nel verso della satiatur

ATTENZIONE! Asportare regolarmente e con cura gli

eventuali grassi fuoriusciti in fase di cottura inquanto causa di
possibili combustioni e deflagrazioni.

ATTENZIONE! ‘

In  base allutilizzo dellapparecchiatura €&  opportuno,
periodicamente, rimuovere i biscotti di cottura cone indicato al
punto 5.3.5 e asportare al di sotto, tutti i residucausati dalle cotture.

ATTENZ'ONE' Non lavare I'apparecchiatura con getti

d'acqua diretti o in pressione. Evitare che l'acquao eventuali
prodotti utilizzati, vengano a contatto con le part elettriche.
E’ vietato utilizzare per la pulizia detergenti nogvi alla salute.

NOTA Non utilizzare solventi, prodotti detergenti cont@enti
sostanze aggressive (clorate, acide, corrosive, abive, ecc...) ,
acqua regia o utensili che possano danneggiare leperfici; prima
di riavviare prestare attenzione a non lasciare nélapparecchiatura
quanto usato per la pulizia.

ATTENZ'ONE' Per evitare rischi d'incendio va pulito

regolarmente (almeno 1 volta all'anno) tutto I'inteno del condotto
di scarico dei vapori (fig.4A part.L) Per accederviagevolmente
smontare la cappa frontale (fig.4A part.G) ed il cadotto scarico
vapori (fig.7 part.A-B), aprire completamente la vdvola regolazione
tiraggio (Fig.14 posizione O) e con uno scovolo gdiato in acciaio
per la pulizia delle canne fumarie, procedere allpulizia interna di
tutto il condotto, facendo attenzione ad asportareutto il residuo
carbonioso. Se presente I'aspiratore vapori (fig.part.E) pulirne
bene tutto I'interno, compreso le pale della vental. In concomitanza
pulire anche tutta la canna fumaria (fig.7 part.B) dove scarica il
forno. Eseguire le operazioni inverse per il rimoraggio.

5.3 SOSTITUZIONE PARTI CAMERA COTTURA

5.3.1 SOSTITUZIONE DELLE
ILLUMINAZIONE

Vista I'estrema gravosita a cui sono sottopostarigade, potra essere

necessario nel tempo sostituirle.

NOTA: ACCERTARSI SEMPRE CHE LE CALOTTE IN
VETRO COPRILAMPADE ALL'INTERNO DELLA CAMERA

DI COTTURA SIANO PRESENTI, ALTRIMENTI A CAUSA DEL
CALORE CHE LA RAGGIUNGE, LA LAMPADA S| BRUCIERA
NUOVAMENTE NEL GIRO DI BREVE TEMPO, nel caso di
calotta in vetro coprilampada (Fig.16 part.A), danreggiato o assente
(in caso di assenza di una calotta in vetro coprifapada, nella zona
frontale/laterale corrispondente, I'esterno del fono si scalda molto
di piu della medesima zona sul lato opposto, se 8scontra tale
situazione accertarsi della presenza della calottain vetro
coprilampada).

Eseguire le operazioni al punto 5.1

- Smontare il pannello laterale esterno del forablato corrispondente
alla lampada da sostituire (fig.5 part.S)

- Nella zona prossima alla facciata del forno tergliil Contenitore Lana
zona lampada spingendo verso il basso la lingétfd 6A part.F) e
tirandola poi verso I'esterno.

- Si vedra la staffa portalampada (fig.16 partibgliere le due viti che
la bloccano, estrarre la staffa e sostituire lgpada.

- Rimontare la staffa portalampada e riposizioneoerettamente il
Contenitore Lana nella sua sede, SPINGENDO POI| VERZLTO
LA LINGUETTA (fig.16A part.F) AFFINCHE IL CONTENITGRE
LANA RIMANGA OBBLIGATO NELLA SUA POSIZIONE

- Rimontare il pannello laterale esterno del forno

LAMPADE DI

5.3.2 SOSTITUZIONE PIROMETRO DIGITALE
Eseguite le operazioni al punto 5.1, procedersegliente modo:
- Aprire il portello scorrevole e svitare le dué di fissaggio



- Scollegare i connettori del pirometro;

- Sostituire il pirometro (tav.A part. 20)

- Eseguire le operazioni inverse per il imontagdgcendo attenzione
di collegare i connettori secondo le giuste pdarit

5.3.3 SOSTITUZIONE TERMOCOPPIA

Eseguite le operazioni al punto 5.1, procedersegliente modo:

- Togliere il pannello laterale (fig.5 part.H)

- Svitare il dado di fissaggio della termocoppia;

- Scollegare i due cavi di alimentazione dellant@coppia;

- Sostituire la termocoppia (fig.16 part.E)

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggFACENDO
ATTENZIONE DI COLLEGARE | CONNETTORI SECONDO
LE GIUSTE POLARITA.

534 SOSTITUZIONE CONTATTORI

NOTA: | contattori sono soggetti ad un lavoro usurante
causato dal numero dei cicli ed al contesto di utdzo/installazione
del forno, pertanto nel tempo potrebbero “incollars” mantenendo
alimentate costantemente le relative resistenze all massima
potenza, questo anche in caso di intervento del taostato di
sicurezza o che gli interruttori sul forno vengancspenti. In tal caso
€ possibile interrompere I'alimentazione elettricasolo spegnendo gli
interruttori generali installati esternamente al forno o scollegando il
forno dalla rete elettrica. Pertanto durante i contolli periodici
dell'apperecchiatura, controllare il corretto serraggio dei cavi su
contattori (nel tempo si potrebbero allentare) e Istato dei contattori
stessi, al minimo dubbio sulla loro correttd funzioalita
SOSTITUIRLI.

Eseguite le operazioni al punto 5.1, procedersegliente modo:

- Togliere il pannello posteriore (fig.8 part.A)

- Scollegare i cavi sul contattore e sostituirlo

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggi

5.3.5 SOSTITUZIONE DEL TRASFORMATORE

Eseguite le operazioni al punto 5.1, procedersegliente modo:

- Togliere il pannello frontale inferiore (fig.&p.G)

- Scollegare elettricamente il trasformatore eitosb (tav.A part. 18)
- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggi

5.3.6 SOSTITUZIONE/ESTRAZIONE DEL PIANO DI
COTTURA

NOTA Il piano in Biscotto & un ottimo materiale per cugere,

ma é delicato pertanto deve essere trattato sempeen molta cura;

ogni volta che lo si estrae va marcato ogni Biscattn modo da poterli

poi riposizionare correttamente.

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sasthe/estrazione del

piano procedere nel seguente modo:

- Facendo leva con una lama sollevare ed estrarkgscotti di bocca
(fig.5 part.l)

- Estrarre i Biscotti, per quelli non raggiungihitianualmente aiutarsi
con un palino da sfornamento

- Riposizionare il piano eseguendo le operazioneise

NOTA: Al termine del posizionamento, accostare i Biscotin
maniera tale che al centro rimanga tra loro la luceninima.

5.3.7 SOSTITUZIONE DEL TERMOSTATO DI SICUREZZA

ATTENZ'ONE' Verificare

funzionalita del termostato di sicurezza.

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagtine del termostato di

sicurezza procedere come segue:

- Aprire il portello scorrevole e svitare le duéi i fissaggio del
pannello porta termostato (fig.12 part. 2)

- Scollegare i faston del termostato;

- Togliere il pannello laterale destro (fig.5 pat);

- - Nella zona prossima alla facciata del fornoliezg il pannello di

Isolante (fig.16 part.C) e scostare la Lana diissottostante,

- Allentare le due viti della staffa e sfilaresénsore del termostato
(fig.16 part.H);

- Sostituire il termostato (tav.A part. 19) ed gsee le operazioni
inverse per il rimontaggio sostituendo, se neceésséa parte di
isolamento precedentemente rimossa.

periodicamente la

5.3.8 SOSTITUZIONE DELLE RESISTENZE

Eseguite le operazioni al punto 5.1, procedersegliente modo:
- Togliere i pannelli laterali destro (fig.5 paft) e sinistro;

- Togliere le bandelle laterali fermalana

- Togliere i pannelli isolanti destro e sinistro

- Scollegare i cavi di alimentazione della resisteda sostituire;
- Rimuovere con una lama la parte di lana di rotteressata;
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- Svitare le viti di fissaggio e togliere a desérainistra le staffe che
fermano in posizione le resistenze;

- Sfilare la resistenza dall'interno del refratteavendo cura di segnarne
la posizione in modo da reinserire la nuova resisterelle medesime
cave;

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggmstituendo, se
necessario, la parte di isolamento precedentemembssa.

54 SOSTITUZIONE PARTI CELLA DI LIEVITAZIONE

5.4.1 SOSTITUZIONE DELLA
ILLUMINAZIONE

Eseguite le operazioni al punto 5.1, la lampadélwhinazione e/o la

relativa calotta si sostituiscono all'interno dedlalla di lievitazione,

eseguendo le seguenti operazioni:

- Svitare la calotta (fig.17 part.A) e sostituiee lampadina (fig.17
part.B) e/o la calotta;

- Riavvitare la calotta.

LAMPADA DI

542 SOSTITUZIONE  DELLA
SPORTELLO

Eseguite le operazioni al punto 5.1, procedersegliente modo:

- Aprire gli sportelli della cella di lievitaziongig.5 part.L);

- Togliere i 2 tappi in plastica all'interno;

- Svitare i dadi di fissaggio, delle viti (Fig.am.M) facendo attenzione
che non cadano all'interno dello sportello;

- Sostituire la maniglia ed eseguire le operazionierse per il
rimontaggio.

MANIGLIA DELLO

5.4.3 SOSTITUZIONE DEL TERMOSTATO

Eseguite le operazioni al punto 5.1, procedersegliente modo:

- Aprire il portello scorrevole e svitare le dudi i fissaggio del
pannello porta termostato (fig.13A-13B part. 3)

- Scollegare i faston del termostato;

- Togliere la manopola del termostato fissataeggione;

- Svitare la ghiera di fissaggio del termostato;

- Aprire gli sportelli della cella, togliere le mle portateglie a destra,
smontare il Carter protezione bulbo terrmostatort(Reig.5A) e
sfilare il bulbo del termostato di sicurezza dallea sede (Part.M-
fig.5A)

- Togliere il pannello frontale inferiore (fig.&p.G)

- Togliere il pannello laterale (fig.5 part.H-S<dro del forno e sfilare
il bulbo del termostato

- Sostituire il termostato con il relativo sensore

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggi

5.4.4 SOSTITUZIONE DELLA SPIA LUMINOSA E/O
DELL'INTERRUTTORE LUCE

Eseguite le operazioni al punto 5.1, procedersegliente modo:

- Aprire il portello scorrevole e svitare le dudi i fissaggio del
pannello comandi cella (fig.13A-13B)

- Scollegare i faston, della spia e/o dell'intdone luce;

- Sostituire la spia luminosa (fig.13A-13B parx. 1

- Sostituire l'interruttore luce (fig.13A-13B pa®);

- Eseguire le operazioni inverse per il imontaggi

545 SOSTITUZIONE DELLE RESISTENZE

Eseguite le operazioni al punto 5.1, procedersegliente modo:

- Aprire gli sportelli della cella, togliere le gie portateglie e smontare
i Carter protezione resistenza

- Svitare le viti di fissaggio staffa portaresista (fig.5A part. P);

- Scollegare i fili di alimentazione delle resiste;

- Togliere le resistenze (fig.5A part. R);

- Eseguire le operazioni inverse per il imontagdglle nuove.

5.6 SMANTELLAMENTO

Al momento dello smantellamento dell’apparecchetardei ricambi,
occorre separare i vari componenti per tipologia ndhteriale e
provvederne poi allo smaltimento in conformitaggdiee norme vigenti.
La presenza di un contenitore mobile barrato
segnala che all'interno dell’'Unione Europea i
componenti elettrici sono soggetti a raccolta
speciale alla fine del ciclo di vita. Oltre che al
presente dispositivo, tale norma si applica a tutti
gli accessori contrassegnati da questo
simbolo.Non smaltire questi prodotti nei rifiuti
urbani indifferenziati.

6 CATALOGO RICAMBI

Indice delle tavole:

Tav.A Assieme camera cottura NEAPOLIS
Tav.B Assieme cella lievitazione



Tav.C Schema elettrico NEAPOLIS 6-9
Tav.D Schema elettrico NEAPOLIS 4
Tav.E Schema elettrico NEAPOLIS 4
Tav.F Schema elettrico cella lievitazione

INDICAZIONE PER L'ORDINAZIONE DELLE PARTI DI
RICAMBIO

Per le ordinazioni delle parti di ricambio devorssere comunicate le
seguenti indicazioni:

- Tipo apparecchiatura

- Matricola dell'apparecchiatura

- Denominazione del pezzo

- Quantita occorrente
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ATTENZIONE
L'installazione, la regolazione, l'alterazione, I'gsistenza o la
manutenzione impropri possono causare danni materig lesioni
0 morte. Leggere attentamente le istruzioni di instllazione,
funzionamento e manutenzione prima di installare @iparare
guesta apparecchiatura.

AVVERTENZA
Durante il periodo di garanzia, TUTTE le parti di ricambio e
di manutenzione devono essere eseguite dall'assia
autorizzata Moretti Forni. Il servizio eseguito dasoggetti
diversi dal Servizio Autorizzato Moretti Forni puo invalidare
la garanzia.

AVVERTENZA
L'utilizzo di parti diverse dalle parti originali o riginali Moretti
Forni solleva il produttore da ogni garanzia e respnsabilita.
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WARNING
FOR YOUR SAFETY, DO NOT STORE OR USE
GASOLINE OR OTHER FLAMMABLE VAPORS AND
LIQUIDS IN THE VICINITY OF THIS OR ANY OTHER
APPLIANCE.

WARNING
Improper installation, adjustment, alteration, service, or
maintenance can cause property damage, injury, or
death. Read the installation, operation, and maintenance
instructions thoroughly before installing or servicing this
equipment.

NOTICE

The warranty is NOT VALID unless the oven is installed, started, and demonstrated under the
supervision of a factory-authorized installer.

NOTICE
Contact your authorized Service Agency to perform maintenance and repairs.

NOTICE

Using any parts other than genuine Moretti Forni factory-manufactured parts relieves the
manufacturer of all warranty and liability.

NOTICE
Moretti Forni (Manufacturer) reserves the right to change specifications at any time.

NOTE

Wiring Diagrams are in Section 6 of this Manual.

KEEP THIS MANUAL IN A VISIBLE LOCATION NEAR THE OVEN FOR
FUTURE REFERENCE
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Congratulations on the purchase of this exclusieellin Italy device. You chose the equipment thatliines the best technical qualities with maximum
ease of use. We wish you the greatest satisfaction.

Note:

This manual is printed in three different langua@&sginal instructions in ltalian and translatiasfsthe original instructions in English, French.
For better clarity and reading this manual, it doog provided in several separate parts and caeriieoy mail by contacting the Manufacturer.

WARRANTY

Standards and rules
Warranty only covers the replacement free to fyctdmpieces eventually broken or damaged becaugmuli materials or manufacturé/arranty does
not cover any damage caused by third party transpdror due to incorrect installation or maintenance to carelessness or negligence in usage, or to
tampering by third parties. Glass components, cover, bulbs, refractory surfaces/biscuitware/granite the seals and whatever depends on normal
wear and deterioration of both oven and accessoriese not covered by warranty; nor does it cover labur costs involved in replacing pieces covered
by warranty.
Warranty ends in case of non-compliance with paymand for any elements that may be repaired, neodifr disassembled, even in part, without prior
written consent. For technical service during theranty period, please send a written requesteddbal authorised dealer or directly to the Sales
Department.

WARNING

This word indicates a danger, and will be emplogeery time the safety of the operator might be ived.

NOTE

- This word indicates the need for caution, and élemployed to call attention to operations dfnairy importance for correct and long-term operatio
of the appliance.

DEAR CUSTOMER

Before using the oven, please read this user manual

For the safety of the operator, the appliance gafetices should always be maintained in a projaee of efficiency.

This user manual intends to illustrate use and teaance of the unit. For this reason, the opeiatdvised to follow the instructions given below.

WARNING!

1. The following instructions are provided for your sdety.

2. Please read them carefully before installing and uisg the appliance.

3. Keep this user manual in a safe place for future eultation by the operators.

4. Installation must be carried out in accordance withthe Manufacturer’s instructions by qualified and licensed staff.

5.  This oven must only be employed for the purposesravhich it was designed, that is to say to bake ma and similar products. It is prohibited
to bake products containing alcohol. Any other usean be classed as unintended use.

6. The appliance is for institutional use only, and mat only be operated by a qualified professional usavho has been trained to use it. The
appliance is not intended for use by people (includg children) with reduced physical, sensory or metal capabilities or who lack experience
or training. Children should be supervised to ensue they do not play with the appliance. Children shald be supervised to ensure they do not
play with the appliance.

7. When carrying out repairs, always contact one of ta Manufacturer’s authorised service centres and regpst that original spare parts be used.

8.  Failure to comply with the above may compromise theafety of the appliance.

9. Inthe event of breakdown or malfunction always disonnect the oven, and do not attempt to make adjusients or repairs yourself.

10. Should the appliance be sold or transferred to ander owner, or should the current owner change his emises and wish to install the

appliance elsewhere, always ensure that this manuegmains with the appliance, so that it can be contted by the new owner and/or the
person carrying out installation.

11. Inthe interests of risk prevention, if the connedbn cable is damaged in any way, it must be repladéy a technical assistance service approved
by the manufacturer.

12. Appliance contains transmitter module FCC ID: 2AC7ZESPWROOM32D
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1 TECHNICAL SPECIFICATIONS

1.1 DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

The appliance comprises several units positionedartop of the other:
- Baking chamber(s) complete with hood

- Proofer

The baking chamber has an electronic temperaturératoand is
equipped with a safety thermostat; internally tharober is made of
refractory material.

The proofer is comprised of a steel structure wiggbanelled, has tray
holder guides and is fitted with a thermostat featmng.

1.2 APPLIED DIRECTIVES
UL STD 197
NSF STD 4
CAN/CSA C22.2 STD No.109

1.3 WORKPLACES

The appliances are programmed by the operator usiagcontrol

switchboards on the front of the appliances theweseland they must
be attended to while in operation.

The doors giving access to the proofer are locateithe front of the
appliance.

1.4 MODELS

The following models are available:
- NEAPOLIS 4

- NEAPOLIS 6

- NEAPOLIS 9

1.5 WORKING DIMENSIONS AND WEIGHTS (See tab.)
1.6 TECHNICAL DATA (See tab.)

1.7 IDENTIFICATION

When communicating with the manufacturer or sergestre, always
give the appliance SERIAL NUMBER, which can be fdam the rating
plate, fixed in the position indicated in figure 1.

1.8 LABELLING

The appliance is provided with safety warning labat the points
indicated in figure 1 and 2:

B - Sign"PROOFER SANITATION"

C - Sign"FITTING FUSES"

D - Sign"CONNECTION 8 AWG" or "CONNECTION 6 AWG"
E - Sign"PREVENTION OF FIRE AND ELECTRIC SHOCKS"
F - Label"ELECTRIC U.S. AND CANADA AND SANITATION"
G - Sign"HOT SURFACE"

H - Sign"PHASE IDENTIFICATION"

L - Sign"DISTANCE FROM WALL"

M - Sign"RISK OF ELECTRIC SHOCK"

N - Sign"SERVICE"

O - Sign"LAMP"

P- Sign"WI-FI MODULE"

Furthermore is provided with safety warning labels the points
indicated in figure 2.

WARN|NGI On the equipment surface there is a burn risk due
to high temperature elements. For any interverdioaction wait for the
appliance to cool to room temperature and alwagssugable personal
protective equipment (gloves, goggles...).

UK3

WARNI NG' Presence of dangerous voltage. Before performing
any maintenance operation, disconnect the powgalsilyy turning off

the switches fitted on the outside of the ovenanitile proofer and wait
for the appliance to cool to room temperature. Alsvaise suitable
protective equipment (gloves, goggles... ).

19 ACCESSORIES
The appliances are equipped with the following ascdes:

Model Accessorie
NEAPOLIS | HEATED PROOFEF
static oven

If the stand is not supplied by the manufactutemuist guarantee proper
stability for the appliance under any condition amalst ensure that the
oven is anchored to the floor. You must also avealing all of the
ventilation slots open around the bottom sectiothefoven.

1.10 NOISE
This appliance is a technical work tool and norgathe noise level
threshold at the operator station does not exceatB7(A).

2 INSTALLATION

2.1 TRANSPORT

The appliance is normally delivered dismantled @oden pallets using

ground transport (fig. 3).

It is absolutely prohibited to transport and mokie appliance on its

wheels; it must always be on its wooden supporthabthe wheels are
free and slightly raised above ground. Use theqtifing and transport

equipment (pallet truck, forklift, etc.)

The single parts are protected by plastic filmgbaard boxes or wooden
crates.

2.2 UNLOADING

NOTE: on receiving the appliance it is advisable to ch&dts
conditions and quality.

NOTE: i the control panel of the THERMO-REGULATED
proofer is on the control panel of the oven, thusf the oven and the
compartment must be split, proceed as follows:

**remove the right side panel of the oven (figurgesn S-H)

- Disconnect the oven terminal board from the cammpant terminal
board (figure 5A items | and L)

- Open the compartment doors, remove the tray hgjdigles, remove
the bulb thermostat protection cover (figure 5AntH) and remove the
safety bulb thermostat from its seat (figure 5Auite!)

- Remove the 4 bolts that secure the oven to théfige5 part.T)

- At the end of the installation, perform the aboyperations in reverse
order to reassemble.

WARNI NG' Use suitable lifting equipment.

Lift the equipment using only and exclusively the pints indicated in
figure 4B for the oven and in fig.4E, for the leaveing cell; for
applying, if necessary, hooks for hoisting the ove(figure 4A item
F), but first remove the side panels of the bakinghamber (figure 5
item S-H) and then assemble the 4 hooks each with féstening
screws as shown in figure 4A. If necessary, hooke lifting device in
a different way from the 4 upper hook holes, use # 2 long cross
bars (code 72016150 in tubular steel pipe 60x30x3min = 3mt,
optional as a lifting kit), inserted as shown in fjure 4C position D or
E depending on the need.

At the end of the operation, remove the 4 lifting boks and assemble
the side panels (figure 5 item S-H). If the Leaveng Cell or the
Baking Chamber is moved by lifting equipment, ALWAYS MAKE
SURE THAT THE WEIGHT IS WELL BALANCED AND THAT
THE EQUIPMENT IS TAKEN ABSOLUTELY AS IN FIG.4

2.2.1 BAKING CHAMBER TILTING
If it were necessary, tilt the oven to pass throagtassage of at least
68cm, proceed as follows:

NOTE: The Biscuit-ware baking surface is made of an erlient
material for baking, but it is fragile so it must dways be handled
with great care; if the baking chamber must be tiled during
handling, first the Biscuit-ware baking surface must be removed,
marking the position of each biscuit-ware so that ey can be
repositioned in the right position at the end of tle installation.




- Remove in the following order: (see for referefigere 4A) the front
Hood (G), side panels (figure 5 item H-S) if prdsehe upper
protection covers (H), the front wall (I) unscregialso the screws
inside the oven mouth, the internal steam ducttfig),rear panel (A),
and the rear wall (M).

WARNING! remove the four fixing screws with nut between
chamber and cell (Fig.5 item. T).

- Position the lifting hooks (Fig. 4A item. F) abend the oven to its side
in order to move it, once the crossing has beeriechout, perform
the reverse operations for reassembly.

NOTE: The oven can only be tilted by 90° when being mogte
through a narrow passage and then placed in a hommtal position.
NEVER TRANSPORT THE OVEN WHEN TILTED.

2.3 ENVIRONMENTAL SPECIFICATIONS

To ensure that the oven operates properly, itvssablle to comply with
the following limits:

Working temperature: +10°C + +40°C (+41°F + +104°F)

Relative humidity: 15% - 95%

2.4 POSITIONING, ASSEMBLING AND MAINTENANCE
AREAS

WARNING! when positioning, assembling and installing

the oven, the following specifications have to bemplied with:

- Laws and standards in force regarding the instadtion electrical
appliances.

- Directives and instructions issued by the electrity supply utility
company

- Local building and fire-prevention laws.

- Accident prevention regulations.

- Regulations in force issued by local state Eledtr Quality
Assurance Corporation.

WARNING! the appliance must be installed on a firm and

levelled surface, perfectly leveled. The equipmembust never come
into contact with flammable or combustible materiak.

NOTE: position the oven in such a way that there are rirafts
in the vicinity of the baking chamber doors, as t/8 may disturb
baking.

The individual modules chosen to set the oven inestlaced on top of
one another as shown in fig. 5, slotting the raei¢Veet of each module
into the openings of the module below (item.A -5ig), it is mandatory
to always lock with the 4 bolts (fig.5 part. T) tbeoking chamber to the
proofing cell or to the separating ring or to anport used.

The equipment needs to be placed in a well veatllatea.

The following minimum gaps must be left between ¢iven and any
combustible or non-combustible construction (sgef):

NEAPOLIS A B C
4-6-9
Distanct 0" (Ocm’ 0" (Ocm; 0" (Ocm;
Servicing 20" (50cm 20" (50cm 20" (50cm

These distances are indispensable to ensure pvepégtation of the
equipment components, which would otherwise degi@u® have a
drastically shortened service life.

Take into account that for certain cleaning/maiatere operations, the
distance needs to be greater than stated herdereddre, consider the
possibility to be able to move the oven for thepmse of carrying out
these operations.

WARNING! After final assembly of the oven, a bead b NSF
approved silicone must be run around all the jointgo avoid liquids
or dirt entering.

The basic perimeter protection cover of the proaferprovided
disassembled to allow easy handling of the whee@ehpartment;
therefore, the 2 rear and front cover protectidigsife 5 item B and C)
must be assembled first, making sure that themursl correspond to
those of the area on which they are assembled.

- Position the rear protection cover (figure 5 itBininto its seat and
fasten it with 2 screws per side to the speciathets (figure 5 item.E),
then screw the two rear screws provided (figure®iP ).

- Insert the front casing (fig.5 item €)RST ON THE RIGHT SIDE
AND THEN ON THE LEFT SIDE and fit the two inner springs
(figure 5 item S) in their housing(figure 5 item, R¢curing them to the
brackets (fig. 5 item N), with the 3 screws on tight and 2 screws on
the left.
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- Position the oven, making sure that the braketherfront wheel are

accessible; engage the brakes of the 2 front whoeetke cell, pushing

the STOP tab with a screwdriver (fig.4E STOP ite@)bsequently,

assemble the 2 side balancing protection covegar§i5 item F) using

for each of them the two screws (figure 5 item (8§ side protection

covers are of balancing type to facilitate cleardngd allow access to the
2 front wheels whose brake must be activated omeeven has been
positioned. - See section 2.5.2.2 for electricainaztion.

WARNING! f the oven needs to be moved, first lift the 2
tilting casings on the sides (fig.5, item F) and REEASE THE
BRAKES ON THE 2 FRONT WHEELS OF THE CELL, pushing
the release tabs (fig 4E GO item) with a screwdriveOnce in place,
engage the brakes. The wheels serve ONLY AND EXCLUZELY
for moving within a workshop or kitchen, at the endof cleaning, and
for minimal movements in order to carry our maintenance. It is
expressly prohibited to otherwise move the oven oits wheels.
Should it be necessary to move the oven, use théexant lifting and
transport means (pallet truck, forklift, etc.). If the oven needs to be
moved, it must be placed on its wooden support - @n equivalent -
so that the wheels are free and slightly raised ake ground.

If the Proofing Cell or Baking Chamber is moved bymeans of lifting,
ALWAYS TAKE CARE THAT THE WEIGHT IS WELL
BALANCED AND THAT THE EQUIPMENT IS TAKEN
ABSOLUTELY AS IN FIG.4

NOTE: a permanently connected appliance provided wittera

or wheels on all legs of the appliance shall bevigesd with a means
(figure 5 item Z) for securing the appliance to thelding structure to
limit the movement of the appliance so that stiss®t transmitted to
the electrical supply conduit:

a) Adequate means must be provided to limit the en®nt of the
appliance without depending on or transmitting sstri® the electrical
conduit;

b) The location(s) where restraining means areetatbached to the
appliance shall be specified,;

c) The appliance shall be installed using flexitbdaduit.

WARNI NG : If the oven must be installed over a support that
is not provided by the manufacturer, it is mandatoy to use the
Spacer Ring (fig.18). This to ensure proper compomé aeration.
First of all, position the Spacer Ring in such a wathat the side with
brushed finish (the one with the same finish of thbottom portion of
the oven) remains in the FRONT portion and the eyet (fig.18
part.S) remains in the upper portion. FIRMLY ANCHOR the
spacer ring to the support used using @12 holes (fil8 part.F) and
systems suitable for the type of support. They mudte sturdy and
ensure equipment stability at all times (for examp, through
anchoring dowels and/or bolts, not supplied by thenanufacturer).
Superimpose the furnace as specified in figure 18opllowing the
procedure in point 2.2, inserting the reference pis (fig.18 part.A) in
the appropriate seats provided on the Spacer Ringt is mandatory
to lock always with the 4 bolts M10 (fig.5 part.T),the cooking
chamber to the spacer ring.

2.5 CONNECTIONS

2.5.1 VAPOUR EXHAUST CONNECTION

WARNING! connection of the steam exhaust must only be
carried out by specialised personnel.

NOTE The connection provided with the oven (figure7 ite.A)

is recommended for installation with a chimney. Inthe installation
under the hood it can not be mounted.

The connection provided with the oven (figure7 it&inmust be
positioned in its seat in the upper part of thenpwas shown in figure?.

NOTE Connect this connection to a chimney or to the oside
by using a recommended pipe with a diameter of 200m (minimum
150mm, in this case connected it, through a suitabladapter placed
in its upper part, to the connection with diameterof 200mm).

The pipe (figure 7 item B) must be positioned iesttie connection
(figure 7 item A). Any extensions must be fittedtlsat the top pipes slot
into the bottom ones.

The draught can be adjusted thanks to the manual \ee located
under the hood (see paragraph 3.4), normally it musbe all open,
but in the presence of a chimney with a lot of draght, it must be
adjusted by closing it until the ideal balance isdund.



2.5.2 ELECTRICAL CONNECTION

WARNING! Electrical connection must only be carried out
by specialised personnel, in compliance with currdnlocal state
Electric Quality Assurance Corporation requirements In the

absence of local codes, Electrical connection mustinform with the

National Electrical Code (NEC) ANSI/NFPA70 and Candian

Electrical Code CSA C22.2.

WARNING! Electrical connection must only be carried out
by specialised personnel, in compliance with currdnlocal state
Electric Quality Assurance Corporation requirements

Before starting the connection procedure, check thathe earthing
system is provided in accordance with European ENa&ndards.
Before starting the connection procedure, check thiathe main
power switch for the supply to which the oven is tbe connected has
been turned to the “off” position.

The rating plate contains all the information necesary for proper
connection.

The correct draught ensures the proper evacuatiomapours and
prevents the heat generated from stagnating oedh®onents of the
equipment, which would otherwise degrade and halh®eened service
life.

2.5.21 ELECTRICAL CONNECTION OF THE BAKING
CHAMBER

WARNI NG' For each baking element, it is necessary to fit a
main four-pole switch with fuses or an automatic sitch suitable for
the values shown on the plate, to allow the appli@e to be
disconnected from the mains and that provide full &connection
under overvoltage category Il conditions.

NOTE: The device selected should be in the immediate wiity
of the appliance and within easy access, this isdispensable in order
to be able to disconnect the equipment from the mas in the event
of major faults in the oven, such as the stickingfgower contactors,
which would otherwise keep the relevant heating efeents at full
power at all times, despite the safety thermostataving tripped or
the switches on the oven having been switched off.

The baking chamber is delivered with the requirelage indicated on
the rating plate (fig.1).

To carry out the electrical connection, remove fietective cover
located on the rear side of the baking chamber Higgem A). The
connection cable must be provided by the instafletandard plug must
be installed for the electrical power connection.

Insert a cable with an adequate cross-sectiort¢seical data) into the
cable raceway provided (fig.8 item B) and connédbithe terminal
board as shown in figures 9.

Moreover, these appliances must be connected touttigotential
system: a terminal is provided for this purposethet back of the
appliance (Fig. 8 item C). It is marked with thdldwing symbol
TERMINAL FOR THE UNIPOTENTIAL SYSTEM.

When the connection has been completed, checkhihaupply voltage,
with the appliance running, does not differ frora thted value by more
than £5%.

WARN|NGI The flexible wire for connection to the power
supply must have characteristics at least equal tthe model, with
rubber insulation HO7RN-F and it must have a ratedsection suited
to the maximum absorption (see technical data).

NOTE: *CHECK THAT THE POWER SUPPLY PHASES
ARE___CORRECT _AND _ EFFECTIVE, CHECK _ THE
CORRECTNESS OF THE CURRENT DRAWN.

2.5.2.2. PROOFER ELECTRICAL CONNECTION

The control panel of the proofer is placed on tostol panel of the
oven, so the oven and proofer must be connecteth this proceed as
follows:

- Remove the right side panel of the oven (figuie S)

- Connect at the terminal board of the oven (Fégpért. L) the wires of
the proofer (figure 5A items 1)
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- Open the compartment doors, remove the tray hajdieles placed on
the right, position the thermostat bulb in its 4éigure 5A item M) and
reassemble the thermostat bulb protection covgur@i 5A item N)

- Reassemble the right side panel of the oven réidu item.S) and
replace the tray holder guides

WARNING! The compartment must be fitted with a main
two-pole switch with fuses or an automatic switchstable for the
values shown on the plate.

NOTE: The device selected should be in the immediate wiity
of the appliance and within easy access.

The proofer is delivered with a voltage indicated tbe rating plate
(fig.1).

To carry out electrical connection, remove the gutive cover located
on the rear side of the compartment (fig.8 item D).

The connection cable must be supplied by the iestal

When connecting to the power mains, it is necestafit a plug that
complies with the standards and regulations ineforc

Insert a cable with a suitable cross-section (geknical data) into the
relevant cable raceway (Fig. 8 item E) and conitett the terminal
board, as illustrated in figure 11.

When the connection has been completed, checkhatupply voltage,
with the appliance running, does not differ frora tated value by more
than +5%.

WARNING! The flexible wire for connection to the power
supply must have characteristics at least equal tthe model, with
rubber insulation HO7RN-F and it must have a ratedsection suited
to the maximum absorption (see technical data).

WARN|NGI It is essential that the appliance be properly
earthed.

A special earth terminal has been provided for thigpurpose on the
connection terminal board (fig. 9-11). It is markedwith the earth

symbol and the earth wire must be connected to it.

Moreover, these appliances must be connected toutfigotential
system: a terminal is provided for this purposethet back of the
appliance (Fig. 8 item F). It is marked with thdldawing symbol
TERMINAL FOR THE UNIPOTENTIAL SYSTEM.

3 OPERATION

3.1 PRELIMINARY CONTROL OPERATIONS

WARN|NGI The permanence of the equipment in

conditions of low environment temperature can causethe
intervention of the safety thermostat. Before staiing it, check and
if it is necessary to reset.

WARNIN G ! Before ~ commencing

programming of the oven, always check that:

- all the electrical and earthing connections havéeen properly
made.

- all vapour exhaust connections have been properiyade.

NOTE: At the end of the installation, before turning onthe
oven, place the biscuit-wares in such a way that ithe centre there
is the minimum space between them.

All control operations must be carried out by spedilised technicians
holding a valid license.

WARNING!

- The oven must always be under surveillance when bperation.

WARN|NGI If any parts in glass supplied with the

appliance become damaged, stop using it immediatelgliscard any
freshly cooked food or food being cooked and cleahoroughly to
exclude dangerous contamination.

start-up  and

NOTE Do not use the appliance in the case of a damaged o
missing glass lamp cover (Fig.16 part.A) (in the s of a missing
glass lamp cover, in the corresponding front/sideraa, the outside of
the oven heats up much more than the same area omet opposite
side, if this occurs, make sure that the glass lamgover is present).

- During operation, the oven surfaces, and in partiular the glass,
become hot, so make sure not to touch them in orddéo prevent
scalding.



- When opening the door make sure you stand at afeadistance from
any hot steam that may come out of the baking chanei.

- Never allow unauthorised persons to approach theven.

For more even results, we recommend avoiding theti;emperatures
above those recommended for the type of produogteaked.

3.2 PUTTING THE BAKING CHAMBER INTO SERVICE

A QR Code is located on the control panel showinghé Video
TUTORIAL with the explanation of the functions of the electronic
control unit, it is recommended to watch it beforeusing the
equipment.

The oven is turned on by setting the main switg X2 item 1) to position
“I". The switch is marked with the internationalnsols “I' and "O" to
indicate "on" and "off".

Two control panels are located on the front rigiridhside of the baking
chamber, as illustrated in figure 12.

1. Main switch (ON/OFF)

2. Safety thermostat (Reset)

3. Temperature regulator (+up/-down)

4. Settemperature display (Set Point °C)

5. Ceiling power regulator

6. Ceiling power regulator display

7. Floor power regulator

8. Floor power regulator display

9. Start/Stop heating elements button

. Economy/Power.

. Baking chamber on/off button (light)

. Baking chamber internal temperature display

. Manual/Cleaning

. P button (programs).

15. Timer button

NOTE The electronic controls allow more precise and ragd
regulation of the oven. However, they are by naturenore delicate
than traditional ones.

To ensure that they remain in a proper state of opation it is

recommended that the buttons on the electronic cordl panel be

activated by pressing lightly with one finger, awiding excessive
pressure or impact.

a) Turn the main switch (Fig. 12 item 1) on the cdrtamtrol panel to
ON. Both the switch itself and the electronic damethe right will
light up.

The control unit allows you to use the oven in “MBAL” mode
or to use the “PROGRAMS” by recalling one of thekibg
programs stored to memory.

The "M" (manual figure 12 item 13) and "P" (progsafigure 12
item 14) buttons are located on the pyrometer;regging them the
passage from one mode to the other is enabledreél&éeant LED
on each button shows which of the two modes has belected at
all times.

When the oven is switched on, the pyrometer retiaritise previous
setting from the last time it was switched off (LD light indicates
whether this is “Manual” or “Programs” mode).

3.2.1 SWITCHING ON FOR THE FIRST TIME

When starting up the equipment for the first timefter a long period

of disuse, it is essential to carry out the heagiragedure as follows:

- As per paragraph 3.2 at points 5 and 7

- Set the ceiling power adjustment to 5
- Set the plate(floor) power setting to 5

- Set the temperature to 100°C (212°F) and leheechamber to
operate for about 1 hour Open the door for a fenuteis to let the
steam escape and then close it again.

- Increase the temperature to 200°C (392°F) aadeléhe chamber
operating for about 2 hours. Open the door fomarfénutes to let
the steam escape and then close it again.

- Increase the temperature to 300°C (572°F) aadeléhe chamber
operating for about 1 hour. Open the door for a fewutes to let
the steam escape and then close it again.

- Increase the temperature to 400°C (752°F) aadeléhe chamber
operating for about 1 hour. Open the door for a fewutes to let
the steam escape and then close it again.

- Increase the temperature to 450°C (842°F) aadeléhe chamber
operating for about 1 hour. Open the door for a fewutes to let
the steam escape and then close it again.

- Increase the temperature to 510°C (950°F) aadeléhe chamber
operating for about 1 hour. Open the door for a fewutes to let
the steam escape and then close it again.

- Wait for the temperature to cool to ambient Is\eefore switching the

oven on again. If there is a great deal of steasidénthe chamber,
open the door to let it out
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This procedure serves to remove any moisture/satessebuilt up inside
the oven during the production, storage and sh{pgiages.

NOTE: itis possible for the appliance to give off unplesant
odours during the operations mentioned above. Veréte the area.
A white patina in the baking chamber may form, bothon the first
and subsequent start up, if necessary remove it viithe brush; when
the oven is cold, with a damp cloth, remove this pima from the glass
covers so not to loose brightness in the baking cimdber. The patina
formed on the cast iron part of the oven mouth musbe removed
exclusively using a damp cloth when the oven is ¢bko as not to
damage its door.

WARNING! i the FIRST OPERATION procedure is not
carried out correctly, the first time the oven is Wought up to
temperature, phenomena such as chafing/flashes etoay occur in
the chamber. due to an excess of volatile vapourgmerated by too
rapid an initial drying of the insulation. Remain at a distance from
the oven and do not introduce anything into the chaber to avoid
coming into contact with such potentially dangerousphenomena
(they will not reoccur on subsequent ignitions, hoewver).

WARNING! Only use the oven for baking for the first time
after carrying out the above procedures, which areabsolutely
essential for perfect operation.

WARN|NGI Never bake any items the first time that the
equipment is switched on or when it is switched oafter a long
period of disuse.

NOTE When switching on the oven again, to increase the
duration of the component parts (refractory surfaces), it is necessary
to prevent heating too suddenly. Each time beforeeaching the
baking set point, keep the oven at a temperature bgeen 120°C
(250°F) and 160°C (320°F) for at least 40 minutes.

3.2.2 STARTING UP THE BAKING CHAMBER IN MANUAL
MODE
b) Set the desired baking temperature by pressinguttens (figure

12 item 3). The value will be shown on the rightthduminous

display (fig.12 item 4).

Adjust the ceiling (figure 12 item 5) and floordfire 12 item 7)

power values. These values vary from O (poweradisected) up

to 9 (maximum power) and appear on luminous digp{fig.12 item

6) and (fig.12 item 8), respectively.

The use of the ceiling and floor heating elemesthjghlighted by

a dot in the lower right corner of the display (fig 12 item 6) and

(figure 12 item 8).

The turning on and off of the dot indicate respesdi the power

consumption or non-consumption of the heating efeéme

Separate adjustment of the ceiling and floor temtpees makes use

of the oven much more flexible, allowing for morastomised

baking.

Turn on the chamber power supply by using the polugton

(figure 12 item 9): a red LED lights up.in the uppght corner.

When the temperature inside the baking chamberlfigem 12)

reaches the set temperature (4), the power supiplgwt out and

the indicator led (fig.17 item 6 and fig.17 itemv@)l turn off.

When the temperature inside the baking chambersdoetow the

set value (fig.17 item 12), the power supply wilt@matically cut

in again and the LED will light up once more.

f) The oven control system is equipped with an econ@umgtion,
which can be switched on either automatically onuzdly.

f.1) Automatic enabling of the economy function

When the sum of the values set for the ceiling.1ffigitem 6) and the

floor (fig.12 item 8) is equal to or less tharti%e economy function is

enabled automatically and a red LED in the toptrigdnd corner of the

button lights up (fig.12 item 10).

This means that the heating elements in the cedimdjfloor are never

fed simultaneously, and therefore the oven usesappately half the

amount of power.

f.2) Manual enabling of the economy function

When the sum of the values set for the ceiling.1figitem 6) and the

floor (fig.12 item 8) is higher than 9, the heatiatpments are fed

according to the set values.

In this case it is possible to enable the econamgtfon manually by

pushing the Economy/Power button (fig.12 item 10).

The red LED in the top right hand corner of thetdnutwill start to flash

and the values set for the ceiling (fig. 12 itema@yl the floor (fig. 12

item 8) will be reduced proportionally to the vadiget until they add up

to a value equal to or less than 9. The oven thils operate with a

power consumption reduced approximately to halfhe Teconomy

c)

d)

e)



function is disabled merely by pressing the Econ@awer button (fig.
12 item 10) again: the red LED will go out and #adues originally set
for the ceiling (fig. 12 item 6) and the floor (fig2 item 8) will be
restored.

If the economy function has already been enabletualy (the red LED
on button 10 is flashing) and adjustments are nmattee ceiling (fig. 12
item 5) and floor (fig. 12 item 7) regulator butspthe economy function
will once again adjust the values automaticallyiluhte sum is once
again equal to or less than 9.

When the manual economy function is disabled, tlees displayed
will be the ones set during the last adjustment.

Manual enabling of the economy function is extrgmeteful during
periods of little work or pause, when maximum poigarot required but
the oven needs to be kept at a certain temperatues to be ready to
return quickly to normal work.

NOTE The “Economy” function is switched off when passig
from “Manual” to “Program” and vice versa; it is al so switched off
when passing from one program to another and/or whe“saving” a
program.

When baking, if passing to the program display or @ editing the

program being used, the Economy function is momentdy disabled

and then re-enabled automatically when the progranreturns to
viewing the temperature of the oven.

g) The baking chamber temperature adjustment (Figteh2 4) is set
for a maximum temperature of 510°C (950°F). If, diean
anomaly, this threshold is exceeded, the safetynbstat (fig. 12
item 2) intervenes to block oven operation by dwitg it off.

All the indicator lights on the lower control panell start to flash,
signalling an alarm. Wait until the oven cools down

Unscrew the cap of the safety thermostat (figurétdra 2), press
the button below which will reset the thermosthg tower panel
will stop flashing and the oven will restart noriyal

Replace the protective cap (Fig. 12 item 2) ovex Hafety
thermostat to prevent this instrument from detatiog and
preventing the oven from operating properly.

WARNING! i this operation is carried out without

waiting for the oven to cool down, the manual safgtthermostat
will not allow the oven to be reset.
If the problem continues to arise, please call theechnical service
department.

h) The “light” button (fig.12 item 11) is used to sufit the lighting
inside the baking chamber on and off.

i) To turn the oven off, simply turn off the main sstit(fig. 12 item
1).

When the oven is turned on again the control patiEbe in the same

state as when it was last turned off.

)  POWER function

If necessary immediately set the power of the dweating elements to
the maximum power value by holding down the ECONOMIWER
button for a few seconds; the ceiling and floor powalues reach the 9
maximum value set, and the red LED of the buttagu(é 12 item 10)
will start to flash. Press again the ECONOMY/POWRon to disable
the POWER function and set the power values tadmnee values of the
previous setting

By manually increasing the power values to 9 anth8,LED of the
button (figure 12 item 10) lights up steadily tdicate that the POWER
function is enabled. Decrease at least one ofwleepower values to
disable the POWER function, the LED of the buttams off.

NOTE: The “Power" function is switched off when passing
from “Manual” to “Program” and vice versa; it is al so switched off
when passing from one program to another and/or whe“saving” a
program.

m) CLEANING function

NOTE: The door must be securely closed during the clearg
At the end, it is recommended to open the valve low steam to be
discharged.

This function can be used to eliminate baking mesidn the internal
walls of the oven by means of carbonisation. WHea function is
selected, a program pre-set to very high temperatisractivated for a
factory-set period of time. When this program hespleted and the
oven is again at room temperature, it is suffictentemove the charred
residues with a brush or vacuum cleaner suitablthiotask.

To enable the cleaning function, press and hold dow the
MANUAL/CLEANING button for a few seconds (figure 12 item 13),
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the display will show "“cIn run" and the chamber lighting system, if
enabled, will turn off automatically.

At the end of the program, the oven will entelSTOP mode, switching
off the power supply to the heating elements ammizzer sound will
warn the operator that the cleaning operation hdee@ Press “OK” to
quit and proceed to switch off the appliance assrdeed in 3.9.

Press the START/STOP button (figure 12 item 9) to r@ the
Cleaning program

NOTE: itis possible to enable the CLEANING function atthe
end of the work day even after activating the clocKor the daily
programmed turn on as described in 3.7.5. At the ehof the cleaning
cycle, in automatic mode, the display of the turn o time will be
shown again.

3.2.3 STARTING THE BAKING CHAMBER IN PROGRAM
MODE

It is possible to store 20 different baking progsafrom the control

panel; for each program, it is possible to ent8eaPoint temperature, a

ceiling power level, a floor power value and th&ibg Timer. Once a

general program has been stored, when this isledcayou will

automatically find the previously set baking settin

STORING A PROGRAM

1) Pressthe “P” button (figure 12 item14). The digpa the left will
show the number of the last program used; theaidispdn the right
will show the set point temperature and the ceidingd floor power
set for this program (pressing the “P” button agailh pass on to
the next program, and so on, until you have satdheough all 20
programs in the memory).

2) Once positioned on the required program No. (nforsexample),
follow the procedure in points 3.2a and 3.2c tondeathe
temperature setting and the power levels for twlihg” and
“floor”

3) Hold down the “P” button (fig. 12 item 14) for adst 2 seconds
and until the buzzer makes a brief sound; this stire the new
program in the memory.

4) ltis also possible to associate the “baking Tinb@a program; to
set the timer, press the Timer button (fig. 12 ité&) and the
display on the left will read “OFF” while the righand display
will show the baking time in: MINUTES “comma” SECOQIS.
This time can be changed using the buttons unaedisiplay (up
and down arrows). By pressing the Timer buttorugggl2 item15)
for the second time it is possible to set the turtime. By pressing
the Timer button for the third time it is possiltereturn to the
desired program.

5) Hold down the “P” button (fig. 12 item 14) for adst 2 seconds,
until a BEEP sound is heard; this will store thevrngrogram,
baking timer included, in the memory.

NOTE When a general program is started, if a “Baking tme”

is associated to this program, to start the timerproceed as for the

“Manual” mode described in point 3.7.4.

USING A PROGRAM

1) Press the “P” button (fig. 12 item 14) several smatil the
required baking program is displayed.

2) Turn on the chamber power supply by using the pdueton
(figure 12 item 9): a red LED lights up.in the uppght corner.

NOTA: The left display no longer shows the program numbe
but the actual temperature of the oven, which flasés until it reaches
the set point temperature set. (4 "Beeps" indicat¢hat the set point
temperature was reached).

The green LED beside the “P” button will remairtditshow that one of
the programs is being used.

To see the number of the program in use while itiming, press the
“P” button. Press “Start” to return to the normedpday.

3.2.4 PRE-SET PROGRAMS:

P01 RISE IN TEMPERATURE / LOW WORK LOAD
Program P01 is the program pre-configured by tlotdFato optimize
the temperature rise of the oven at a pre-set tpgremperature for
Pizza Napoletana. Enable program P01 as describ8®i3. At the
beginning of the program, the displays of the povaues show the
letter "H" to indicate that the oven is in the liegtstage ("Heating")
and the power values cannot be changed. Only wkemperature set
by the Factory is reached, the letters "H" areaegd by the power
values set by the program.

P02 MEDIUM WORK LOAD



P02 program is the factory-configured program faediom work
loads at a pre-set operating temperature suitablifza Napoletana.
Enable program P02 as described in 3.2.3.

FROM P03 TO P20 - GENERIC PROGRAMS
Programs from P03 to P20 are factory pre-configynedyrams for
operating temperatures lower than the one for Pidapoletana.
Enable the desired program as described in 3.2.3.

NOTE: ai programs can be modified as described in 3.2.3
Program PO1 is the only program optimized for tempeature rise,
whose powers at the beginning of the program canndie set (the
display Figure 12 items 6 and 8 show “H")

3.4 DISCHARGING VAPOUR

The vapours that form inside the baking chamberfexin the door and
are collected by the front hood, which conveys thenthe vapour
exhaust connection. The valve that allows to cdlgrealjust the draught
(figure 14) is located under the front hood. Thase is held in position
through the knob A, if held in O position, the valvill be all OPEN and
therefore the draught will have the maximum vaitieeld in C position
the valve will be all CLOSED and therefore the dytauwill have the
minimum value, the intermediate positions accongingwill
proportionally adjust the draught.

Normally, the valve must be all open, but in thegence of a chimney
with a lot of draught, it must be adjusted by abgsit up to find the ideal
balance, this in order not to take away too mudit frem the baking
chamber.

WARNING! The vaive and the knob A are heated during
the work, so the adjustment must be carried out whe the oven is
cold, if in exceptional cases, the oven valve shde adjusted, this
operation must be carried out by wearing special gves for high
temperatures in order to avoid burns.

3.5 DESCRIPTION OF THE OVEN

- Turn off the lights and securely close the DOOR

- Set the oven approximately between 430°C and@8Bth the Ceiling
set to 8 and Floor about to 3 and turn on the oven.

- Once the set temperature is reached, removedbely holding it
exclusively by the provided handle (figure 7 itefna®d place it in the
appropriate holder (figure 7 item D)

WARNING! poor AND DOOR HOLDER REACH HIGH
TEMPERATURES, THEREFORE PAY GREAT ATTENTION
NOT TO TOUCH THEM IN ORDER NOT TO GET BURNED;
STORE THEM IN A SAFE PLACE THAT CANNOT BE
REACHED BY THIRD PARTIES (E. G. CHILDREN, ETC.) AND
NEVER NEAR COMBUSTIBLE MATERIALS.

The oven is manufactured to be used with a bakisem similar to that
of the wood-burning oven, so the warmest area®btiking chamber is
the rear one, in the central area the heat reankdgim values, while
the front area, where ambient air goes in, is tastl hot area; for
example, initially use the central area and thenrtrar area for pizza
baking while the front area must be used for whiatcalled "mouth
baking" such as "calzoni", etc..

- Begin baking and when the amount of work reaeh¥EDIUM level,
set the Floor to 5/6

- When the load work increases, increase the gstbfithe Ceiling and
Floor, if it is necessary set them to 9 and to $peetively (if the
ECONOMY/POWER is pressed and held down for a feaonds the
oven reaches the maximum temperature as the Caifidg-loor were
set to 9 and to 9 respectively

After the first baking, check if the temperaturesistable for the dough
to be baked, such a dough must have the right lgvbldration and
proofer in order to be properly baked (if the hyimis poor or if too
much flour is put on the shovel, the lower parpiaiza will burn more
easily); decrease or increase the temperaturedingdy (if you wish to
quickly raise the temperature and minimize eleatriconsumption,
securely close the door of the oven until the setpoint is reached.

NOTE: The oven has electrical heating elements (resis®)r
built-in the ceiling and floor refractory which reach very high
temperatures. IT IS STRICTLY FORBIDDEN TO WET THE
BAKING SURFACE EVEN WITH A DAMP CLOTH, BECAUSE
THE THERMAL SHOCK IRREPARABLY DAMAGES THE
BISCUIT-WARE; if it is necessary to clean the surfae, USE
EXCLUSIVELY THE FILTER PRESS CAKES For cleaning
during the work stages, use a soft brush of adequatheight. IT IS
PROHIBITED TO STRIKE THE BISCUIT SHELF WITH THE
PEEL AS THIS WILL CAUSE IT TO BREAK. Be careful not to hit
the side/rear refractories, any impact could breakthem; if this
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happens, the functionality of the oven is not compmised; any
cracks in Biscuit-wares may occur but they do not@mpromise the
functionality of the oven.

- In the event of long work breaks it is recommehttesecurely CLOSE
the door of the oven and to press the Economy iatal turn off the
lights; the oven consumption will be reduced ® tthinimum value and
it will be immediately ready to bake again. At #ired of the work, turn
off the oven, leave it without the door for aboBtrhinutes to allow the
residual internal humidity to drain off and therag® back the door
WELL CLOSED.

WARNING! in the event that unintentionally the products
during the baking stage catch fire (for example beause they contain
oils or fats), close the door and seal it to smoth¢he flames, do not
use water inside the baking chamber.

NOTE: The door, when needed, MUST BE PERFECTLY
CLOSED, TO DO SO POSITION IT ON THE CAST IRON PART
OF THE OVEN MOUTH (figure 7 item C), THE DOOR MUST
NEVER BE LEFT PARTIALLY OPEN TO PREVENT
OVERHEATING AND CRAKCS ON THE GRANITE FRONT
SURFACE Be careful not to hit / scratch the granitesurface with
trolleys, shovels, etc. in order notto damage it.

3.6 STARTING UP THE PROOFER

The control panel of the proofer is the one locatedhe left, below the

front sliding door of the baking chamber, as shawfigure 13A (if the

hood extractor is present, refer to figure 13B).

The proofer is turned on by setting the main switi.13A item 2) to

position “I”. The switch is marked with the intetimal symbols "I" and "O"

to indicate "on" and "off".

1. Indicator light (ON/OFF).

2. Onloff circuit breaker for internal lighting (to benabled the
thermostat must be activated).

3. On/off and regulation thermostat.

a) Turn the proofer on by turning the thermostat (i@mthe indicator
light will come on (item 2).

b) Set the temperature required, up to a maximum §58G°F).

c) To turn the proofer off, turn the thermostat (it8)rback to zero.

WARN|NGI Avoid contact with the heating element
(resistors) located inside the proofer to avoid burs.

3.7 STARTING UP THE ELECTRONIC CONTROL UNIT
WITH TIMER

The electronic control panel is equipped with thirer" button (figure

12 item 15).

The control unit enables 3 baking timers to bg@aintdown), as well
as the current time and the daily start-up timg (f2) .

3.7.1 SETTING THE 3 BAKING TIMERS

- When the "Timer” button (fig. 12 item 15) is psesl once, the message
“OFF 000" will be shown on the display (fig. 12rite 4 and 12) and
the ceiling display will read “1” (fig. 12 item 6}his indicates that it
is possible to set the first baking timer, in masjtusing the “Up” and
“Down” buttons (Fig. 12 item 3).

- When the "Timer” button (fig. 12 item 15) is psesl again, the second
baking timer will be shown on the ceiling displdig(12 item 6), and
it can be set in the same way.

- When the button is pressed a third time, theltbaking timer can be
set.

3.7.2 PROGRAMMING THE CURRENT TIME

- When the "Timer” button (fig. 12 item 15) is psesl a fourth time, the
message “h 00 00” (or a generic time) will be shamnthe display
(fig. 12 items 4 and 12); the first two figureseeto the hour, the
second to the minutes.

- Press the “up” button to set the hours, and tloevh” button to set the
minutes (fig. 12 item 3).

3.7.3 PROGRAMMING THE START-UP TIME

- When the "Timer” button (fig. 17 item 15) is psesl a fifth time, the
message “o 00 00” (or a generic time) will be shamnthe display
(fig. 12 items 4 and 12); the first two figureseeto the hour, the
second to the minutes.

- Press the “up” button to set the start-up hood, the “down” button to
set the minutes (fig. 12 item 3).

- Press the "Timer” button (fig. 12 item 15) foethixth time to exit the
timer function.

NOTE If the timer is not programmed within ten secondsof
entering this function, the control unit will automatically exit the



function and the temperature and set point will beshown once again
on the displays (fig. 12 items 4 and 12).

3.7.4 STARTING THE BAKING TIMER

MANUAL MODE

- In order to start one of the three baking timexscess the timer
function, select the timer required and press thrt/stop” (fig.12
item 9) and the “Timer” buttons simultaneously.

The timer LED (fig. 12 item 15) will start tah, indicating that there
is a baking timer in operation.

- When the "Timer" button is pressed (fig.12 itef) the timer in
operation and the time remaining will be displayed.

- As soon as the timer countdown has finishedthalldisplays will go
out, the timer LED (fig. 12 item 15) will light upnd the buzzer will
begin sounding. Press the "Timer" button (fig. tén 15) to return to
normal.

PROGRAMS MODE

- To start the baking timer, access the timer foncand press the
"Start/Stop" (fig. 12 item 9) and the "Timer" butgsimultaneously.
The timer LED (fig. 12 item 15) will start ttagh, indicating that there
is a baking timer in operation.

- When the "Timer" button is pressed (fig.12 itef) the timer in
operation and the time remaining will be displayed.

- As soon as the timer countdown has finishedthalldisplays will go
out, the timer LED (fig. 12 item 15) will light upnd the buzzer will
begin sounding. Press the "Timer" button (fig. tén 15) to return to
normal.

NOTE: The baking timers have no effect on the baking
conditions in the oven.

3.75 STARTING THE TIMER FOR DAILY PROGRAMMED
START-UP

- To enable programmed start-up it is necessasetdhe temperature
required and the ceiling and floor values, theretite start-up time
function (press the “Timer” button (fig. 12 item)1Bve times in
manual mode or once in programs mode), check thetasg-up time,
then press the “Start/Stop” button (fig. 12 itema@yg the “Timer”
button simultaneously.
The timer led (figure 12 item 15) will start flasp indicating that the
power on timer is in operation: the oven will twff and the power
on time will remain shown on the display (figu2ifems 4 and 12)

At the time indicated, the oven will start up.
- After the start-up timer has been enabled, ptesSTimer” button (fig.
12 item 15) to see the temperature and set point.

NOTE To disable the timers and the start-up time before¢hey

come into operation, merely press the “Start/Stop’{fig. 12 item 9)
and “Timer” buttons (fig. 12 item 8) simultaneously.

3.8 CENTIGRADE OR FAHRENHEIT SELECTION
Pressing and holding down the “light” (fig.12n1.11) and “+ up”
(fig.12 item.3) buttons for about 6 seconds wilbwhthe current
setting for the temperature unit of measure (“°€"&" ).

- Holding down the buttons for another 6 secondk ghiange the
previous setting.

3.9 SHUT DOWN

- Turn off the main circuit breakers of the ovéigyre 12 item 1), of
the proofer (figures 13A-13B item 3) and thosehef hood extractor
(figure 13B item 4), by placing them on the ZERGifion.

- Disconnect the power supply by turning off thaimpower switches
outside the appliance.

3.10 INTERNAL BALANCING DEFLECTORS

The baking chamber has 2 balancing deflectors @lanehe ceiling of
the baking chamber (figurel5 item.A) to minimises tHispersions,
standardise the thermal flows and maintain thet digigree of humidity
for the product being baked. If necessary, itasgible to place the
Deflectors in the open position (figurel5 item RB);do this, turn the
deflector towards the front by using a pizza shgalifeit and position it
towards the oven mouth so that it is supportechbytwo side stops.

It is possible for the internal deflectors to &tid remain in a half open
position, caused by the deformation of steel dubedigh temperatures
across the arch of the baking chamber. It is defficto return the
deflectors to their original position, using theza peel.
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4 MAINTENANCE

WARNING
Possibility of injury from parts and electrical shoexist in this oven. Turn
off and lockout or tagout electrical supply to o{@rbefore attempting to
disassemble, clean or service oven(s). Never disade or clean the oven
with the blower switch or any other part of the wwerned on.

WARNING

Before performing any maintenance work or cleaning) main power switch
off.

CAUTION
When cleaning do not use any abrasive cleaningrrmb®r water spray,
wipe clean only. Never use a water hose or preg=iigteam cleaning
equipment when cleaning this oven.
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4.1 PRELIMINARY SAFETY OPERATIONS

WARNING! Before performing any maintenance

operation, disconnect the power supply by turning ff the switches
fitted on the outside of the oven and/or the proofeand wait for the

appliance to cool to room temperature. Always use uftable

protective equipment (gloves, goggles... ).

All precautions are of importance to ensure that tle oven remains in
a good state, and failure to observe them may reguin serious
damage which will not be covered by the warranty at may lead to
hazard exposure.

WARNING! f the oven needs to be moved, first lift the 2
tilting casings on the sides (fig.5, item F) and REEASE THE
BRAKES ON THE 2 FRONT WHEELS OF THE CELL, pushing
the release tabs (fig 4E GO item) with a screwdriveOnce in place,
engage the brakes.

4.2 ROUTINE CLEANING
After carrying out the operations described in pdii above, clean the
appliance as follows:

NOTE: 7o clean the baking surface, use the CLEANING
FUNCTION by thermo-reduction (point 3.2.2 section M or use
delicately a suitably long soft brush. IT IS STRICTLY
FORBIDDEN TO WET THE BAKING SURFACE EVEN WITH A
DAMP CLOTH, BECAUSE THIS MAY IRREPARABLY
DAMAGES THE BISCUIT-WARE. IT_IS PROHIBITED TO
STRIKE THE BISCUIT SHELF WITH THE PEEL AS THIS
WILL CAUSE IT TO BREAK

NOTE Be careful not to hit the side/rear refractories,any
impact could break them; if this happens, the fundbnality of the
oven is not compromised; any cracks in Biscuit-waremay occur but
they do not compromise the functionality of the ove.

A white patina in the baking chamber can commonly b formed,
both at the first and subsequent start up, if necesary remove it with
the brush; when the oven is cold, with a damp clothremove this
patina from the bulb glass covers not to loose brfgness in the
baking chamber. The patina formed on the cast iropart of the oven
mouth must be removed exclusively using a damp clotwhen the
oven is cold so as not to damage its door.

Every day, at the end of operations and after tepthe appliance to
cool down, carefully remove from all parts of theen, except from the
biscuit-ware, any residues that might have caleéaduring baking,
using a damp sponge or cloth and a little soapgrvdinecessary. Rinse
and dry the areas, being sure to wipe parts witim $aish in the
direction of the finish.

Carefully clean all accessible parts.

WARNI NG' Every day, carefully clean off any fat or grease

that may have dripped during baking as this is a ptential fire
hazard.

WARN|NGI Never clean the appliance with direct jets of
water or with pressurised water jets. Always take are to ensure that
the water or other products use does not come intoontact with
electrical parts.

The use of toxic or harmful detergents is strictlyprohibited.

NOTE: Do not use solvents, detergents containing aggrass
substances (chlorides, acids, corrosives, abrasiyesc. ...) , aqua
regia or equipment that could damage surfaces. Bafe starting up

the appliance again, make sure that none of the @ring equipment
has been left inside.

WARN|NGI In order to avoid fire hazards, the vapour
exhaust duct inside the oven, the vapour extractoian (if present)
and the chimney outside the oven must be cleanedydarly (at least
once a year), see point 5.2

4.3 MAINTENANCE - EVERY 3-6 MONTHS (ACCORDING

TO USE)
After carrying out the operations described in pdii and 4.2 above,
clean the appliance as follows:
Based on the use of the appliance it will be approjte to remove
periodically the biscuit-ware elements as described point 5.3.5 and
remove from underneath them all the baking residues

REGULARLY CLEAN THE VENTILATION HOLES, ESPECIALLY
IN THE BACK (FIG 4A PART. A).
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REGULARLY CLEAN THE INTERNAL HOOD (FIG 4A PART. G).

NOTE: 1t is advisable to clean the accessible end of the
thermocouples on a regular basis to keep them in gd working
order over time.

4.4 PERIODS OF INACTIVITY

If the appliance is not to be used for long periods
- Disconnect it from the power supply.

- Cover it to protect it from dust.

- Ventilate the rooms periodically.

- Clean the appliance before using it again.



THE FOLLOWING

MANUFACTURER.

WARNING
INSTRUCTIONS,
MAINTENANCE” ARE STRICTLY RESERVED TO SPECIALIST TE CHNICIANS
WITH THE RELEVANT LICENSE AS WELL AS BEING APPROVED

WHICH CONCERN “SPECIAL

BY THE

5 SPECIAL MAINTENANCE

5.1 PRELIMINARY SAFETY OPERATIONS

WARN|NGI All maintenance operations and repairs must
be carried out using suitable accident prevention quipment, by
specialised and properly licensed technicians, appved by the
manufacturer.

Before carrying out any maintenance operationsstop the equipment
as per the STOPPED procedure (see paragraph 3) aridterrupt the
electricity supply by turning off the switches fitted outside the
equipment and after having disconnected the powerocds from the
electrical outlet.

All precautions are of importance to ensure that tle oven remains in
a good state, and failure to observe them may reguin serious
damage which will not be covered by the warranty att may lead to
hazard exposure.

WARNING! The oven must always have the baking
chamber locked to the proofing cell with the 4 bok (fig.5 part.T); in
addition, the Neapolis 4 model must always have anared to the
ground by the 4 brackets provided (fig.5 part.Z). f such locks are
removed for maintenance, cleaning, etc. then it Eways mandatory
to reset them.

WARNING! f the oven needs to be moved, first lift the 2
tilting casings on the sides (fig.5, item F) and REEASE THE
BRAKES ON THE 2 FRONT WHEELS OF THE CELL, pushing
the release tabs (fig 4E GO item) with a screwdriveOnce in place,
engage the brakes.

WARN|NGI Periodically (at least once a year), and every
time problems occur during operation, the state ofhe oven must be
checked by a specialist technician, who needs t@loat the condition
of the oven and inspect inside the electric panehd the steam pipe,
cleaning any dust away. Also access all removableropartments,
side, top, front, and rear, and carefully clean outany dust or flour
deposits inside. Check the status of the Contactoesd replace them
if necessary (see paragraph 5.3.4).

WARNING! some operations, listed here below, need to be
carried out by at least two people.

5.2 GENERAL CLEANING

After carrying out the operations described in p&id above, clean the
appliance as follows.

Regularly clean the appliance in general.

NOTE To clean the baking surface, use the CLEANING
FUNCTION by thermo-reduction (point 3.2.2 section M) or use
delicately a suitably long soft brush. IT IS STRICTLY
FORBIDDEN TO WET THE BAKING SURFACE EVEN WITH A
DAMP CLOTH, BECAUSE THIS MAY IRREPARABLY
DAMAGES THE BISCUIT-WARE. IT_IS PROHIBITED TO
STRIKE THE BISCUIT SHELF WITH THE PEEL AS THIS
WILL CAUSE IT TO BREAK.

NOTE: Be careful not to hit the side/rear refractories,any
impact could break them; if this happens, the fundbnality of the
oven is not compromised; any cracks in Biscuit-waremay occur but
they do not compromise the functionality of the ove.

After leaving the appliance to cool down, carefuéiynove, from internal
and external parts, except from the biscuit-walletha residues that
might have collected during baking, using a dammngp with a little
soapy water, if necessary. Rinse and dry the abessg sure to wipe
parts with satin finish in the direction of theifh.

WARNING! Carefully clean off regularly any fat or grease
that may have dripped during baking as this is a ptential fire
hazard.
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WARNING!

Based on the use of the appliance it will be approjate to remove
periodically the biscuit-ware elements as described point 5.3.5 and
remove from underneath them all the baking residues

WARNING! nNever clean the appliance with direct jets of
water or with pressurised water jets. Always take are to ensure that
the water or other products use does not come intoontact with
electrical parts.

The use of toxic or harmful detergents is strictlyprohibited.

NOTE Do not use solvents, detergents containing aggraess
substances (chlorides, acids, corrosives, abrasiyesc. ...) , agua
regia or equipment that could damage surfaces. Bafe starting up

the appliance again, make sure that none of the @aing equipment
has been left inside.

WARNING! in order to avoid fire hazards, the entire inside
of the vapour exhaust duct (Fig. 4A part L) must becleaned
regularly (at least once a year). To gain easy ag=s remove the front
hood (Fig. 4A part G) and the vapour exhaust ductKig. 7 part A-
B), open the draught regulating valve completely (. 14 position
O) and clean the entire duct with a square steelde brush, taking
care to remove all carbon residue. If the vapour dractor is fitted
(fig.7 part E) clean its entire interior thoroughly, including the fan
blades. At the same time you should also clean tleatire chimney
(fig.7 part.B) where the oven discharges. Carry ouhe operations in
reverse order for reassembly.

5.3 REPLACING PARTS OF THE BAKING CHAMBER

5.3.1 REPLACING THE LIGHT BULB
Given the heavy workload to which the lamps argesued, in time it
may be necessary to replace them.

NOTE: ALWAYS ENSURE THE GLASS COVERS INSIDE
THE BAKING CHAMBER ARE PRESENT, OTHERWISE DUE
TO THE HEAT THAT REACHES IT, THE LAMP WILL BURN
AGAIN IN A SHORT TIME ,in the case of a damaged ormissing
glass lamp cover (Fig.16 part.A) (in the case of aabsent glass lamp
cover, in the corresponding front/side area, the dside of the oven
heats up much more than the same area on the opptesside, if this
situation is found, make sure that the glass lampower is present).
Perform the procedure laid down in point 5.1

- Disassmble the external lateral panel of the ofrem the side
corresponding to the lamp that requires replacetfignts item. S)

- In the area near the front of the oven, remoeentbol container from
the lamp area pushing downward the tab (fig. 164 pa and then
pulling it outward.

- The lamp holder bracket will be seen (fig. 16nteD), remove two
screws that lock it, remove the bracket and sulistihe lamp.

- Reassemble the lamp-holder bracket and correglgsition the wool
container in its seat, THEN PUSH UPWARD THE TABJFL6A, part
F) SO THAT THE WOOL CONTAINER REMAINS CONSTRAINED
IN ITS SEAT

-Remount the external lateral panel of the oven

5.3.2 CHANGING THE PYROMETER

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

heating element proceed as follows:

- Open the sliding door and unscrew the two locldagws

- Disconnect the thermostat faston connectors;

- Replace the pyrometer (Tab. A item 20)

- Perform the above operations in reverse ordeeagsemble, taking
care that the connectors are inserted with thescopolarity.

5.3.3 CHANGING THE THERMOCOUPLE
After carrying out the operations described in &bve, to replace the
heating element proceed as follows:



- Remove the side panel (fig. 5 item. H)

- Unfasten the nut fixing the thermocouple;

- Disconnect the two wires feeding the thermocauple

- Replace the thermocouple (Figure 16 Item E).

- Perform the above operations in reverse ordexdssemble, TAKING
CARE THAT THE CONNECTORS ARE INSERTED WITH THE
CORRECT POLARITY

5.3.4 CHANGING THE CONTACTORS

NOTE: contactors are subject to wear and tear caused ke
number of cycles and the context of use/installatioof the oven, so
over time they may "stick" by keeping the relevantheating elements
constantly energised at maximum power, even if thesafety
thermostat trips or the switches on the oven are stehed off. In this
case, the power supply can only be interrupted bywstching off the
main switches installed outside the oven or by disanecting the oven
from the mains. During periodic inspections of theequipment, it is
therefore important to check the correct tighteningof the cables on
the contactors (as these may loosen over time) atite condition of
the contactors themselves. If there is the slightedoubt as to their
correct functioning, REPLACE THEM.

After carrying out the operations described in &bve, to replace the
heating element proceed as follows:

- Remove the rear panel (fig. 8 item.A)

- Disconnect the cables on the contactor and sutestt

- Perform the above operations in reverse ordezassemble.

5.3.5 TRANSFORMER REPLACEMENT

After carrying out the operations described in &bve, to replace the
heating element proceed as follows:

- Remove the front lower panel (fig.8 item.G)

- Electrically disconnect the transformer and stigst it (table.A
item.18)

- Perform the above operations in reverse ordezassemble.

5.3.6 REPLACEMENT OF THE BAKING SURFACE

NOTE The Biscuit-ware surface is an excellent materiafor

baking and as such it must be always handled withxeeeme care;

every time it is removed, it is necessary to markaeh biscuit-ware

element so to reposition them properly.

After carrying out the operations described in 5fdr the

replacement/removal of the surface, proceed asasll

- Using a blade as leverage, lift and remove timeoRth biscuit-ware
elements (fig.5 item 1)

- Remove the Biscuit-ware elements, those that atabe reached by
hand, use a pizza shovel

- Reposition the surface performing the same dipex® in reverse
order

NOTE At the end of the positioning, place the Biscuit-are
elements in such a way that at the encter there ialways the
minimum space.

5.3.7. REPLACEMENT OF THE SAFETY THERMOSTAT

WARNI NG' Regularly check that the safety thermostat is

operating correctly.

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

safety thermostat proceed as follows:

- Open the sliding door and unscrew the two fastgicrews of the
thermostat-holding panel (fig. 12 item 2)

Disconnect the thermostat faston connectors.

- Remove the right side panel (fig.5 item H)

- In the area close to the oven wall, remove tlsalating panel (fig.16

item C) and move the mineral wool underneath it,

- Loosen up the two bracket screws and slide auttitermostat sensor
(fig.16 item H)

- Replace the thermostat (Table A ltem 19) andycaut the operations
in reverse order to re-assemble, replacing, if &g the insulation
removed previously.

5.3.8 HEATING ELEMENT REPLACEMENT

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

heating element proceed as follows:

- Remove the right and left side panels (fig.5 itdjn

- Remove the lateral bands holding the wool

- Remove the right and left insulating panels

- Disconnect the supply wires of the heating elento be replaced;

- Remove with a blade the portion of mineral wotfeeted by the
operation;

- Unscrew the fastening screws and remove frometieand from the
right the brackets holding in position the heattgments;
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- Slide out the heating element from within theaefory, making sure
to mark the position so that the heating elemeautshe reinserted in
the same seats;

- Perform the operations in reverse order to reakke replacing, if
necessary, the insulation removed previously.

5.4 REPLACING PARTS OF THE PROOFER

5.4.1 REPLACING THE LIGHT BULB

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

light bulb and/or cover from the inside of the fievpproceed as follows:

- Unscrew the cover (fig. 17 item A) and repldee bulb (fig.17 item
B) and/or the cover itself.

- Screw back in the cover.

5.4.2 REPLACING THE DOOR HANDLE

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

heating element proceed as follows:

- Open the doors of the proofer (Fig. 5 Item L);

- Remove the two plastic caps from inside;

- Unscrew the fastening bolts of the screws (Fitgfs M) making sure
not to make them fall inside the door;

- Replace the door handle and perform the abpeeations in reverse
order to reassemble.

5.4.3 THERMOSTAT REPLACEMENT

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

heating element proceed as follows:

- Open the sliding door and unscrew the two fastgicrews of the
thermostat-holding panel (fig. 13A - 13B item 3)

- Disconnect the thermostat faston connectors;

- Remove the snap-on thermostat dial;

- Unscrew the locking ringnut of the thermostat;

- Open the compartment doors, remove the right lralder guides,
remove the bulb thermostat protection cover (figeheitem N) and
remove the safety bulb thermostat from its segti(é 5A item M)

- Remove the front lower panel (fig.8 item.G)

- Remove the right side panel (fig.5 item H-S) asiidle out the
thermostat bulb

- Replace the thermostat (item 7 plate B) andelspective sensor;

- Perform the above operations in reverse ordezassemble.

REPLACING THE INDICATOR LIGHT AND THE LIGHT
SWITCH

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

heating element proceed as follows:

- open the sliding door and unscrew the two fastescrews of the
compartment control panel (fig.13A-13B)

- Disconnect the faston connectors for the indicatod/or the light
switch.

- Replace the light indicator (fig.13A-13B iten 1)

- Replace the light switch (fig.13A-13B item 2);

- Perform the above operations in reverse ordezassemble.

5.45 HEATING ELEMENT REPLACEMENT

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

heating element proceed as follows:

- Open the doors of the comparment, remove thk guides and
disassembles the heating element protection covers

- unscrew the heating element bracket holder sc(@@5A item P);

- Disconnect the heating element supply wires;

- Remove the heating elements (fig.5A item R);

- Perform the above operations in reverse ordeedassemble the new
elements.

5.6 DISPOSAL

When the appliance or its spare parts are disnthntlee various
components must be sorted by type of material a@spoded of in
compliance with current local laws and regulations.

The presence of a wheeled dustbin with a line
through it indicates that within the European
Union electrical components are subject to special
collection at the end of their working life. As wel
as to this device, this standard applies to all
accessories marked with this symbol. Do not
dispose of these products along with other
household waste

6 LIST OF SPARE PARTS

Index of plates

Tab. A NEAPOLIS baking chamber assembly
Tab. B Proofer assembly

Tab. C NEAPOLIS 6-9 electrical diagram
Tab. D NEAPOLIS 4 electrical diagram



Tab. E NEAPOLIS 4 electrical diagram
Tab. F Proofer electrical diagram

INSTRUCTIONS FOR ORDERING SPARE PARTS

Orders for spare parts must contain the followirfgrimation:

- Appliance type

- Appliance serial number
- Name of part

- Quantity required

UK/14



WARNING
Improper installation, adjustment, alteration, service or
maintenance can cause property damage, injury or deh.
Read the installation, operating and maintenance structions
thoroughly before installing or servicing this equpment.

NOTICE
During the warranty period, ALL parts replacement and
servicing should be performed by your Moretti ForniAuthorized
Service. Service that is performed by parties othehan your
Moretti Forni Authorized Service may void your warranty.

NOTICE
Using any parts other than genuine Moretti Forni
manufactured parts relieves the manufacturer of alivarranty
and liability.
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AVERTISSEMENT
POUR VOTRE SECURITE, NE GARDEZ NI UTILISEZ
D'ESSENCE NI D'AUTRES VAPEURS OU LIQUIDES
INFLAMMABLES PRES DE CELUI-CI OU DE TOUT
AUTRE APPAREIL ELECTRIQUE.

AVERTISSEMENT

Une installation, un ajustement, une altération, un e
tache de réparation ou de maintenance incorrectes
peuvent endommager la machine, et provoquer des
|ésions ou méme provoquer la mort de I'utilisateur.
Lisez attentivement les instructions d'installation , de
ou

fonctionnement et d'entretien avant de l'installer
d'effecteur des taches d'entretien sur l'appareil.

NOTICE

La garantie NE SERA VALABLE que si le four a été installé, mis en marche et que son
fonctionnement a été montré sous la supervision d'un installateur agréé par le fabricant.

NOTE

Contactez votre Agent de service agréé pour mener a bien les taches d'entretien et de réparation.

NOTE
Si vous utilisez une autre piece qui ne soit pas l'originale fabriquée par Moretti Forni, ceci
exemptera le fabricant de toute responsabilité et annulera la garantie.

NOTE

Moretti Forni (fabricant) se réserve le droit de modifier les spécifications a tout moment.

NOTE
Les schémas de céblage se trouvent dans la section 6 de ce Manuel.

PLACEZ CE MANUEL EN LIEU VISIBLE PRES DU FOUR AFIN DE POUVOIR
LE CONSULTER FACILEMENT.
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Félicitations pour I'achat de cet appareil exclesient Made in Italy. Vous avez choisi un équipengemtllie les qualités techniques les meilleutes e
une tres grande facilité d'utilisation. Nous voositsaitons la plus grande des satisfactions.

Remarque:

Ce manuel a été rédigé pour la lecture en trogues. Instructions originales en italien et traductles instructions en Anglais, Frangais,
Par souci de clarté et pour améliorer la lectueenanuel pourrait étre fourni en plusieurs padigzaréesi; contacter le fabricant pour le recepanire-
mail.

GARANTIE

Normes et réglementation
La garantie est limitée uniquement au remplacerf@nto usine de la piéce éventuellement cassééfeatdeuse, aprés constatation d'un vice de l@reati
ou de fabricationToute avarie éventuellement provoquée par le transpt effectué par des tiers, par une installation etin entretien erronés, par
négligence ou inattention lors de I'emploi ou enceren cas de manipulation de la part des tiers, nggas sous garantie. La garantie ne couvre pas
non plus les vitres, les calottes, les ampouless lplans en brique réfractaire/biscuit/granit, joints et tout autre composant sujet a I' usure eé la
détérioration naturelle de l'installation et de chaun de ses accessoires, ni la main-d'ceuvre nécessau changement d'éventuelles piéces sous
garantie.
La garantie s'annule si I'acheteur n’effectue pagéglements et pour les produits éventuellenépatrés, modifiés ou démontés méme seulement éa part
sans autorisation écrite préalable. Pour obteniefvention technique sous garantie, une demaaii@le faite par écrit au revendeur le plus peoch a
la Direction Commerciale.

ATTENTION

Cet avertissement indique un danger et sera ulilidéaque fois que la sécurité de l'opérateur estinée.

REMARQUE

- Ce terme indique qu'il faut agir avec prudencest employé pour attirer I'attention sur les @i@ns ayant une importance vitale pour le
fonctionnement correct et durable de I'appareil.

CHER CLIENT

Avant d'utiliser ce four, veuillez lire le présenanuel.

Pour la sécurité de I'opérateur, les dispositif§ @gpareil doivent rester en parfait état de fammement.

Ce manuel a pour but d'illustrer I'utilisation &rtretien de I'appareil et 'opérateur a le dewaita responsabilité de respecter les indicatipriscontient.

ATTENTION !

Les descriptions ci-aprés concernent votre sécurité

Veuillez lire ces instructions avec attention avartinstallation et I'utilisation de I'appareil.

Conservez soigneusement ce manuel pour toute ultéure consultation des différents opérateurs.

L'installation doit étre effectuée par un personnelqualifié en suivant les instructions du fabricant.

Cet appareil devra étre destiné uniquement a I'empi pour lequel il a été expressément congu, c'esteire pour la cuisson de pizzas, de

produits alimentaires semblables. Il est interdit ¢effectuer des cuissons avec des produits contenaai I'alcool. Tout autre emploi est a

considérer comme impropre.

6. L’appareil est exclusivement destiné a usage coltécet doit étre utilisé par un professionnel qualfié et formé a son usage. L’appareil n’est
pas destiné a étre utilisé par des personnes (y cpris les enfants) dont les capacités physiques, senielles ou mentales, sont réduites, ou
manquant d’expérience ou n'ayant pas une connaissae suffisante. Les enfants doivent étre surveill§®ur s'assurer qu'ils ne jouent pas
avec l'appareil.

7. Pour toute réparation éventuelle, s’adresser excli'wwment a un centre d’assistance technique autoriggar le Fabricant et exiger I'emploi de
piéces de rechange originales.

8. Le non-respect des spécifications ci-dessus peutéaér la sécurité de cet appareil.

9. Désactivez I'appareil en cas de panne et/ou de maais fonctionnement sans essayer de réparer le fouous-méme.

10. Sil'appareil devait étre vendu ou transféré a un atre propriétaire, ou en cas de déménagement suigaiquel I'appareil devait rester installé,
s’assurer toujours que le manuel accompagne l'appail, de facon a ce qu'il puisse étre consulté pae Inouveau propriétaire et/ou par
l'installateur.

11. Sile cable d'alimentation est abimé, il devra étreemplacé par le service d'assistance technique & par le fabricant, afin de prévenir tout
risque.

12. L’appareil contient le module emetteur FCC ID: 2AC7Z-ESPWROOM32D

arODE
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1 SPECIFICATIONS TECHNIQUES

1.1 DESCRIPTION DES EQUIPEMENTS

L’appareil est formé de deux modules superposés.

- Chambre(s) de cuisson avec hotte

- Etuve de fermentation

La chambre a un réglage électronique de la températvec thermostat
de sécurité, et est en matériau réfractaire @fienr.

L’étuve est constituée d'une structure en acieréttee de panneaux,
avec des glissiéres pour les plaque et peut étripée d'un thermostat
pour le chauffage.

1.2 DIRECTIVES APPLIQUEES
UL STD 197

NSF STD 4

CAN/CSA C22.2 STD No.109

1.3 POSTES DE TRAVAIL

Les appareils sont programmés par I'opérateur #r phr tableau des
commandes qui se trouve sur la facade de I'appetrdi$ doivent étre
surveillés pendant leur fonctionnement.

Les portes d’accés de I'étuve de fermentation gositionnées sur la
partie frontale.

1.4 MODELES

Les modeles prévus sont:
- NEAPOLIS 4

- NEAPOLIS 6

- NEAPOLIS 9

1.5 DIMENSIONS ET POIDS (Voir tableaux)
1.6 CARACTERISTIQUES TECHNIQUES (Voir tableaux.)

1.7 IDENTIFICATION

Pour toute communication avec le fabriqguant ou alesc centres
d'assistance, mentionner toujours le NUMERO DE &R I'appareil,
qui se trouve sur la plaquette fixée a I'endraitigqué dans la fig. 1.

1.8 ETIQUETAGE

Le four est doté de plaquettes d’attention concerie sécurité aux

points montrés sur la figure 1 et 2 :

B — Plaquetta<SANITATION CHAMBRE»

C — PlaquettexINSTALLATION FUSIBLES»

D - Plaquett&kRACCORDEMENT 8 AWG» ou«RACCORDEMENT
6 AWG»

E — Plaguette« PREVENTION FEU ET DECHARGES
ELECTRIQUES »

F — Etiquettex ELECTRIQUE U.S. AND CANADA AND
SANITATION »

G - Plagquette<HOT SURFACE»

H — Plaquette« IDENTIFICATION PHASES »

L — Plaquette« DISTANCE MUR »

M — Plaguettec DANGER DE CHOC ELECTRIQUE »

N —Plaquette< SERVICE »

O —Plaquette< LAMP »

P - Plaquette« MODULE WI-FI »

Aussi est équipé de plaquettes d'avertissementooat la sécurité et
se trouvant aux points indiqués dans la fig. 2.

ATTENT|ON' La surface de I'appareil présente un danger de

brllure due a la présence des éléments a tempgdawée. Pour tout
type d'intervention ou toute opération, attendre kpppareil redescende
a température ambiante et utiliser toujours degpéquents de protection
individuelle (gants, lunettes ...).

FR/3

ATTENT|ON' Présence d'une tension dangereuse. Avant

d'effectuer toute opération de maintenance, coufaimentation
électrique en éteignant les interrupteurs installBsxtérieur du four et /
ou de |'étuve et attendre que I'équipement tontempérature ambiante.
Utiliser toujours des équipements de protectionr@miés (gants,
lunettes... ).

1.9 ACCESSOIRES
Les équipements présentent les accessoires suivants

Modeéle Accessoirt

NEAPOLIS | ETUVE DE FERMENTATION CHAUFFEI
four statique

Tout support non fourni par le fabriquant doit éamte a garantir la
bonne stabilité de I'appareil en toute situatidaut s'assurer que le four
est bien ancré dans le sol; en outre, il ne doigja fermer les rainures
d'aération présentes sur le périmetre dans laepaférieure du four.

1.10 BRUIT
Cet appareil est un équipement de travail, qui gdehent ne dépasse
pas le seuil de bruit de 70 dB (A) au poste dedtapeur

2 INSTALLATION

2.1 TRANSPORT

La machine est expédiée normalement démontéesspalettes en bois
par des moyens de transport terrestre (fig. 3).

Il est formellement interdit de transporter et denotentionner I'appareil
sur ses roues ; il doit toujours se trouver sur Sgpport en bois de
maniére a ce que les roues restent libres et gértesoulevées au-
dessus du sol ; utiliser des moyens de levage gadsport spécifiques
(transpalette, chariot élévateur, etc.).

Les différentes piéces sont protégées par un fiplastique, des boites
en carton ou une caisse en bois.

2.2 DECHARGEMENT

REMARQUE . Lors de la livraison, il est conseillé de

contréler I'état et la qualité de I'équipement.

REMARQUE . Le panneau de commande de I'étuve de
fermentation A TEMPERATURE CONTROLEE se trouve sur le
tableau de commandes du four, par conségquent sifeur et I'étuve
doivent étre séparés, procéder comme suit :

- démonter le panneau latéral droit du four (figeb S-H)

- débrancher le bornier du four du bornier de Vét(fig.5A réf. | et L)

- Ouvrir les portes de I'étuve, retirer les gliss@des plaques a droite,
démonter le protection du bulbe du thermostatFAgéf. N) et sortir le
bulbe du thermostat de sécurité de son logemembAf réf. M).

- Enlever les 4 boulons qui bloquent le four addute (fig.5 part.T)

- L'installation terminée, effectuer les opératioinserses pour le
remontage.

ATTENTION! uiiliser des moyens de levage appropriés.

Soulever I'équipement exclusivement par les pointindiqués en
fig.4B pour le four et dans la fig.4E pour I'étuvede levage, pour
appliquer si nécessaire les crochets de levage awf (fig.4A réf. F),
démonter d'abord les panneaux latéraux de la chamler de cuisson
(fig.5 réf. S-H) et monter ensuite les 4 crochetshacun avec 6 vis
comme indiqué en fig. 4A. Si nécessaire, accroch& moyen de
levage de facon différente des 4 ouvertures de fitkan supérieures,
utiliser les 2 traverses longues (réf 72016150 tuben acier
60x30x3mm L=3m, en option comme kit), insérées de Ifacon
illustrée en fig. 4C position D ou E en fonction deexigences.

Les opérations terminée, démonter les 4 fixationsedlevage et
monter les panneaux latéraux (fig.5 réf. S-H).

Si la cellule de fermentation ou la chambre de cussn sont déplacées
grace a un dispositif de levage, TOUJOURS VEILLER ACE QUE
LE POIDS CETTE DERNIERE SOIT BIEN EQUILIBRE ET QUE
L'APPAREILLAGE SOIT PRIS ABSOLUMENT COMME DANS
LAFIG.4

2.21 INCLINAISON DE LA CHAMBRE DE CUISSON
Si le four doit étre incliné pour traverser un agsminimum de 68 cm,
procéder comme suit :

REMAROUE . Le plan de cuisson en biscuit est un

excellent matériau de cuisson, mais délicat et daibnc toujours étre
traité_avec le plus grand soin ; au cours de la_manention, si la
chambre de cuisson doit étre inclinée, enlever d'abd le plan de




cuisson en biscuit, en notant la position de chaquscuit de maniére

a pouvoir les remonter en bonne position en fin distallation.

- Démonter dans l'ordre (voir fig.4A) : la hotterftale (G), les panneaux
latéraux (fig.5 réf.H) si présents, les protectisnpérieures (H), la
facade antérieure (I) en dévissant aussi leslgérieur de la bouche
du four, le conduit de vapeurs intérieur (L), lepeau arriéere (A), la
facade postérieure (M).

ATTENTION! retirer les quatre vis de fixation avec écrou

entre la chambre et la cellule (Fig.5 réf. T).

- Appliquer les attaches pour le levage (fig. 4AREet poser le four de
cOté dessus pour pouvoir le déplacer, une foimletsée effectuée,
effectuer les opérations inverses pour le remontage

NOTE On peut incliner le four de 90° uniquement pour
traverser un passage étroit, apres quoi il faut lereplacer
horizontalement; IL EST FORMELLEMENT INTERDIT DE LE
TRANSPORTER INCLINE

2.3 SPECIFICATIONS EN MATIERE D'ENVIRONNEMENT
Afin de garantir un fonctionnement optimal de I'apgil, les valeurs
ambiantes doivent étre comprises dans les limitesustes:
Température de service #10°C + +40°C (+41°F + +104°F)
Humidité relative : 15% + 95%

2.4 POSITIONNEMENT,
D'ENTRETIEN

ATTENT'ONI Lors du positionnement, du montage et de

l'installation, les spécifications suivantes doiverétre respectées:

- Lois et normes en vigueur relatives aux instaltions des
appareillages électriques.

- Directives et déterminations de la société de sfiibution de
I'électricité

- Reglements du batiment et contre les incendiesdaux.

- Dispositions en vigueur contre les accidents.

- Déterminations en vigueur du CEI.

ATTENT'ONI L’appareil doit étre installé sur une surface

stable et plane, a bulles. L'appareil ne doit jamai entrer en contact
avec des matériaux inflammables ou des combustibles

REMARQUE . Positionner le four de fagon a ce que les

courants d'air ne puissent pas arriver a proximitéde la bouche de la
chambre de cuisson, car ils pourraient géner la csgon.

Chaque module choisi pour la configuration du fdoit étre superposé
comme l'indique la figure 5, enfilant les piedsai@que module dans le
logement du module au-dessous (fig.5 - réf. iAEst obligatoire de
toujours bloguer avec les 4 boulons (fig.5 part. Tla chambre de
cuisson a la cellule de levage ou a I'anneau de déement ou a tout
support utilisé.

L’appareil doit étre positionné dans un endrointaéré.

Les distances minimales suivantes doivent étre terauies entre le four
et tout autre élément combustible ou non-combestimir fig. 6):

MONTAGE ET ESPACES

NEAPOLIS A B C
4-6-9
Distanct 0" (Ocm’ 0" (Ocm; 0" (Ocm;
Entretiet 20" (50cm 20" (50cm 20" (50cm

Ces distances sont essentielles pour garantir onmeebventilation des
composants de I'appareil qui, dans le cas contiserdétérioreraient, en
voyant ainsi leur durée de vie considérablementitéd

Ne pas oublier que pour effectuer des opératiometieyage/ entretien
les distances ci-dessus doivent étre augmentéesaudra donc
considérer la possibilité de pouvoir déplacer le foour y procéder.
ATTENTION! Aprés le montage final du four, afin d'éviter
linfiltration de liquides ou de saleté, il faut appliquer du silicone
homologué NSF sur tous les joints.

Le revétement périphérique de base de I'étuverdefgation est fourni
démonté pour faciliter la manutention de I'étuve soues; par
conséquent, les 2 revétements Postérieur et Aatdfig. 5 réf. B et C)
doivent étre montés en premien veillant a faire correspondre leur
couleur a celle de la facade sur laquelle ils serbmontés.

- Insérer le revétement postérieur (fig.5 réf. Bhs son logement et le
fixer avec 2 vis par coté aux étriers (fig. 5 E¥fpuis visser les deux vis
postérieures fournies (fig.5 réf. P).

- Insérer le carter antérieur (fig.5 détail CABORD SUR LE COTE
DROIT ET ENSUITE SUR LE COTE GAUCHE et veiller a ce que
les deux pinces (fig.5 détail S) s‘accrochenné&tieur de leur
logement(fig.5 détail R), puis le bloquer sur lateés avec les 3 vis a
droite et les 2 vis a gauche (fig.5 détail N).
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- Positionner le four en veillant & ce que lesisales roues antérieures
soient accessibles ; serrer les freins des 2 mntésieures de I'étuve en
poussant avec un tournevis les languettes d'ARRASIAE détail
STOP). Monter ensuite les 2 revétements basculatésaux (fig.5
réf.F), chacun avec les deux vis (fig. 5 réf. @§ tevétements latéraux
sont basculants pour faciliter le nettoyage et jpttinen d'accéder aux 2
roues frontales dont le frein doit étre enclengh@savoir positionné le
four. Pour le branchement électrique, consultgoiat 2.5.2.2.
ATTENTION ! S'il faut déplacer le four, soulever d'abord les 2
carters basculants latéraux (fig.5 détail F) et DEBOQUER LES
FREINS SITUES SUR LES DEUX ROUES ANTERIEURES DE
L'ETUVE en poussant avec un tournevis les languette de
décrochage (fig.4E détail GO) ; serrer de nouveaes freins une fois
le four a destination. Les roues servent EXCLUSIVENENT a
déplacer le four a l'intérieur du laboratoire de cusson ; a la fin du
nettoyage et aprés les déplacements limités pouetitretien, il est
formellement interdit de déplacer le four sur sesoues ;au besoin, le
déplacer en utilisant des moyens de levage et deamsport
spécifiques (transpalette, chariot élévateur, etc.p'il faut a nouveau
transporter le four, le placer sur son support en bis, ou sur un
support équivalent, de maniére a ce que les rouesstent libres et
légérement soulevées au-dessus du sol.

Si la Cellule de Levage ou la Chambre de Cuissonta®placée par
un moyen de levage, TOUJOURS VEILLER A CE QUE LE P@DS
SOIT BIEN EQUILIBRE ET QUE L'APPAREIL SOIT PRIS
ABSOLUMENT COMME FIG.4

NOTE: un appareil connecté en permanence et équipé titesu

ou de roues sur tous les pieds de I'appareil tteiféurni avec un moyen
(figure 5, élément Z) pour fixer I'appareil a leusture du batiment afin
de limiter le mouvement de I'appareil afin quedestraintes ne soient
pas transmises. au conduit d'alimentation éleariqu

a) Des moyens adéquats doivent étre prévus poitetifa mouvement

de l'appareil sans dépendre ni transmettre de ainteérau conduit

électrique ;

b) Le ou les emplacements ou les moyens de retimivent étre fixés a
I'appareil doivent étre spécifiés ;

c) L'appareil doit étre installé a I'aide d'un coitdexible.

ATTENT'ON S'il faut installer le four au-dessus d'un

support non fourni par le fabricant, il faut utiliser la Bague
Entretoise (fig.18), dans le but de garantir une bune aération des
composants. Tout d'abord, positionner la Bague Engtoise de
maniére a ce que le coté avec la finition brosséla (méme finition
que la partie inférieure du four) reste dans la patie ANTERIEURE
et que la rainure (fig.18 détail S) reste dans lagstie supérieure.
ANCRER SOLIDEMENT en utilisant les trous @12 (fig.18 détail F)
la bague entretoise sur le support utilisé, en ut#ant des systéemes
compatibles avec le type de support. Ceux-ci doiveétre solides et
garantir en toute situation une bonne stabilité dd'appareil (par
exemple des chevilles d'ancrage et/ ou des boulpnen fournis par
le fabricant).

Superposer le four comme spécifié a la figure 18nesuivant la
procédure au point 2.2, en enfilant les pieds de féence (fig.18
part.A) dans les endroits prévus a cet effet surAnneau Entretoise;
il est obligatoire de toujours bloquer avec les 4 dulons M10
(fig.5.T), la chambre de cuisson a I'entretoise.

2.5 BRANCHEMENTS

251 RACCORDEMENT DE L'EVACUATION DES VAPEURS

ATTENT'ONI Le raccordement de I'évacuation des

vapeurs doit étre exécuté exclusivement par un pesenel qualifié.
Le raccord fourni avec le four (fig.7 réf. A) dditre inséré dans son
logement dans la partie supérieure du four, conmaigué en fig. 7.

REMARQUE . Raccorder ce raccord & un conduit de

fumées ou a I'extérieur avec un tuyau de diameétreonseillé de 200
mm (minimum 150 mm assemblé avec une réduction adéate dans
la partie supérieure au raccord diam. 200 mm).

Le tuyau (fig.7 réf.B) doit étre inséré a l'inténielu raccord (fig.7 réf.A).
Les éventuelles extensions doivent étre réaliséesathiére a ce que les
tubes supérieurs pénétrent dans les tubes inférieur

Le tirage pourra étre réglé a l'aide de la vanne miauelle située sous
la hotte (voir paragraphe 3.4); elle doit normalemst étre
compléetement ouverte, mais en présence d'un conduie fumées a
fort tirage, elle doit étre réglée en la fermant jsqu'a obtention de
I'équilibrage idéal.



Un tirage correct assure la bonne évacuation daswa et évite que la
chaleur générée ne stagne sur les composantpparkd qui, sinon, se
détérioreraient, en voyant ainsi leur durée deédiite.

2.5.2 BRANCHEMENT ELECTRIQUE

ATTENTION ! Le branchement électrique doit étre

effectué exclusivement par un personnel qualifié, eton les
prescriptions locales. En I'absence de telles norregle branchement
électrique doit étre effectué selon le « National IEctrical Code »
(NEC) ou ANSI/NFPA70 aux Etats-Unis et selon le «dhadian
Electrical Code » CSA C22.2 au Canada.

ATTENTION! Le branchement électrique doit étre

exclusivement effectué par un personnel qualifié kmn les
spécifications CEl en vigueur.

Avant de commencer la procédure de branchement, viéier que le
systeme de mise a la terre est réalisé selon lesmes européennes
EN.

Avant de commencer la procédure de branchement, vifier que
l'interrupteur général de linstallation a laquelle four doit étre
branché est sur OFF.

- La plaque signalétique contient toutes les inforations nécessaires
pour un branchement correct.

2.5.2.1 BRANCHEMENT ELECTRIQUE DE LA CHAMBRE DE
CUISSON

ATTENTION! installer pour chaque élément de cuisson

un interrupteur quadripolaire général avec des fuddles ou un
disjoncteur compatible avec les valeurs figurant sula plaque,
permettant de couper l'alimentation de Il'appareil ansi qu'une
coupure compléte en conditions de la catégorie dargension I11.

REMARQUE . Le dispositif choisi devra se trouver a

proximité des installations et étre positionné danan lieu facilement
accessible, ceci est indispensable pour pouvoir dé@bcher I'appareil
du réseau électrique en cas d'anomalies majeures ¢owr, telles que
le collage de contacteurs de puissance qui, sinomaintiennent
toujours actives les résistances correspondantes la puissance
maximale, malgré l'intervention du thermostat de séurité ou la
coupure des interrupteurs du four.

La chambre de cuisson est livrée avec la tensigmise signalée sur la
plaque d'identification (fig.1).

Pour effectuer le branchement électrique, bougercdavercle de
protection positionné sur le coté arriere de lardtr@ de cuisson (Fig.8
réf.A). Le cable de branchement doit étre fourrilfdastallateur. Pour
le branchement au réseau électrique, une fiche alizée, selon les
normes vigueur doit étre installée.

Insérer dans le trou passe-fil (Fig.8 réf.B) leledte section appropriée
(voir caractéristiques techniques) et le branchesuie au bornier
comme illustré respectivement dans les figures 9.

De plus, ces équipements doivent étre comprisléasiscuit du systéeme
équipotentiel, la borne prévue se trouve a I'arifr I'équipement (Fig.8
réf.C) et porte l'indication BORNE POUR LE RACCORMBENT
EQUIPOTENTIEL.

Lorsque le branchement est terminé, contrdler qae tdnsion
d’alimentation, avec I'appareil en fonction, necgléie pas de la valeur
nominale de +5%.

ATTENT'ONI Le cable flexible pour le branchement a la

ligne électrique doit présenter des caractéristiquenon inférieures
au type avec isolation en caoutchouc HO7RN-F et ddtre d'une
section nominale adaptée & [I'absorption maximale @ir
caractéristiques techniques).

REMARQUE : VERIFIER QUE LES PHASES

D'ALIMENTATION SONT CORRECTES ET FONCTIONNENT,
S'ASSURER DE L'ADEQUATION DES AMPERES ABSORBES.

2.5.2.2 BRANCHEMENT ELECTRIQUE DE LETUVE DE
FERMENTATION A TEMPERATURE CONTROLEE

Le panneau de commande de I'étuve de fermentatidrosve sur le

tableau de commandes du four, le four et I'étuvieetid donc étre

branchés; procéder alors comme suit:

- Démonter le panneau latéral droit du four (figéb S)
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- Brancher au bornier du four (fig.5A réf. L) lebdds de I'étuve (fig.5A
réf. I)

- Ouvrir les portes de I'étuve, enlever les gliesigles plaques a droite,
insérer le bulbe du thermostat dans son logeme&nb4f réf. M) et
remonter le revétement du bulbe du thermostat@igéf.N)

- Remonter le panneau latéral droit du four (figebS) et repositionner
les glissiéres des plaques

ATTENTION! | est nécessaire dinstaller pour I'étuve un

interrupteur général bipolaire avec des fusibles own disjoncteur
adapté aux valeurs indiquées sur la plaguette.

REMARQUE . Le dispositif choisi devra se trouver a

proximité des installations et étre positionné danan lieu facilement
accessible.

L'étuve de fermentation est livrée avec une tensimmme la plaque
signalétique (fig.1) .

Pour le branchement électrique, retirer le coueedsd protection sur
I'arriére de la cellule a gauche (fig.8 réf.D).

Le cable de branchement doit étre mis a disposjtar'installateur.
Pour le branchement au réseau électrique il fastalier une fiche
normalisée, selon les normes en vigueur.

Insérer dans le trou passe-cables approprié (figf&) un cable de
section adaptée (Voir caractéristiques technigeiele) brancher ensuite
au bornier comme indiqué en figure 11.

Lorsque le branchement est terminé, controler gae tension
d’alimentation, avec I'appareil en fonction, necsiéie pas de la valeur
nominale de +5%.

ATTENTION! Le cable flexible pour le branchement a la

ligne électrique doit présenter des caractéristiquenon inférieures
au type avec isolation en caoutchouc HO7RN-F et ddtre d'une
section nominale adaptée a I'absorption maximale @ir
caractéristiques techniques).

ATTENTION! L'équipement doit étre impérativement et

correctement mis a la terre.

A cet effet, sur le bornier de raccordement, se titove la borne
spécifique (Fig.9-11) avec le symbole a laquellefilede mise a la terre
doit étre raccordé.

De plus, ces équipements doivent étre comprisléasiscuit du systéeme
équipotentiel, la borne prévue se trouve derriamphreil (fig.8 réf F)
et porte lindication BORNE POUR LE RACCORDEMENT
EQUIPOTENTIEL

3 FONCTIONNEMENT

3.1 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE CONTROLE

ATTENTION! s I'appareil reste en permanence en

conditions de basse température ambiante, cela peutauser
lintervention du thermostat de sécurité. Contrdler avant de
démarrer I'appareil, et réarmer le cas échéant.

ATTENTION! Avant de commencer les phases de

démarrage et de programmation de l'appareil, vérifer que :

- toutes les opérations de branchement électriquéde mise a la terre
ont été effectuées correctement ;

- toutes les opérations de raccordement & I'évacuah des vapeurs
ont été exécutées correctement.

REMARQUE . en fin dinstallation, avant d'allumer le

four, rapprocher les Biscuits de maniére a ce qu'ihe reste au centre
qu'un espace minimum entre eux.

toutes les opérations de contrdle doivent étre effeiées par un
personnel technique spécialisé et agréé ;

ATTENTION!

- Il faut surveiller I'appareil quand il est en fonction.

ATTENT'ON ' En cas d'endommagement d'une vitre

fournie avec [I'équipement, suspendre immédiatementson
utilisation, jeter le produit qui vient d'étre cuit et en train de cuire
et effectuer un nettoyage méticuleux afin d'exclure toute
contamination dangereuse.

REMARQU E: Ne pas utiliser 'appareil si le couvercle en

verre de la lampe (Fig 16 part.A) est endommagé oabsent (en



'absence de couvercle en verre sur la lampe dans Izone
avant/arriere du coté correspondant, I'extérieur dufour chauffe
beaucoup plus que dans la méme zone du c6té oppgssé cette
situation se produit, veuillez vous assurer que leouvercle en verre
est bien présent sur la lampe).

- Pendant le fonctionnement, les surfaces de I'appl chauffent,
notamment dans la zone de la facade de la chambre duisson; par
conséquent, prendre garde a ne pas les toucher pome pas se
braler.

A l'ouverture de la porte, se maintenir a distancede sécurité des
éventuelles vapeurs brdlantes qui pourraient s'éctgper de la
chambre de cuisson.

- Ne pas laisser les personnes non autorisées apgrer de
I'appareil.

Par souci d'uniformité, il est conseillé d'éviteasdempératures
supérieures a celles qui sont prévues pour ledgperoduit a cuire.

3.2

MISE EN MARCHE DE LA CHAMBRE DE CUISSON

Le tableau de commande présente un QR Code qui maatle
tutoriel vidéo avec explication de fonctions de lacentrale
électronique, il est conseillé de le regarder avadtutiliser I'appareil.
Les appareils se mettent en marche en tournamstign “I” I'interrupteur
général (fig.12 détail 1). L'interrupteur est marqavec les symboles
internationaux "I' et "O" pour indiquer "on" et ‘faf

Sous la porte coulissante frontale de la chambreuson se trouvent
deux tableaux de commande comme illustré en fig@re
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Interrupteur général (ON/OFF).

Thermostat de sécurité (Reset).

Régulateur de température (+ up/-down).

Afficheur de la température programmée (Set P@t °
Réglage de la puissance vodte (ceiling).

Afficheur de la régulation de la puissance vodte
Réglage de la puissance sole (floor).

Afficheur du réglage de la puissance sole.

Touche marche/arrét résistances (start/stop).

. Economy/Power.

. Touche marche/arrét chambre de cuisson (light).

. Afficheur de la température intérieure de la chad® cuisson.
. Touche (MANUAL/CLEANING).

. Touche P (Programs)

Touche Timer

REMARQU E:Le systéeme électronique permet un réglage

plus précis et ponctuel du four. Cependant, par saature, il s'agit
d'un systéme plus délicat que les traditionnels.

Pour une meilleure conservation, il est conseill€attiver la touche
du panneau électrique par une légére pression desidts en évitant
les coups de pression excessifs.

a)

3.21

Allumer l'interrupteur général (Fig.12 réf 1) ser pupitre central,
l'interrupteur et le panneau électronique a drsigdlument

Le Pyromeétre nous permet d'utiliser le four en med¢ANUAL »
ou « PROGRAMS » rappelant I'exécution d’un des progmes de
cuisson en mémoire.

Sur le Pyrométre sont présentes les touches “M’h(Mkfig.12 réf
13) et “P” (Programs fig. 12 réf.14) ; leur presspermet de passer
d'un mode a l'autre. La LED associée a chaque ¢onehs indique,
a tout moment, le mode sélectionné.

A lallumage du four le pyrometre se positionneaasituation
existant avant le dernier arrét (la LED alluméeqnd s'il s'agit du
“Manual” ou du “Programs”.

PREMIERE MISE SOUS TENSION

Pour la premiére mise en service de I'équipemepbat les mises en
service successives apres une période prolong@ecdiiité il est
indispensable de respecter la procédure suivaatehaliffage:
Conformément au paragraphe 3.2, points 5 et 7

- Paramétrez le réglage de la puissance voutén@esiur 5

- Paramétrez le réglage de la puissance sole Yfoo5
Programmer la température a 100°C (212°F) sséaien fonction
la chambre pendant 1 heure environ. Ouvrez la pguidques
minutes pour laisser échapper la vapeur puis reedm
Augmenter la température & 200°C (392°F)etéaiss fonction la
chambre pendant 2 heures environ. Ouvrez la panqges
minutes pour laisser échapper la vapeur puis reeim
Augmenter la température a 300°C (572°F) etéaiea fonction la
chambre pendant 1 heure environ. Ouvrez la pogkjgas minutes
pour laisser échapper la vapeur puis refermez-la.
Augmenter la température a 400°C (752°F) etéaiea fonction la
chambre pendant 1 heure environ. Ouvrez la pogkjgas minutes
pour laisser échapper la vapeur puis refermez-la.
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Augmenter la température a 450°C (842°F) etéaiea fonction la
chambre pendant 1 heure environ. Ouvrez la pogkjgas minutes
pour laisser échapper la vapeur puis refermez-la.
Augmenter la température & 510°C (950°F) etéaiea fonction la
chambre pendant 1 heure environ. Ouvrez la pogkjgas minutes
pour laisser échapper la vapeur puis refermez-la.
Attendre que la température baisse aux valeurstedgérature
ambiante avant de commencer les mises en fonafimressives. Si a
I'intérieur de la chambre se trouve beaucoup dewapuvrir la porte
pour quelques minutes pour la faire sortir.

Cette procédure permet d'éliminer I'humidité/subs@ qui s’est
accumulée dans le four pendant la fabrication, tecksge et
I’expédition.

REMARQUE . Pendant les précédentes opérations des

odeurs désagréables pourraient se dégager. Bien aéta piéce.

A

la premiére mise sous tension et aux suivantes,peut se former

une patine blanche dans la chambre de cuisson, dndiner le cas
échéant avec la brosse; avec le four froid, a l'aédd'un chiffon
humide, éliminer cette patine des calottes en verrqui protégent
I'ampoule pour ne pas perdre de luminosité dans lghambre de
cuisson. La patine qui se forme sur la bouche d'enfirnage en fonte
doit étre éliminée avec le four froid exclusivemenavec un chiffon
humide afin de ne pas abimer la bouche.

ATTENTION!  si 1a

procédure de PREMIER

ALLUMAGE n'est pas effectuée correctement, lors déa premiere

mise en température du four, des phénomeénes tels @udes
éclairs/flammes, etc. peuvent également se produirgans la
chambre, dus a un excés de vapeurs volatiles géngsépar un
séchage initial trop rapide des isolants. Restezl&cart du four et

n'introduisez rien dans la chambre, afin d'éviter dentrer en contact
avec ces phénomeénes potentiellement dangereux (saxiyu'ils ne se

re

ATTENTIONI!

produiront pas lors des allumages suivants).

Le four peut étre utilisé pour la premiére

cuisson seulement aprés avoir effectué les opérat® précédentes
qui sont absolument indispensables pour un fonctiarement idéal.

ATTENTIONI!

pr
fo

REMARQUE :

pr
ré

Ne jamais effectuer des cuissons a la

emieére mise en fonction de I'équipement et pourels mises en
nction successives apres une période prolongéengctivité.

Lors des allumage suivants, pour
olonger la durée de vie des composants (plans
fractaires/Biscuits...), les montées en températurgop brutales

doivent étre évitées. Chaque fois, avant d'atteindr le set point de
cuisson, rester au moins 40 minutes a une tempéra&uentre 120°C

@
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b)

c)

d)

e)

f)

50°F) et 160°C (320°F).

MISE EN FONCTION DE LA CHAMBRE DE CUISSON
EN MODE MANUEL

Programmer la température de cuisson désirée @mmaant les
boutons (fig.12 réf.3). Cette valeur apparait ‘sffitheur lumineux
de droite (fig.12 part.4)

Régler les valeurs de puissance de la volite (figgfl2) et de la sole
(fig.12 réf.7). Ces valeurs vont de O (alimentatimupée) a 9
(puissance maximale) et apparaissent respectiversentles
afficheurs lumineux (fig.12 réf.6) et (fig.12 réf.8

L'utilisation des résistances de la volte et dedee est mise en
évidence par un petit point dans I'angle infériéxait de I'afficheur
(fig.12 réf. 6) et (fig.12 réf. 8).

L’allumage ou non du point lumineux indique I'abstion ou la non
absorption de puissance des résistances.

Le réglage séparé de la puissance de la vo(te lat st#e permet
une grande souplesse d'utilisation du four pour vpiou
personnaliser la cuisson.

Mettre la chambre sous tension en pressant le boeitmarche
(fig.12 réf.9): un témoin rouge s'allume dans llarsyipérieur droit.
Quand la température intérieure de la chambre dsaw (fig.12
réf. 12) atteint la température programmée (4Jinflentation se
coupe et le témoin lumineux (fig.17 réf. 6 et figref. 8) s'éteint.
Quand la température a l'intérieur de la chambdeseend (fig.12
réf. 12), I'alimentation se remet en marche autégnament et la
LED se rallume.

Le systéme de contrdle du four est muni d’'un écasean qui peut
se mettre en marche automatiquement ou manuellement

f.1) Activation automatique de I'’économiseur
Lorsque la somme des valeurs programmées pourisagnece de la
vo(te (fig.12 réf. 6) et de la sole (fig.12 réf.e3t égale ou inférieure a

9,

I’économiseur entre en fonction automatiquene¢nine LED rouge

s’allume en continu a I'angle supérieur droit delache (fig.12 réf. 10).



Cela signifie que les résistances de la volte & dele ne sont jamais
alimentées en méme et le four fonctionne donc awex puissance
réduite de moitié environ.

f.2) Activation manuelle de I'’économiseur

Lorsque la somme des valeurs programmées pourissgmee de la
volte (fig.12 réf. 6) et de la sole (fig.12 réfést supérieure a 9, les
résistances sont alimentées selon les valeurseggfin

Dans ce cas I3, il est possible d’activer manuedlgrtiéconomiseur en
appuyant sur la touche ECONOMY/POWER (fig.12 réf.10

La LED rouge dans I'angle supérieur droit de lectmiclignotera et les
valeurs définies pour la voQte (fig.17 réf. 6)eesole (fig.12 réf. 8) seront
proportionnellement réduites aux valeurs progransnaeles portant a
une somme inférieure ou égale a 9. Le four fonogoa ainsi avec une
puissance réduite de moitié environ. Il suffit alde presser a nouveau
la touche ECONOMY/POWER (fig.12 réf.10) et I'écoriseur se
désactivera; la LED rouge s'éteint et les valeués@demment définies
pour la vo(te (fig.12 réf6) et la sole (fig.12 83fseront rétablies.
Lorsque I'économiseur est activé manuellement @DLrouge sur la
touche 10 clignote) et que I'on intervient sur besitons de réglage de
la volte (fig.12 réf. 5) et de la sole (fig.12 ¥§f. 'économiseur
redémarre a nouveau les valeurs automatiquemeanemant toujours
la somme paire ou inférieure & 9.

En désactivant I'’économiseur manuel les valeurspparaitront seront
celles définies dans la derniere modification.

L’activation manuelle de I'économiseur est extréreatnutile au
moment ou le travail est ralenti ou de pause, lerstp puissance
maximale n’est pas demandée mais qu'il faut maintenfour a une
certaine température de fagon a ce qu'il soit@@&tre rapidement remis
en état pour le travail habituel

REMARQUE: La fonction “Economy” se désactive

guand on passe de “Manual“ & “Programs” et inverserant, ainsi

gu'au passage d'un programme a lautre et/ou lors @ la

"mémorisation d'un programme.

Quand on se trouve en mode cuisson et qu'on passkadfichage des

programmes ou qu'on modifie le programme en exécuin, la

fonction Economy est momentanément désactivée et séactive
ensuite, automatiquement, quand on revient a I'afhage de la
température du four.

g) Le réglage de la température (fig.12 réf.4) dehkantbre de cuisson
est fixé pour une température maximale de 510°Q°(@5 Si ce
seuil est dépassé a cause d’'une anomalie, le te@hue sécurité
(fig.12 réf.2) intervient et bloque immédiatemenfdnctionnement
du four en I'éteignant.

Toutes les LED du pupitre de commande inférieumsdtent a
clignoter en signe d’alarme. Attendre que le fadraidisse.
Dévisser le capuchon du thermostat de seécurité1¥igéf.2),
exercer une pression sur le petit bouton au-despgugenclenche
le thermostat, le pupitre inférieur cesse de cligne@t le four
redémarre normalement.

Replacer le couvercle de protection (fig.12 rég@) le thermostat
de sécurité afin d'éviter qu'il puisse se détériet@e compromettre
le fonctionnement du four.

ATTENTION! si cette opération est effectuée quand

le four est encore chaud sans attendre le refroidiement, le
thermostat de sécurité manuel ne permettra pas leéarmement
du four.
Si l'anomalie se répete, contacter le service d'asgnce
technique.

h) Le bouton “Light” (Fig.12 réf 11) sert a éteindré a&lumer
l'illumination a l'intérieur de la chambre de cuiss

i) Pour éteindre le four, il suffit d'actionner l'intepteur général
(Fig.12 réf. 1).

A la remise sous tension, le pupitre de commanelpsésente dans I'état

dans lequel il a été laissé lors du dernier arrét.

j) Fonction POWER

Si nécessaire, mettre les résistances du four inateddent a la
puissance maximale, en maintenant enfoncée pegdelufues secondes
la touche ECONOMY/POWER, les valeurs de puissaeck dolte et
de la sole se réglent & la valeur maximale 9 duiesipour la volte que
pour la sole, et la LED rouge de la touche (figré210) se met a
clignoter. Presser a nouveau la touche ECONOMY/P@Wibur
désactiver la fonction POWER et ramener les valdarpuissance aux
précédentes.

En augmentant manuellement les valeurs de puissafcgt 9, la LED
de la touche (fig.12 réf.10) s'allume en continumndiquer l'activation
de la fonction POWER. Réduire au moins l'une dexdeleurs de
puissance pour désactiver la fonction POWER, &ER de la touche
s'éteint.
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REMARQUE . La fonction “Power” se désactive au

passage de “Manual“ a “Programs” et inversement, aisi qu'au
passage d’'un programme a l'autre et/ou lors de larhémorisation”
d'un programme.

k) Fonction NETTOYAGE

REMARQUE: La porte, pendant le programme de

nettoyage, doit étre installée et fermée correcteme Il est conseillé
de l'enlever a nouveau a la fin du nettoyage pour ggmettre
I'évacuation des vapeurs.

La fonction permet d'éliminer les résidus de cusstes parois
intérieures de la chambre du four, par réductiamlgtique (pyrolyse).
Lorsque cette fonction est sélectionnée, un programéglé sur haute
température s’active pendant un intervalle de tefimpsa I'usine par le
Fabricant. Lorsque le programme est terminé etlgu®ur est a la
température ambiante, il suffit d’enlever les résidarbonisés a l'aide
d’une brosse ou d'un aspirateur industriel.

Pour activer la fonction de nettoyage, presser @ntenir quelques
secondes la touche MANUAL/CLEANIN@ig.12 réf.13), I'afficheur
indique ‘tinrun” et la lumiére de la chambre, si elle est alluns&&eint
automatiqguement.

A la fin du programme, le four passe en état ST@®,coupant
l'alimentation des résistance et en émettant urabgpnore signalant a
I'opérateur la fin du programme de nettoyage. Rlecé |'extinction de
I'équipement en suivant les indications du poifit 3.

Pour interrompre le programme de nettoyage avafin)gpresser la
touche START/STORig.12 réf.9)

REMARQUE : La fonction NETTOYAGE peut étre

activée a la fin de la journée de travail, méme ags avoir activé
I'norloge pour la mise en marche quotidienne progremmée, de la
facon décrite en 3.7.5. A la fin du cycle de nettage, en automatique,
I'affichage de I'heure de mise en marche sera progée.

3.2.3 MISE EN FONCTION DE LA CHAMBRE DE CUISSON
EN MODALITE PROGRAMS
Le pupitre de commande permet de mémoriser 20 prages de
cuisson différents, pour chaque programme, il spossible de
programmer la valeur de température de set paingleur de puissance
de la vo(te, la valeur de puissance de la sole etiiuteur de cuisson.
Aprés avoir mémorisé un programme générique, quand le
sélectionne, on trouvera automatiquement les \al@uéalablement
paramétrées pour la cuisson.

MEMORISATION D'UN PROGRAMME

1) Appuyer sur la touche “P” (fig.12 réf. 14). L'affieur de gauche
montre le numéro du dernier programme utilisé aféisheurs de
droite visualisent la température de set poinagidissance de la
volte et de la sole programmée pour ce programnua @ppuie
encore sur la touche “P” on passe au programmeistliet ainsi
de suite jusqu'a faire défiler tous les 20 prograsnde la
mémoire).

2) Une fois sur le n° de programme désiré (par exetepies), régler
la modalité vue au point 3.2a et 3.2c, la valeuadempérature de
cuisson et les valeurs de puissance pour “volté&Sobe”

3) Appuyer longuement (pendant au moins 2 secondeju’jus
entendre un bref son sur le vibreur) sur la tou€he(fig.12 réf.
14), pour mémoriser le programme que I'on vienpdmamétrer.

4) On peut associer aussi le “Timer de cuisson” agnamme, pour
le paramétrer appuyer sur la touche Timer (fig.42 15), sur
I'afficheur de gauche apparait le mot “OFF” suucele droite le
temps de cuisson exprimé en: MINUTES “virgule” SEXIUES
que I'on peut modifier avec les touches sous théur (fléeche haut
fleche bas). En appuyant sur la touche Timer @géf. 15) une
deuxiéeme fois, I'heure d'allumage peut étre progréaen En
appuyant sur la touche Timer une troisiéme foisr@rient au
programme désiré.

5) Appuyer longuement (pendant au moins 2 secondeju’pus
entendre un BIP) sur la touche “P” (fig.12 réf.,Jghur mémoriser
le programme que l'on vient de paramétrer, timercdesson
compris.

REMARQUE . Quand on met & exécution un programme

quelconque, si on associe a celui-ci le “Temps dgigson” aussi pour
faire démarrer le timer on procédera comme pour lemode
“Manuel” décrit au point 3.7.4

UTILISATION D'UN PROGRAMME

1) Appuyer sur la touche “P” (fig.12 réf. 14) plusieupis jusqu’a
afficher le programme de cuisson désiré

2) Mettre la chambre sous tension en pressant le bautmarche
(fig.12 réf.9): un témoin rouge s'allume dans llarsyipérieur droit.




REMARQUE l'afficheur de gauche n'indique plus le

numéro de programme mais la température effective u four, qui
clignote jusqu'a latteinte de la température de <e point
programmeée. (4 “bips” signalent que la températurede set point est
atteinte).

La LED verte a coté de la touche “P” reste allupéer indiquer que
I'un des programmes est en cours d'utilisation

Pendant I'exécution d'un programme, pour voir @s¢lle programme
utiliser, il suffit de presser la touche "P". Apuysur la touche “Start”
pour revenir a la visualisation normale.

3.2.4 PROGRAMMES PREDEFINIS:

- P01 MONTEE EN TEMPERATURE / CHARGE DE TRAVAIL

REDUITE
Le programme P01 est le programme prédéfini ereysinr optimiser
la montée en température du four a une températieresrcice
prédéfinie pour Pizza napolitaine. Activer le pagme P01 de la
facon décrite en 3.2.3. Au début du programme afésheurs des
puissances indiquent H pour signaler la phase deffsge (Heating)
et les valeurs de puissance ne sont pas modifiahléatteinte d'une
température réglée en usine seulement, les lefttrgmssent aux
puissances prévues par le programme.

- P02 CHARGE DE TRAVAIL MOYENNE
Le programme P02 est le programme prédéfini eneupour des
charges de travail moyennes a une températurercdiexerédéfinie
pour Pizza napolitaine. Activer le programme PO2adfiagon décrite
en 3.2.3.

- P03 A P20 - PROGRAMMES GENERIQUES
Les programmes P03 & P20 sont des programmes figtoés en
usine pour des températures d'exercice plus basskdempérature
spécifique pour Pizza napolitaine. Activer le peogme de la fagcon
décrite en 3.2.3.

REMARQUE Tous les programmes peuvent étre

modifiés de la fagon décrite en 3.2.3. Le programnie0l est le seul
programme optimisé pour la montée en température dut les
puissance en phase initiale du programme ne sont ga
programmables (les afficheurs fig. 12 détail 6 ei@diquent “H").

3.4 EVACUATION DES VAPEURS

Les vapeurs qui se forment a lintérieur de la divende cuisson
s'échappent par la bouche et sont collectées prarttia frontale qui les
achemine au raccord d'évacuation des vapeurs.|8&cape frontale se
trouve la vanne de réglage du tirage (fig.14). €ettnne est maintenue
en position par le bouton A, si elle est maintesa@osition O, la vanne
sera entierement OUVERTE avec donc le tirage maxinan position
C, la vanne sera complétement FERMEE avec dori@tgetminimum;
les positions intermédiaires régleront le tiragepprtionnellement en
conséquence.

Normalement, la vanne doit étre complétement oayemais en
présence d'un conduit de fumée a fort tirage,dalieétre réglée en la
fermant jusqu'a trouver un équilibrage idéal, afi@ ne pas faire
s'échapper trop de chaleur de la chambre de cuisson

ATTENTION! Lavanne et le bouton A chauffent pendant

l'activité, le réglage doit donc étre effectué avele four froid; si le
réglage est nécessaire, a titre exceptionnel avecfour en marche,
cette opération doit étre effectuée en portant degants de protection
contre les hautes températures afin d'éviter les Iilures.

35 UTILISATION DU FOUR

- Eteindre les lumiéres et positionner la porte BSEERMEE

- Régler le four a titre indicatif entre 430° eB4&vec volte a 8 et sole
a 3 environ, et l'allumer.

- A latteinte de la température programmée, emléaeporte en la
saisissant exclusivement par la poignée fournig7(fiéf. C) et la poser
sur son support (fig. 7 réf.D).

ATTENTION! LA PORTE ET SON SUPPORT

ATTEIGNENT DE HAUTES TEMPERATURES, FAIRE
PREUVE DE LA PLUS GRANDE PRUDENCE AFIN DE NE PAS
LES TOUCHER POUR EVITER LES BRULURES ; LES
RANGER EN LIEU SUR, NON ACCESSIBLE AUX PERSONNES
EXTERNES (ENFANTS, ETC) ET JAMAIS A PROXIMITE
D'ELEMENTS COMBUSTIBLES.

- Le four est réalisé pour étre utilisé avec ladag de cuisson d'un four
a bois, donc la zone la plus chaude de la changbceiidson est la partie
arriere, dans la zone centrale la chaleur est nmeyaandis que la zone
antérieure, ou entre l'air ambiant, est la padianbins chaude ; on
utilisera donc par exemple au épart la zone centralis la zone
postérieure pour la cuisson de pizza, alors qushe antérieure sera
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utilisée pour ce que I'on appelle les "cuissonbaeche”, comme les
calzoni, etc...

- Commencer a cuire et dés que l'activité pass©@¥BENNE, monter la
sole &4 5/6.

- Quand l'activité augmente, monter en conséquienceite et la sole,
pour arriver si besoin a9 et 9 (la touche ECONORWER maintenue
pendant quelques secondes met immédiatement leatomnaximum,
c'est-a-dire avec Vo(te a 9 et Sole a 9.

- Apres les premiéres cuissons, apprécier si lpéeature est adaptée a
la pate, qui doit avoir le juste degré d'hydratatiet étre opportunément
levée pour étre bien cuite (peu hydratée ou awmr de farine sur la
palette, la pizza se brllera dessous); baisser wmenter en
conséquence la température (pour augmenter rapidéanempérature
et réduire la consommation électrique, mettre latepd"ERMEE
CORRECTEMENT jusqu'a l'atteinte du nouveau settpoin

REMARQUE Le four présente des résistances

électriques intérieures logées dans les briques réttaires de la
vo(te et de la sole qui atteignent de trés hautemmpératures. IL EST
RIGOUREUSEMENT INTERDIT D'AMENER DE L'EAU SUR
LE PLAN DE CUISSON, NE SERAIT-CE QU'UN CHIFFON
HUMIDE, CAR EN RAISON DU CHOC THERMIQUE, LE
BISCUIT PEUT ETRE IRREVERSIBLEMENT ENDOMMAGE ; _
en cas de nécessité de réduire la température du apl
ENFOURNER EXCLUSIVEMENT DE LA PATE A
PIZZA/IFOCACCE. Pour le nettoyage en cours de travdj utiliser
délicatement une brosse souple de hauteur appropeé IL EST
FORMELLEMENT INTERDIT DE HEURTER LE PLAN EN
BISCUIT AVEC LA PELLE POUR EVITER DE LE CASSER.
Prendre garde a ne pas heurter les briques réfractees
latérales/arriere _au risque de les briser, ce qui 'ampécherait
toutefois pas le four de fonctionner; des éventuels fentes peuvent
couramment se former sur les biscuits mais n'altéerg pas le
fonctionnement du four.

- En cas de pauses prolongées, il est conseiltéetiee porte FERMEE
CORRECTEMENT, de presser la touche Economy etidt# les
lumiéres; le four se mettra en consommation minimem sera
immédiatement prét pour recommencer a cuire. Endéntravail,
éteindre le four, le laisser sans porte pendanit@md5 minutes pour
évacuer I'humidité intérieure restante, puis mdtirgporte FERMEE
CORRECTEMENT.

ATTENT'ONI Si des produits en cours de cuisson

s'enflamment (ex. contenant des huiles ou des grsés), fermer la
porte hermétiquement pour étouffer les flammes, neas utiliser
d'eau & l'intérieur de la chambre de cuisson.

REMARQUE . La porte, quand elle est nécessaire, DOIT
ETRE INSTALLEE CORRECTEMENT FERMEE, AU
CONTACT DE LA BOUCHE EN FONTE (fig.7 réf.C), ELLE N E
DOIT_JAMAIS ETRE ENTROUVERTE POUR EVITER LA
SURCHAUFFE DE LA TABLETTE ANTERIEURE EN GRANIT

ET DE LA FENDRE. Veiller a ne pas heurter/frotter le plan en
granit avec des chariots palettes, etc. afin de pdendommager.

3.6 MISE EN FONCTION DE LETUVE DE
FERMENTATION

Le pupitre de commandes de |'étuve de fermentastrie pupitre de

gauche, sous la porte coulissante frontale de dmnbhe de cuisson,

comme illustré en figure 13A (en présence de Faggir pour hotte,

consulter la figure 13B).

Les étuves se mettent en marche en tournant etiopodi’ I'interrupteur

général (fig.13A détail 2). L'interrupteur est maéqavec les symboles

internationaux "I" et "O" pour indiquer "on" et ‘faf

1. Voyant lumineux (ON/OFF).

2. Interrupteur d'allumage/extinction de la lumiéeré&ireure (light),
(pour s'activer le thermostat doit étre allumé).

3. Thermostat de mise en marche et régulation

a) Allumer I'étuve en tournant le thermostat (réf.18)LED s’allume
alors (réf. 2).

b) Régler la température désirée jusqu’'a un maximum68&C
(150°F).
Pour éteindre I'étuve, mettre le thermostat a ¢eéd. 3).

c)
ATTENT'ONI Eviter le contact avec les résistances a

I'intérieur de I'étuve de fermentation au risque debrilures

3.7 MISE EN FONCTION DU  DISTRIBUTEUR
ELECTRONIQUE AVEC TEMPORISATEUR

Le pupitre de commandes électronique présenteitine " Timer (fig.12

réf. 15)

La centrale permet de programmer 3 temporisateicaigson (compte

a rebours), I'heure actuelle et I'heure d’allumamenalier (fig.12).



3.71 EMPLACEMENT DES 3 TEMPORISATEURS DE
CUISSON

- En appuyant une fois sur la touche “Timer” (figy.@éf. 15) sur les
afficheurs (fig.12 réf. 4 et 12) “OFF 000" et un”“deront indiqués
sur l'afficheur vodte (fig.12 réf 6). Ceci indiqgee les touches “Up”
et “down” (fig.12 réf 3) peuvent programmer le pientemps de
cuisson en minutes.

- En appuyant a nouveau su la touche “Timer” (2g-&f 15) on peut
voir le second temporisateur de cuisson commecteftir voite
I'indique (fig.12 réf. 6), qu'il est possible deggrammer comme ci-
dessus.

- Une troisieme pression permettra de programmertrdésieme
temporisateur de cuisson.

3.7.2 PROGRAMMATION DE L'HEURE ACTUELLE

- En appuyant pour la quatrieme fois sur “Timeig.(£2 réf. 15) sur les
afficheurs (fig.12 réf. 4 et 12) apparait “h 00 O@u une heure
générique); les deux premiers chiffres se réfegertheure, les
seconds aux minutes.

- En appuyant sur le bouton “up” on programme ltieeactuelle, en
appuyant sur “down” les minutes (fig.12 réf. 3).

3.7.3 PROGRAMMATION DE L'HEURE D’ALLUMAGE

- En appuyant pour la cinquiéme fois sur “Timeity(£2 réf. 15) sur
les afficheurs (fig.12 réf. 4 et 12) apparait "o@0 (ou une heure
générique); les deux premiers chiffres se réfegertheure, les
seconds aux minutes.

- En appuyant sur la touche “up” on programme faelallumage, en
pressant “Down” les minutes (fig.12 réf. 3).

- En appuyant pour la sixieme fois sur “Timer” (fig réf. 15) on quitte
de la fonction temporisateur

REMARQUE . Si aprés étre entrés dans la procédure de

programmation rien d'autre n'arrive, aprés 10 secomles le
distributeur sort automatiquement de cette fonctionet sur les
afficheurs (fig.12 réf. 4 et 12), la température de “set point” restent
toujours visibles.

3.7.4  ACTIVATION DU TEMPORISATEUR DE CUISSON

MODALITE MANUAL

- Pour activer I'un des trois temporisateurs deson, il faut entrer dans
la fonction du temporisateur concerné et pressesuignla touche
“Marche/Arrét” (fig.12 réf. 9) en méme temps quédache “Timer”
La LED timer (fig.12 réf. 15) commencera a ebter indiquant qu’un
temporisateur de cuisson est en fonction.

- Appuyer sur la touche "Timer" (fig.12 réf. 15) ysovoir quel
temporisateur est en fonction et le temps restant.

- Le temps du temporisateur écoulé, tous les afich s'éteignent, la
LED temporisateur s’allume (fig.12 réf..15) et ldbreur retentit..
Appuyer sur la touche "Timer"(fig.12 réf. 15) porevenir a la
condition normale.

MODALITE PROGRAMS

- Pour actionner le temporisateur de cuisson on dctéder a la
fonction du temporisateur et appuyer sur "Stagy/s(g.12 réf. 9) et
simultanément sur la touche "timer".

La LED timer (fig.12 réf. 15) commencera a obter indiquant qu’un
temporisateur de cuisson est en fonction.

- Appuyer sur la touche "Timer" (fig.12 réf. 15) ysovoir quel
temporisateur est en fonction et le temps restant.

- Le temps du temporisateur écoulé, tous les afich s'éteignent, la
LED temporisateur s'allume (fig.12 réf..15) et ldreur retentit.
Appuyer sur la touche "Timer"(fig.12 réf. 15) porevenir a la
condition normale.

REMARQU E: Les temporisateurs de cuisson n’ont aucun

effet sur la la cuisson du four.

3.7.5 ACTIVATION DE L'HORLOGE POUR L'ALLUMAGE
JOURNALIER PROGRAMME

- Pour activer I'allumeur programmeé, il faut définine température
désirée et les valeurs de la volte et de la dolayt ensuite entrer
dans la fonction de I'heure d’allumage (appuyeois fur la touche
“Timer” en mode manuel ou 1 fois en mode progrdigsl 2 réf. 15),
vérifier I'heure d'allumage définie, presser ensuila touche
“Marche/Arrét” (fig.12 réf. 9) en méme temps quédache “Timer”.
La LED Timer (fig.12 réf.15) se met a clignoteriadiquant que le
temporisateur d'allumage est en fonction: le fdétemdra se les
afficheurs (fig.12 réf.4 et 12) indiqueront I'hedtallumage.
Le four s'allumera a I'neure indiquée.

- Aprés avoir activé I'horloge d’allumage, en apani/ sur la touche
“Timer” (fig.12 réf. 15) la température et le seimt sont visibles.
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REMARQUE . Pour désactiver les temporisateurs et

I'heure d’allumage, avant que leur fonction ne soiterminée, il suffit

d’appuyer sur la touche “Marche/Arrét” (fig.12 réf. 9) en méme

temps que la touche “Timer” (fig.12 réf. 8).

3.8 CHOIX ENTRE DEGRES CENTIGRADES ET DEGRES

FAHRENHEIT

- Appuyer simultanément sur les touches “lightg (fi2 réf.11) et “+ up”
(fig.12 réfart.3) pendant 6 secondes environ pofficher la
programmation actuelle de l'unité de mesure dertgérature (“°C”
ou “°F").

- Maintenir les touches appuyées pendant encorecéndes pour
modifier la programmation précédente.

3.9 ARRET

- Eteindre les interrupteurs généraux du four18géf.1), de I'étuve de
fermentation (fig.13A-13B réf.3) et de I'éventuapmateur hotte
(fig.13B part.4), en les mettant tous en positiGRD.

- Couper lalimentation électrique en éteignans lmterrupteurs
généraux a I'extérieur de 'appareil.

3.10 DEFLECTEURS INTERIEURS BASCULANTS

A lintérieur de la chambre de cuisson se trouwdsux déflecteurs
basculants montés sur la vodte de la chambre deauifig. 15 réf. A)
pour limiter les dispersions, uniformiser les fthermiques et conserver
le bon degré d'humidité du produit en cuisson.eSbin, les déflecteurs
peuvent étre mis en position complétement ouvéigel’ réf. B), pour
cela, avec une palette a four, tourner le déflecters I'avant, le soulever
et le mettre en position vers la porte d'enfourngrde maniére a ce qu'il
reste soutenu par deux fixations latérales.

Il peut arriver qu'en basculant les déflecteursrimgs restent dans une
position semi—ouverte, en raison de la déformal®maciers au contact
des hautes températures présentes sur la vo(aectarhbre de cuisson;
il suffit de ramener les déflecteurs dans leurtpmsau moyen de la pelle
pour le défournement.



4

ENTRETIEN ORDINAIRE

AVERTISSEMENT
D'éventuelles blessures ou lésions peuvent avoeeli a cause des pieces
du four, ainsi qu'une décharge électrique. Débranokz et coupez
I'alimentation du four (s) avant d'essayer de démaier, nettoyer ou
d'effectuer des taches de maintenance dans le fos)j(N'essayez
jamais de démonter ou de nettoyer le four avec I'terrupteur du
caléfacteur ou toute autre partie du four, allumée

AVERTISSEMENT
Avant toute tache de maintenance, placez l'interrugeur d'allumage en
position off.

AVERTISSEMENT
N'utilisez pas de produits de nettoyage abrasifs,inle spray d'eau pour
nettoyer le four, nettoyez-le simplement avec un difon. N'utilisez
jamais de tuyau d'eau ou d'appareil de nettoyage @apeur a
pression pour nettoyer le four

FR/10



4.1 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE SECURITE

ATTENTION! Aavant deffectuer toute opération de

maintenance, couper l'alimentation électrique en téignant les
interrupteurs installés a I'extérieur du four et / ou de I'étuve et
attendre que I'éguipement tombe a température ambiate. Utiliser
toujours des équipements de protection appropriés géants,
lunettes... ).

Toutes les mesures adoptées sont indispensables pdai bonne
conservation du four; la non application de cellesi pourrait

provoquer de sérieux dommages qui ne sont pas coutgepar la

garantie et une exposition a des risques.

ATTENTION ! siiifaut déplacer le four, soulever d'abord

les 2 carters basculants latéraux (fig.5 détail Fét DEBLOQUER

LES FREINS SITUES SUR LES DEUX ROUES ANTERIEURES
DE L'ETUVE en poussant avec un tournevis les langdtes de
décrochage (fig.4E détail GO) ; serrer de nouveaes freins une fois
le four a destination.

4.2 MAINTENANCE ET NETTOYAGE - QUOTIDIENNE
Apres avoir effectué les opérations indiquées aimtpb.1, pour le
nettoyage suivre les instructions suivantes :

REMARQUE . Pour le nettoyage du plan de cuisson,

exécuter la FONCTION NETTOYAGE par thermoréduction (point
3.2.2 paragraphe M) ou utiliser avec délicatesse arbrosse souple
de hauteur appropriée. IL EST RIGOUREUSEMENT INTERDIT
D'AMENER DE L'EAU SUR LE PLAN DE CUISSON, NE
SERAIT-CE QU'UN CHIFFON HUMIDE, CAR EN RAISON DU
CHOC THERMIQUE, LE BISCUIT PEUT ETRE
IRREVERSIBLEMENT ENDOMMAGE. IL EST
FORMELLEMENT INTERDIT DE HEURTER LE PLAN EN
BISCUIT AVEC LA PELLE POUR EVITER DE LE CASSER.

REMARQUE : PRENDRE GARDE A NE PAS

HEURTER LES BRIQUES REFRACTAIRES
LATERALES/POSTERIEURES AU RISQUE DE LES BRISER, ce
qui n'empécherait toutefois pas le four de fonctioner ; des
éventuelles fentes peuvent couramment se former siles biscuits
mais n'‘altérent pas le fonctionnement du four.

A la premiére mise sous tension et aux suivantespeut se former
une patine blanche dans la chambre de cuisson, dndiner le cas
échéant avec la brosse; avec le four froid, élimineette patine des
calottes en verre qui protégent I'ampoule pour ne gs perdre de
luminosité dans la chambre de cuisson. La patine gse forme sur
la bouche d'enfournage en fonte doit étre éliminéavec le four froid
exclusivement avec un chiffon humide afin de ne paabimer la
bouche

Chaque jour en fin travail, quand l'appareil a oefii éliminer
soigneusement les éventuels résidus de cuissautisies parties sauf
du biscuit, a l'aide d'un chiffon ou d'une épongeegtuellement
humidifiés avec de I'eau savonneuse puis rinceéeher, en nettoyant
les parties satinées en suivant le sens du satinage

Exécuter un nettoyage approprié de tous les comgmaacessibles.

ATTENTION! Chaque jour éliminer soigneusement les

éventuelles graisses qui auraient débordé en phade cuisson car
elles pourraient causer de possibles combustionsdflagrations.

ATTENTION! ne pas laver I'appareil en utilisant des jets

d’eau directs ou sous pression. Eviter que I'eau oles éventuels
produits utilisés n'entrent en contact avec les pdies électriques.

Il est interdit d'utiliser pour le nettoyage des déergents dangereux
pour la santé.

REMARQUE . Ne pas utiliser de solvants, de produits

détergents contenant des substances agressives dqobts, acides,
corrosives, abrasives, etc.) , eau régale ou dedilsupouvant abimer
les surfaces ; avant de mettre en marche s’assurde ne pas avoir
laissé dans l'appareil les produits ou les outils tilisés pour le
nettoyage.

ATTENT'ON I Pour éviter les risques d'incendie, il est

nécessaire de nettoyer régulierement (au moins urieis par an) le
conduit d'évacuation des fumées a lintérieur du for, I'éventuel
extracteur de vapeur et le conduit de fumée a l'egtieur du four
(voir point 5.2).

4.3 MAINTENANCE ET NETTOYAGE — TUOS LES 3-6

MOIS (SELON L'UTILISATION)

Apres avoir effectué les opérations indiquées ant@ol et 4.2, pour le
nettoyage suivre les instructions suivantes:
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En fonction de [utilisation de I'équipement, il e$ conseillé, a
intervalles réguliers, d'enlever les biscuits de égsson comme indiqué
au point 5.3.5 et d'éliminer au-dessous tous lessiflus dus aux
cuissons.

NETTOYAGE REGULIER DES FORETS DE RECHANGE DANS
LA ZONE ARRIERE (FIG 4A PART. A)

NETTOYER REGULIEREMENT LA ZONE SOUS LA HOTTE
(FIG 4A PART. G)

REMARQUE: Il est opportun de nettoyer régulierement

I'extrémité accessible des thermocouples afin de nmgenir
I'efficacité dans le temps.

4.4 PERIODES D'INACTIVITE

Si l'appareil n'est pas utilisé pendant de longéemdes:
- le débrancher de I'alimentation électrique.

- le couvrir pour le protéger de la poussiére.

- aérer périodiquement les locaux.

- procéder a un nettoyage avant de I'utiliser aveau.



LES INSTRUCTIONS
EXTRAORDINAIRE"

HABILITE PAR LE FABRICANT.

ATTENTION
SUIVANTES
SONT STRICTEMENT RESERVEES AU PERSO NNEL
TECHNIQUE SPECIALISE MUNI D'UNE LICENCE SPECIFIQUE,

RELATIVES A "L'ENTRETIEN

RECONNU ET

5 ENTRETIEN EXTRAORDINAIRE

5.1 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE SECURITE

ATTENT'ONI Toutes les opérations d’entretien et de

réparation doivent étre effectuées en adoptant deéquipements
appropriés contre les accidents et par un personngualifié reconnu
et habilité par le fabricant.

Avant d'effectuer toute opération de maintenance arréter
I'équipement selon la procédure ARRET (voir paragrphe 3) et
interrompre l'alimentation électrique en éteignantles interrupteurs
installés a I'extérieur de I'équipement et aprés avoir débranché les
cordons d'alimentation de la prise électrique.

Les opérations doivent étre effectuées apres refdissement de
I'équipement.

Toutes les précautions sont importantes pour la bare conservation
du four; la non observation de ces précautions pouait causer de
graves dommages non couverts par la garantie et poait
représenter une exposition a des risques.

ATTENTION! 1 tautéviter que la caméra bloque la cellule

de contact avec 4 boulons (fig.5 part.T); Autremendit, le modéle
Neapolis 4 doit avoir été soigneusement ancré au sor 4 supports
de rechange (fig.5 part.Z). Ce blocage peut survenilors
d'opérations de maintenance, de dépose, etc. aldftsest toujours
obligatoire de les restaurer.

ATTENTION ! siilfaut déplacer le four, soulever d'abord

les 2 carters basculants latéraux (fig.5 détail Fet DEBLOQUER

LES FREINS SITUES SUR LES DEUX ROUES ANTERIEURES
DE L'ETUVE en poussant avec un tournevis les langdtes de
décrochage (fig.4E détail GO) ; serrer de nouveaes freins une fois
le four & destination.

ATTENTION! Régulierement (au moins une fois par an),

et lors de toute anomalie de fonctionnement, l'appail doit étre

contrdlé par un technicien spécialisé qui doit enérifier I'état ; celui-

ci devra également inspecter l'intérieur du tableal&lectrique et du
conduit d'évacuation des vapeurs et en éliminant dventuelle
poussiére. Accéder également & tous les compartimiedémontables
latéraux, antérieurs et postérieurs et aspirer soigeusement tout
dépbt de poussiére ou de farine présent a l'inténig. Vérifiez I'état

des contacteurs et remplacez-les si nécessaire (vparagraphe

5.3.4).

ATTENTION! Quelques-unes des opérations ci-aprés

illustrées exigent la présence de deux personnes @oins.

5.2 NETTOYAGE GENERAL

Apres avoir effectué les opérations indiquées amtp®.1, pour le
nettoyage suivre les instructions suivantes:

Effectués régulierement un nettoyage général gpdieil.

REMARQUE . Pour le nettoyage du plan de cuisson,
exécuter la FONCTION NETTOYAGE par thermoréduction (point
3.2.2 paragraphe M) ou utiliser avec délicatesse arbrosse souple
de hauteur appropriée. IL EST RIGOUREUSEMENT INTERDIT
D'AMENER DE L'EAU SUR LE PLAN DE CUISSON, NE
SERAIT-CE QU'UN CHIFFON HUMIDE, CAR EN RAISON DU
CHOC THERMIQUE, LE BISCUIT PEUT ETRE
IRREVERSIBLEMENT ENDOMMAGE. IL EST
FORMELLEMENT INTERDIT DE HEURTER LE PLAN EN
BISCUIT AVEC LA PELLE POUR EVITER DE LE CASSER.

REMARQUE : PRENDRE GARDE A NE PAS

HEURTER LES BRIQUES REFRACTAIRES
LATERALES/POSTERIEURES AU RISQUE DE LES BRISER, ce
qui n'empécherait toutefois pas le four de fonctioner ; des
éventuelles fentes peuvent couramment se former siles biscuits
mais n'‘altérent pas le fonctionnement du four.

Quand l'appareil est refroidi, enlever soigneusénens les résidus
résultant de la cuisson de tous les composantsngérieur et a
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I'extérieur, a l'exception du biscuit, & l'aide d'wchiffon ou d’'une
éponge éventuellement humidifié avec de I'eau saaese puis rincer
et sécher, en nettoyant les parties satinées earslé sens du satinage.

ATTENTION! Eiiminer régulierement et soigneusement

les éventuelles graisses qui auraient débordé engste de cuisson car
elles pourraient causer de possibles combustionsdflagrations.

ATTENTION!

En fonction de ['utilisation de I'équipement, il e$ conseillé, a
intervalles réguliers, d'enlever les biscuits de égsson comme indiqué
au point 5.3.5 et d'éliminer au-dessous tous lessiflus dus aux
cuissons.

ATTENTION! ne pas laver I'appareil en utilisant des jets

d’eau directs ou sous pression. Eviter que I'eau oles éventuels
produits utilisés n'entrent en contact avec les paies électriques.

Il est interdit d'utiliser pour le nettoyage des déergents dangereux
pour la santé.

REMARQUE . Ne pas utiliser de solvants, de produits

détergents contenant des substances agressives qobés, acides,
corrosives, abrasives, etc.) , eau régale ou dedilsupouvant abimer
les surfaces ; avant de mettre en marche s’assurde ne pas avoir
laissé dans l'appareil les produits ou les outils tilisés pour le
nettoyage.

ATTENT'ON I Pour éviter les risques d'incendie, il est

nécessaire de nettoyer régulierement (au moins urfeis par an)
I'intérieur du conduit d'évacuation des fumées (figdA part.L). Pour
y accéder facilement, retirez le capot avant (fig Al part. G) et le
conduit d'évacuation des fumées (fig.7 part .A-B),ouvrez
complétement le régulateur de tirage (Fig.14 posin O) et & l'aide
d'une brosse carrée en acier spécifique pour lesmduits de fumée,
procédez au nettoyage de lintérieur du conduit, erprenant soin
d'éliminer tous les résidus de carbone. Si l'appaikest équipé d'un
extracteur de vapeur (fig.7 part. E), nettoyez biertout l'intérieur, y

compris les pales du ventilateur. Dans le méme terap nettoyez
également tout le régulateur de tirage (fig. 7 partB), 1a ou le four
évacue les fumées. Effectuez les étapes inversesrpe remontage.

5.3 REMPLACEMENT DE PIECES DE LA CHAMBRE DE
CUISSON

53.1 REMPLACEMENT DES LAMPES D'ECLAIRAGE
Compte tenu des sévéres conditions auxquelles smmnises les
lampes, elles devront étre remplacées dans le temps

REMARQUE . TOUJOURS SASSURER QUE LES
CALOTTES EN VERRE DE PROTECTION DE LA LAMPE A
L'INTERIEUR DE LA CHAMBRE DE CUISSON SONT
PRESENTES SINON LA CHALEUR A LAQUELLE ELLE EST
EXPOSEE GRILLERAIT A NOUVEAU LA LAMPE EN PEU DE
TEMPS .dans le cas ou le couvercle en verre de mnipe (Fig. 16
part.A), est endommagé ou absent (en I'absence deugercle en
verre sur la lampe dans la zone avant/arriére du dé correspondant,
I'extérieur du four chauffe beaucoup plus que danta méme zone du
cOté opposé ; si cette situation se produit, vewelt vous assurer que
le couvercle en verre est bien présent sur la lampe

Effectuer les opérations indiquées au point 5.1.

- Démonter le panneau latéral extérieur du fourcdté de lampe a
remplacer (fig.5 réf.S)

- Dans la zone proche de la facade du four, enlev@ispositif de
Rétention du Revétement en Laine de la zone dedanpoussant la
languette vers le bas (fig.16A rep. F) puis erréant vers I'extérieur.

- On apercoit I'étrier douille (fig.16 réf.D), em le deux vis de
fixation, extraire I'étrier et changer de lampe.

- Remonter la douille et repositionner correctemenDispositif de
Rétention du Revétement en Laine, EN POUSSANT ENSULA
LANGUETTE VERS LE HAUT (fig.16A rep. F) AFIN QUE LE




DISPOSITIF DE RETENTION RESTE BLOQUE DANS SA
POSITION.
-Remontez le panneau latéral externe du four

5.3.2 REMPLACEMENT DU PYROMETRE DIGITAL

Une fois les opérations du point 5.1 exécutéescéuier de la fagon

suivante :

- Ouvrir la porte coulissante et dévisser les dasixle fixation

- Détacher les connecteurs du pyrometre;

- Changer le pyrométre (pl.A réf. 20)

- Pour le remontage, effectuer les opérations @umsh en faisant
attention a brancher les connecteurs selon lesifgsl@orrectes.

5.3.3 REMPLACEMENT DU THERMOCOUPLE

Une fois les opérations du point 5.1 exécutéescéuier de la fagon

suivante :

- Enlever le panneau latéral (fig.5 réf.H)

- Dévisser I'écrou de fixation du thermocouple.

- Débrancher les deux cables d’alimentation duntieepuple.

- Remplacer le thermocouple (fig.16 réf.E)

- Pour remonter, effectuer les opérations a rebeurseillant respecter
les polarités de branchement des connecteurs ENLVNT A
RESPECTER LES POLARITES DES CONNECTEURS.

5.34 REMPLACEMENT DES CONTACTEURS

REMARQU E: Les contacteurs sont sujets a usure, du fait

du nombre de cycles et du contexte d'utilisation/istallation du four.
Avec le temps, ils pourraient donc "coller en mairenant les
résistances correspondantes constamment aliment&eta puissance
maximale et ce, méme en cas de déclenchement durthestat de
sécurité ou de coupure des interrupteurs du four. Bns ce cas, il n'est
possible de couper l'alimentation électrique qu'enéteignant les
interrupteurs principaux installés a l'extérieur du four ou en
débranchant l'alimentation électrique du four. Aind, lors des
contrdles périodiques de I'appareil, vérifiez le bo serrage des cables
sur les contacteurs (ils pourraient se desserrer a¢ le temps) et I'état
des contacteurs eux-mémes. Au moindre doute sur lewon
fonctionnement, REMPLACEZ-LES.

Une fois les opérations du point 5.1 exécutéescéuier de la fagon
suivante :

- Enlever le panneau postérieur (fig.8 réf.A)

- Débrancher les cables sur le contacteur et leggra

- Effectuer les opérations inverses pour le reamst

535 REMPLACEMENT DU TRANSFORMATEUR

Une fois les opérations du point 5.1 exécutéescéuier de la fagon
suivante:

- Enlever le panneau frontal inférieur (fig.8 &¥.

- Couper l'alimentation électrique du transformatgtue changer (pl.A
part. 18)

- Effectuer les opérations inverses pour le reamt

53.6 REMPLACEMENT/EXTRACTION DU PLAN DE
CUISSON

REMARQUE: Le plan en biscuit est un matériau

excellent pour cuire, mais il est délicat et doit @nc toujours étre

traité avec le plus grand soin, chaque fois qu'ilst extrait, chaque

biscuit doit étre marqué afin de pouvoir ensuite s repositionner

correctement.

Une fois les opérations du point 5.1 exécutéescéuier de la fagon

suivante pour remplacer/extraire le plan:

- En faisant levier avec une lame, soulever ebéxtles 2 biscuits de
bouche (fig.5 réf .1)

Extraire les biscuits, en s'aidant d'une palettéode pour ceux qui ne
sont pas accessibles a la main.

- Repositionner le plan en effectuant les opérateEmsens inverse.

REMARQUE . Le positionnement terming, rapprocher

les biscuits de fagon a qu'il n'existe qu'un espageinimum au centre
entre eux.

5.3.7 REMPLACEMENT DU THERMOSTAT DE SECURITE

ATTENTION! verifier périodiqguement fonctionnement

du thermostat de sécurité.

Apres avoir effectué des opérations indiquées @t pdl, remplacer le

thermostat de sécurité en procédant comme suit :

- Ouvrir la porte coulissante et dévisser les desxdu panneau porte-
thermostat (fig.12 réf. 2)

- Débrancher les fastons du thermostat;

- Enlever le panneau latéral droit (fig.5 réf. H);
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- - Dans la zone proche de la fagade du four, enlevpanneau d'isolant

(fig.16 réf.C) et écarter la laine de roche au-dess

- Desserrer les deux vis de I'étrier et sortadpteur du thermostat

- Remplacer le thermostat (PI.A réf. 19) et effectles opérations
inverses pour le remontage, en remplagant, si saitesla partie
d'isolation précédemment enlevée.

5.3.8 REMPLACEMENT DES RESISTANCES

Une fois les opérations du point 5.1 exécutéescéuier de la fagon

suivante:

- Enlever les panneaux latéraux droit (fig.5 réfeitigauche;

- Enlever les bandes de fixation de la laine

- Enlever les panneaux isolants droit et gauche

- Débrancher les fils d’alimentation de la résis@a remplacer;

- Enlever avec une lame la partie de laine de raoheernée;

- Dévisser les vis de fixation et enlever a dreita gauche les étriers qui
maintiennent les résistances;

- Sortir la résistance de l'intérieur du matériéfractaire en veillant a
noter la position de maniére a réinsérer la nelaresdes mémes
logements;

- Effectuer les opérations inverses pour le rengmtan remplacant, si
nécessaire la partie d'isolation précédemment éalev

54 REMPLACEMENT DES PIECES DE LETUVE DE
FERMENTATION

5.4.1 REMPLACEMENT DE LA LAMPE D'ECLAIRAGE

Une fois les opérations du point 5.1 exécutédanige d’'éclairage et/ou

la calotte se remplacent a l'intérieur de I'étudee)a maniére suivante:

- Dévisser la calotte (fig.17 Réf. A) et remplakampoule (fig.17 réf.
B) et/ou la calotte.

- Revisser la calotte.

54.2 REMPLACEMENT DE LA POIGNEE DE LA PORTE

Une fois les opérations du point 5.1 exécutéescéuier de la fagon

suivante:

- Ouuvrir les portes de I'étuve (Fig.5 réf. L);

- Enlever les 2 bouchons en plastique a l'intérieu

- Dévisser les écrous de fixation des vis (Figfav) en prenant garde
gu'ils ne tombent pas a l'intérieur de la porte;

- Remplacer la poignée et effectuer les opératiomerses pour le
remontage.

543 REMPLACEMENT DU THERMOSTAT

Une fois les opérations du point 5.1 exécutéescéuier de la fagon

suivante:

- Ouvrir la porte coulissante et dévisser les desxdu panneau porte-
thermostat (fig.13A-13B réf. 3)

- Débrancher les fastons du thermostat;

- Enlever la poignée du thermostat fixée par poessi

- Dévisser la bague de fixation du thermostat;

- Ouvrir les portes de I'étuve, retirer les gésss des plaques a droite,
démonter le protection du bulbe du thermostatgfgéf. N) et sortir
le bulbe du thermostat de sécurité de son logeffigr8A réf. M).

- Enlever le panneau frontal inférieur (fig.8 .

- Enlever le panneau latéral (fig.5 réf.H-S) dmdit four et sortir le
bulbe du thermostat

- Remplacer le thermostat avec le capteur;

- Effectuer les opérations inverses pour le reamt

54.4 REMPLACEMENT DU TEMOIN LUMINEUX ET/OU
DE L'INTERRUPTEUR DE LUMIERE

Une fois les opérations du point 5.1 exécutéescéuier de la fagon

suivante:

- Ouvrir la porte coulissante et dévisser les deisxdu panneau de
commandes étuve (fig 13A - 13B)

- Débrancher les fastons du témoin et/ou de 'fofgeur lumiére;

- Remplacer le témoin (fig.13A-13B réf. 1);

- Remplacer l'interrupteur de lumiére (fig.13A-168. 2);

- Effectuer les opérations inverses pour le reagat

5.45 REMPLACEMENT DES RESISTANCES

Une fois les opérations du point 5.1 exécutéescéuier de la fagon

suivante:

- Ouvrir les portes de l'étuve, enlever les glisss des plaques et
démonter les protections de la résistance

- Dévisser les vis de fixation de I'étrier porésistance (fig. 5A réf. P);

- Débrancher les fils d'alimentation des résistance

- Enlever les résistances (fig.5A réf. R);

- Exécuter les opérations inverses pour remonsgelgstances neuves.



5.6 DEMOLITION

Au moment du démantélement de I'appareil ou desegiéle rechange,

il convient de séparer les différents composantdypee de matériau et
les jeter en respectant des lois et normes enwigue

La présence d'un container poubelle a roues barré
d'une croix indiqgue que, dans ['Union
Européenne, les composants électriqgues doivent
faire I'objet d’'une collecte spéciale a la fin e
cycle de vie. Outre a ce dispositif, cette norme
s'applique a tous les accessoires marqués par ce
symbole. Ne pas éliminer ces produits dans les
déchets urbains non triés.

6 CATALOGUE DES PIECES DE RECHANGE
Index des planches :

pl..A Ensemble chambre de cuisson NEAPOLIS
pl.B Ensemble étuve de fermentation

pl C Schéma électrique NEAPOLIS 6-9

pl D Schéma électrique NEAPOLIS 4

pl E Schéma électrique NEAPOLIS 4

pl F Schéma électrique étuve de fermentation

INSTRUCTION POUR COMMANDER LES PIECES DE
RECHANGE

Les commandes de piéces de rechange doivent colgenindications
suivantes:

- Type d'appareil.

- Numéro de série de I'appareil

- Dénomination de la piéce.

- Quantité nécessaire.
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WARNING
Une installation, un ajustement, une modificationune réparation ou une
tache de maintenance mal effectués peuvent endomneada machine,
blesser le personnel et méme causer la mort. Lisazentivement le
manuel d'instructions d'installation, de fonctionnanent et de
maintenance avant d'effectuer tout type de réparatin ou de maintenance
sur cet appareil

NOTE
Pendant la période de garantie, TOUS les remplacemts de pieces et
les réparations devront étre effectuées par un agede service autorisé
de Moretti Forni. Les réparations menées a bien pad'autres personnes
étrangeres au service autorisé de Moretti Forni, parraient
interrompre la garantie.

NOTE
Moretti Forni se réserve le droit de changer les sgzifications a tout
moment.
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NEAPOLIS

NEAP 4 C NEAP 6 C NEAP 9 C
Xinch (cm_ | 4229/32" 10) | 42 29/32" 10S) | 577/8" (147)
Zinch (cm | 37 1/32" 94) 37 1/32" 94) 37 1/32" 94)
Yinch (cm | 5315/16" (137) | 68 1/2" 174) 70 1/2" 175
W inch (cm 225/327) 225/327) 225/327)
Pinch (cm_ | 5529/32°(142) | 711/4°181) | 73 7/32" 186)

Ib (k) 78¢€ (357) 881 400) 1235 560)
NEAP4 L NEAPS6 L NEAP9 L
Xinch (cm | 40 15/16” (104 | 40 15/16” 104) | 55 17/32" 141)
Zinch (cm | 4111/32" (105 | 4111/32” 105) | 41 11/32" 105)
Yinch (cm | 393/8 (100) | 53 15/16” 137) | 53 15/16" 137)
Ib (kg) 206 (93) 276(125) 364 (165)




NEAP4C NEAP6C NEAP9C NEAP4-6-9 L

1,77 (240VAC)

12 14,35 21,5 133 (208VAC)

0,89 (240VAC)

44 6.5 638 0,67 (208VAC)

Ampere (A) 34 (208VAC 3ph) | 34,9 (240 VAC) 51,8 (240 VAC) 7.4 (240 VAC)

P 58 (208VAC 1ph) 39, (208 VAC) 59,8 (208 VAC 6,4 (208 VAC
208VAC,3ph
or 240VAC,3ph or 208VAC,3ph 208/240 VAC,1ph
208VAC,1ph
60 Hz 60 Hz

8 AWG 8 AWG 6 AWG 14 AWG
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Fig. 9 NEAPOLIS 4
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Rif. Denominazione Denomination Designation
1| Pannellc Pane Panneat
2 | Pannello di chiusura superiore de Closing pane superior righ Panneau de fermeture supérieur
3 | Pannello di chiusura superiore sini Closing panel superideft Panneau de fermeture supérieur ga
4 | Pannell Pane Panneat
5 | Resistenz Heating Elemer Résistanc
6 | Resistenz Heating Elemer Résistanc
7 | Piano anteriol Front plan Etage aval
8 | Etichett: Labe- Etiquette
9 | Termocoppia e morse Thermocouple And Clan Thermocouple Et Borr
1C | Sportelic Door Porte
11 | Volta bocceinfornament Mouth of the ove Bouche du fot
12 | Pannello posteriore estel External back pan Panneau arriere extel
13 | Tubo inox D.20! Stainless steel tube 20C Tube en acier inox 120C
14 | Pattino per scorrevc Sliding plate Plague de défileme
15 | Frontale capg Hood fron Partie frontale hot
1€ | Calotta Cover Calotte
17 | Aspiratore Vapo Vapour Exhaust Fe Aspirateur Vapeu
18 | Trasformatore Transforme Transformateu
18 | Termostato di sicurezz Safety Thermoste Thermostat De Sécur
2C | Centralini Power Car Carte De Puissan
22 | Interruttore Switch Interrupteu
23 | Contattor: Contacto Contacteu
24 | Contattor Contacto Contacteu
25 | Sopressol Suppresso SuppresseL
26 | Morsettier: Terminals Boar Platine Des Bornt
27 | LED Extreme LED Extreme LED Extreme
28 | Refrattario latera Side refractor Réfractaire latéll
28 | Biscotto per piano cottu Biscuit for Hot Biscuit pour table de cuiss
3C | Refrattario inferiore e superic Bottom and Ceiling refracto Réfractaire du sol et du ¢
31 | Biscotto per piano cottura anteri Biscuit for front hol Biscuit pour table de cuisson av
32 | Refrattario laterale e posteriore Side and reaactdry Réfractaire latéral et postérieur
33 | Deflettore anteriot Front deflecto Déflecteur avat
34 | Deflettore posteriol Rear deflectc Déflecteur arrier
35 | Portafusibil¢ Fuse carrie Portefusibl
36 | Fusibile Fuse Fusible
37 | LED driver corrent Current driver LEL Led pilote actue
38 | Refrattario laterale anteriore sinis Front side refractory le Réfractaire latéral antérie gauch
3¢ | Refrattario latera centrale sinistr Central side refractory le Réfractaire latéral centrgaucht
40 | Refrattario laterale posteriore sinistro Back siefeactory left Réfractaire latéral postérieur dagic
41 | Refrattario posteriore sinis! Rearrefractory lef Réfractaire postérielgauchi
42 | Refrattario posteriore centri Central rear refractor Réfractaire postérieur cent
43 | Refrattario posteriore des Rear refractorright Réfractaire postérieldroit
44 | Refrattario laterale anteriore destro Front sideaogory right Réfractaire latéral antérieur droit
45 | Refrattario laterale centrale de: Central side refractorright Réfractaire latéral centrdroit
4€ | Refrattario laterale posteriore de: Back side refractorright Réfractaire latéral postériedroit
61 | Resistenza anteric Heating Element froi Résistance antérie
62 | Resistenza centrale e poster Central and rear heating elerr Résistance centrale et arri
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Denomination Designation

2 | Maniglia Handle Poignée

4 | Interruttore luc Light switct Interrupteur lumier

5 | Manopola Dial Poignée

6 | Ghiera Ring nut Embout

7 | Termostatc Thermosta Thermosta

8 | Lampadini Bulb Ampoule

9 | Portalampad Lamp holdel Douille

1C | Resistenzi Heating elemel Résistanc

14 | Spia luminos: Indicator light Led lumineus

15 | Cricchettocalamitat: Magnetized pav Cliguet aimant

1€ | Calotta Cover Calotte

17 | Ruota fiss Fixed whee Roue fixé:

18 | Ruota girevol Swiveling whee Roue pivotant
21 | Carter di base anteric Front base crosspie Traverse de base av
22 | Traversa di base posteri Rear base crosspie Traverse de base arri
23 | Longitudinali di base later: Longitudinal side of the ba Base latérale longitudine
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Rif.

Designation

Denomination

XP Entrata rete Mains junction box Entrée réseau
X1 Morsettiera Terminal board Boite & bornes
R1-6 Resistenze platea Floor heating elements sRéskes sole
R7-12 | Resistenze cielo Ceiling heating elements sidRances ciel
KM1 Contattore platea Floor contactor Contactelg so
KM2 Contattore cielo Ceiling contactor Contacteia ¢
SE Pirometro Pyromete Pyromeétrn
TC Termocoppie Thermocoupl Thermocoupl
TR Trasformator Transforme Transformatet

< Interruttore ret Main switct Interrupteur alimentatic
TS Termostato di sicurezza Safety thermostat Thstahde securité
HLD-S | Lampada illuminazione camera Internal lamp mbpe éclairage chambre
C1-2 Soppressore Suppressor Suppresseur
AL Alimentatore LED LED power supply Alimentationl&D
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Rif.

Designation

Denomination

XP Entrata rete Mains junction box Entrée réseau
X1 Morsettiera Terminal board Boite a bornes
R1-4 Resistenze platea Floor heating elements skRéskes sole
R5-8 Resistenze cielo Ceiling heating elements isigEes ciel
KM1 Contattore platea Floor contactor Contactelg so
KM2 Contattore cielo Ceiling contactor Contacteig ¢
SE Pirometro Pyromete Pyromeétn
TC Termocoppie Thermocoupl Thermocoupl
TR Trasformator Transforme Transformatet
< Interruttore ret Main switct Interrupteur alimentatic
TS Termostato di sicurezza Safety thermostat Thstamde securité
HLD-S | Lampada illuminazione camera Internal lamp mpe éclairage chambre
C1-2 Soppressore Suppressor Suppresseur
AL Alimentatore LED LED power supply Alimentationl&ED

74801580

[NEAPOLIS 4 C_ V208 3ph
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RIif. Designation Denomination
XP Entrata rete Mains junction box Entrée réseau
X1 Morsettiera Terminal board Boite a bornes
R1-6 Resistenze platea Floor heating elements skRéskes sole
R7-12 | Resistenze cielo Ceiling heating elements sidkances ciel
KM1 Contattore platea Floor contactor Contactelg so
KM2 Contattore cielo Ceiling contactor Contacteig ¢
SE Pirometro Pyromete Pyromeétn
TC Termocoppie Thermocoupl Thermocoupl
TR Trasformator Transforme Transformatet

< Interruttore ret Main switct Interrupteur alimentatic
TS Termostato di sicurezza Safety thermostat Thstamde securité
HLD-S | Lampada illuminazione camera Internal lamp mpe éclairage chambre
C1-2 Soppressore Suppressor Suppresseur
AL Alimentatore LED LED power supply Alimentationl&ED

74801590

[NEAPOLIS 4 C_ V208 1ph
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Rif. Designation Denomination
ILC Interruttore luce came Internal light switcl Interrupteur lumiere chamk
ITC Interruttore termosta Thermostat switc Interrupteur thermost:
TC Termostatc Thermosta Thermoste
STC Spia termostat Thermostat ligh Led du thermost
LC Luce Light Lumiéere
RX Resistenzi Heating element Résistances
XP Entrata ret Mains junction bo Entrée rése:
X1 Morsettier: Terminal boar Boite & borne

74801120

NEAPOLIS L V240 V208 1ph






