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RACCOMANDAZIONI PER IL LETTORE

Prima di mettere in esercizio I'apparecchiatura, & necessario leggere e
comprendere tutto il contenuto del manuale di istruzioni.
Si raccomanda di leggere le disposizioni di sicurezza e di rispettarle

rigorosamente.

La prudenza & comunque insostituibile. La sicurezza & anche nelle mani
di tutti coloro che interagiscono con I'apparecchiatura nell'arco della vita

prevista.

Conservare questo manuale in un luogo noto per averlo sempre a
disposizione qualora sia necessario consultarlo.

RECOMMENDATIONS FOR THE READER

Before running the appliance, carefully read the entire
instruction manual.

Please read the safety instructions and strictly follow
them.

However, discretion is invaluable. Safety is also in the
hands of all those who use the appliance during its
expected working life.

Keep this manual in a known place so its is always
available for consultation when needed.

EMPFEHLUNGEN FUR DEN LESER

Vor der Inbetriebnahme des Geréts ist der gesamte Inhalt
der Bedienungsanleitung zu lesen und zu verstehen.

Es wird empfohlen, die Sicherheitsvorgaben zu lesen und
diese strikt zu befolgen.

Umsichtiges Arbeiten ist in jedem Fall unverzichtbar. Die
Sicherheit liegt auch in den Handen derjenigen, die mit
dem Gerat wahrend der vorgesehenen Lebensdauer
interagieren.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an einem
bekannten Ort auf, um sie bei Bedarf stets greifbar zu
haben.

RECOMENDAGOES PARA O LEITOR

Antes de p6r a maquina a funcionar, é necessario ler e
compreender o conteddo do manual de instrugdes.
Recomenda-se a leitura das disposicdes de seguranga
e o rigoroso respeito das mesmas.

De qualquer modo, a prudéncia é insubstituivel. A
seguranga também esta nas maos de todas as pessoas
que interagem com a maquina no arco da sua vida
prevista.

Conserve este manual num lugar conhecido para o ter
sempre a disposi¢édo quando for necessario consulta-lo.

RECOMMANDATIONS POUR LE LECTEUR

Avant de mettre I'appareil en service, il est nécessaire
de lire et comprendre I'ensemble du contenu du mode
d'emploi.

Il est recommandé de lire les dispositions de sécurité et
de les respecter rigoureusement.

La prudence est de toute fagon irremplacable. La
sécurité se trouve entre les mains de chaque personne
qui interagit avec l'appareil au cours de sa vie prévue.
Conserver ce mode d'emploi en un lieu connu pour
l'avoir toujours a portée de main s'il est nécessaire de le
consulter.

RECOMENDACIONES PARA EL LECTOR

Antes de poner en funcionamiento la maquina, es
necesario leer y comprender todo el contenido del
manual de instrucciones.

Se recomienda leer las disposiciones de seguridad y
respetarlas taxativamente.

La prudencia no puede sustituirse. La seguridad esta
también en manos de quienes utilizan la maquina
durante la vida util prevista.

Conservar este manual en un lugar conocido para
disponer del mismo en caso de ser necesaria su
consulta.

PEKOMEHOALUU YUTATENIO

Mepen BBOAOM B akcnnyaTaumio o6opyaoBaHus
Heo6X0AMMO NpoYnUTaTh U YCBOUTL BCE COAEPXXUMOe
HacTOSILLEro PYKOBOACTBA.

MpounTaTh M cTporo cobnogaTb MHCTPYKLMK NO
TexHuke 6e3onacHocTu.

OcCTOpOXHOCTbL He3aMeHUMa. besonacHocTb
HaxoAMTCst B pyKax BCEX TeX, KTO B3aMMOAENCTBYET C
obopyaoBaHMeM Ha NPOTSXKEHUN BCEro cpoka ero
aKcnnyaTaumm.

XpaHuTb JaHHOEe PYKOBOACTBO B XOPOLLO U3BECTHOM U
[OCTYNHOM MecTe, YTobbl obpaLlaTbest K HeMy no
Mepe HeobXoaMMOCTU.
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INFORMAZIONI GENERALI
E SICUREZZA

SCOPO DEL MANUALE

—II manuale d'uso e manutenzione, che & parte integrante dell'apparecchiatura, & stato
realizzato dal costruttore nella propria lingua originale per fornire le informazioni neces-
sarie a coloro che sono autorizzati ad interagire con I'apparecchiatura nell'arco della sua
vita prevista.

—Un po' di tempo dedicato alla lettura delle informazioni permettera di evitare rischi alla
salute e alla sicurezza delle persone e danni economici.

— I costruttore si riserva il diritto di apportare modifiche alle informazioni riportate nel ma-
nuale senza I'obbligo di comunicarlo preventivamente, purché esse non influiscano sulla
sicurezza.

—Alcune parti di testo sono state evidenziate in modo da sottolineare l'importanza del
messaggio.

| & Importante

Indica informazioni tecniche di particolare importanza da non trascurare.

/® Cautela - Avvertenza

Indica che &€ necessario adottare comportamenti adeguati per non mettere a rischio
la salute e la sicurezza delle persone e non provocare danni economici.

! Pericolo - Attenzione

Indica situazioni di grave pericolo che, se trascurate, possono mettere seriamente
a rischio la salute e la sicurezza delle persone.

IDENTIFICAZIONE COSTRUTTORE E APPARECCHIATURA

La targhetta di identificazione raffigurata & applicata direttamente sull'apparecchiatura.
In essa sono riportati i riferimenti e tutte le indicazioni indispensabili alla sicurezza di
esercizio.

Identificaziongz costruttore Marcatura CE di conformita

’ C €
Modello apparecchiatura--}:-« T IR LR ---Anno di costruzione

Numero matricola --} ==& .
. el
Dati tecnici !
iy
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INFORMAZIONI GENERALI
E SICUREZZA

MODALITA DI RICHIESTA ASSISTENZA
Per ogni richiesta di assistenza tecnica, indicare la versione dell'apparecchiatura ed il
tipo di difetto riscontrato.

DISPOSIZIONI DI SICUREZZA

-l costruttore, in fase di progettazione e costruzione, ha posto particolare attenzione agli
aspetti che possono provocare rischi alla sicurezza e alla salute delle persone.

— I costruttore ha adottato tutte le "regole della buona tecnica di costruzione" e ha realiz-
zato I'apparecchiatura con materiali appositamente selezionati per garantire l'igiene ali-
mentare e la funzionalita d'esercizio.

— Scopo di queste informazioni & quello di sensibilizzare gli utilizzatori affinché prestino at-
tenzione per prevenire qualsiasi rischio di tipo operativo e alimentare. La prudenza & co-
mungque insostituibile. La sicurezza & anche nelle mani di tutti coloro che interagiscono
con l'apparecchiatura (installatori e utilizzatori).

—Leggere attentamente le istruzioni riportate nel manuale in dotazione e quelle applica-
te direttamente sull'apparecchiatura, in particolare rispettare quelle riguardanti la sicu-
rezza.

— Effettuare la movimentazione dell'apparecchiatura nel rispetto delle informazioni ripor-
tate direttamente sull'imballo, sull'apparecchiatura e nelle istruzioni per l'uso.

—Durante le fasi di trasporto, movimentazione e installazione, non urtare o far cadere I'ap-
parecchiatura per evitare di danneggiare i suoi componenti.

— Il personale autorizzato ad effettuare I'allacciamento elettrico deve verificare che le ca-
ratteristiche della linea di alimentazione corrispondano a quanto riportato nella targhet-
ta, che essa sia equipaggiata con interruttore differenziale e con componenti conformi
alle leggi e alle norme vigenti.

—Non manomettere, non eliminare o bypassare, in nessun caso, i dispositivi di sicurezza
installati sull'apparecchiatura.

— Si raccomanda all'utilizzatore di leggere attentamente tutto il manuale e di accertarsi di
averlo compreso in ogni sua parte e in particolare di aver capito tutte le informazioni che
riguardano la sicurezza.

— Al primo uso dell'apparecchiatura, se necessario, effettuare alcune simulazioni per indi-
viduare i comandi, in particolare quelli relativi all'accensione e allo spegnimento.

Utilizzare I'apparecchiatura solo per gli usi previsti. L'impiego dell'apparecchiatura
per usi impropri e diversi da quelli consentiti puo causare rischi per la sicurezza e
la salute delle persone e danni economici.
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INFORMAZIONI GENERALI
E SICUREZZA

Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni causati dall'uso im-
proprio dell'apparecchiatura, dal mancato rispetto delle indicazioni contenute nel
manuale d'uso e da manomissioni o modifiche apportate senza la sua formale au-
torizzazione.

—Tutti gli interventi che richiedono una precisa competenza tecnica o particolari capacita
(installazione, collegamento alimentazioni, ecc.) devono essere effettuati esclusivamen-
te da personale autorizzato e con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore speci-
fico di intervento.

—Non utilizzare I'apparecchiatura con i cavi di alimentazione elettrica non integri ed effi-
cienti. Appena si riscontra una difettosita, arrestare immediatamente I'apparecchiatura
in condizioni di sicurezza e far sostituire i cavi da parte di personale autorizzato e qua-
lificato.

Prima di effettuare qualsiasi intervento di pulizia, manutenzione, ecc., DISINSERIRE
L'ALIMENTAZIONE ELETTRICA GENERALE (oppure scollegare la presa elettrica) e
assicurarsi che la zona di trattamento sia completamente raffreddata.

—Pulire I'apparecchiatura alla fine di ogni utilizzo o quando si riscontra una ragionevole
necessita, anche in funzione del tipo di prodotto alimentare trattato.

— Pulire accuratamente tutte le parti dell'apparecchiatura (comprese le zone limitrofe), che
possono venire in contatto diretto o indiretto con i prodotti alimentari, per preservarli dal
rischio di contaminazione e mantenere l'igiene.

—Pulire I'apparecchiatura esclusivamente con prodotti detergenti per uso alimentare. Non
usare mai prodotti di pulizia corrosivi e infiammabili o prodotti che possono contenere e/
o rilasciare sostanze nocive.

—Pulire ed igienizzare I'apparecchiatura con I'uso di dispositivi di protezione individuali, in
particolare quando si usano prodotti detergenti.

—Non effettuare la pulizia dell'apparecchiatura con getti d'acqua per non danneggiare i
componenti, in particolare quelli elettrici ed elettronici.

—In caso di inattivita prolungata dell'apparecchiatura, pulire ed asciugare accuratamente
tutte le sue parti (interne ed esterne).
Scollegare il cavo di alimentazione e assicurarsi che le condizioni ambientali siano ido-
nee per preservare l'apparecchiatura nel tempo.

L'elenco riporta le condizioni necessarie per il corretto funzionamento dell'equipaggia-
mento elettrico in funzione dell'ambiente circostante.

—Temperatura ambiente non inferiore a 5°C.
—Umidita relativa tra il 50% (rilevata a 40 °C) e il 90% (rilevata a 20 °C).

—L'ambiente deve essere privo di zone con concentrazione di gas e polveri potenzialmen-
te esplosivi e/o a rischio di incendio.
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INFORMAZIONI GENERALI
E SICUREZZA

—L'attivita puo influire sull'ambiente, e a tale scopo bisogna tener conto delle emissioni
nell'atmosfera, degli scarichi dei liquidi e della contaminazione del suolo, dell'uso di ma-
terie prime e di risorse naturali e della gestione dei rifiuti.

—Durante il trasporto e l'immagazzinamento, la temperatura ambientale deve essere
compresa fra -25 °C e 55 °C con un massimo di 70 °C, purché il tempo di esposizione
non sia superiore a 24 ore

—1 componenti dell'imballo vanno smaltiti secondo le leggi in vigore nel paese di utilizzo.

—Durante le fasi di dismissione e rottamazione dell'apparecchiatura, selezionare tutti i
componenti in funzione delle loro caratteristiche e provvedere allo smaltimento differen-
ziato. In particolare, i componenti elettrici ed elettronici, contrassegnati con un apposito
simbolo, vanno smaltiti negli appositi centri di raccolta autorizzati oppure riconsegnati al
venditore all'atto di un nuovo acquisto.

Le Apparecchiature Elettriche ed Elettroniche contengono sostanze pericolose con
effetti potenzialmente nocivi sulla salute delle persone e sull'ambiente. Si racco-
manda di effettuare il loro smaltimento in modo corretto.

SEGNALI DI SICUREZZA E INFORMAZIONE

Sull'apparecchiatura, in corrispondenza della zone in cui esistono dei RISCHI RESI-
DUI, sono applicati dei segnali di sicurezza che informano sul rischio corrispondente.
Le illustrazioni raffigurano i segnali di sicurezza e informazione applicati sull'apparec-
chiatura.

Pericolo di scottatura: segnala che &€ necessario prestare attenzione
alle superfici calde.

Pericolo di shock elettrico: segnala che & necessario disinserire I'ali-
mentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica)
prima di intervenire sui collegamenti elettrici.

DISPOSIZIONI PER DISIMBALLO, MOVIMENTAZIONE E INSTALLAZIONE

—L'apparecchiatura viene consegnata imballata in un apposito contenitore e, se necessa-
rio, viene opportunamente stabilizzata con materiale antiurto per assicurare la sua inte-
grita.

In funzione delle caratteristiche dell'apparecchiatura, del luogo di destinazione e del
mezzo di trasporto da utilizzare, per facilitare la movimentazione I'imballo pud essere
pallettizzato.

Tutte le informazioni necessarie per effettuare la movimentazione (carico e scarico) in
condizioni di sicurezza sono riportate direttamente sull'imballo.
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INFORMAZIONI GENERALI
E SICUREZZA

—La movimentazione dell'imballo deve essere effettuata in funzione delle sue caratteristi-
che (peso, dimensioni, ecc.). Se le dimensioni e il peso sono contenuti, la movimenta-
zione pud essere effettuata manualmente, in caso contrario & necessario utilizzare un
dispositivo di sollevamento di portata adeguata.

Al ricevimento dell'apparecchiatura, verificare l'integrita di tutti i componenti. In caso
di danni o mancanza di alcune parti, contattare il rivenditore di zona per concordare le
procedure da adottare.

—L'installazione va effettuata da personale esperto ed autorizzato, che deve accertarsi
preventivamente che la linea di alimentazione elettrica sia rispondente alle leggi vigenti
in materia, alle norme e alle specifiche in vigore del paese di utilizzo.

—Prima di installare I'apparecchiatura, verificare che la zona scelta sia idonea, sufficien-
temente arieggiata ed illuminata, stabile e che abbia uno spazio circostante sufficiente
per effettuare agevolmente la pulizia e la manutenzione. Verificare, inoltre, che il piano
di appoggio sia stabile, livellato e che la sua superficie sia facilmente pulibile dai residui
per evitare il rischio di accumulo di sporco e di contaminazione dei prodotti alimentari.

Il personale autorizzato ad effettuare I'allacciamento elettrico deve assicurarsi della
perfetta efficienza della messa a terra dell'impianto elettrico e deve verificare che la
tensione di linea e la frequenza corrispondano ai dati riportati nella targhetta di
identificazione.

Per le apparecchiature con caratteristiche morfologiche particolari (forma, peso,
dimensioni, ecc.), le informazioni riportate in questo paragrafo potrebbero non essere
esaustive. Eventuali informazioni supplementari sono riportate nel paragrafo "Modalita
di sollevamento” di ogni singola apparecchiatura.
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TOSTIERA TOP 3-6

DESCRIZIONE GENERALE APPARECCHIATURA

—La tostiera TOP & un'apparecchiatura progettata e costruita per riscaldare prodotti ali-
mentari (pizze, panini, cibi precotti, hamburger, toast farciti ecc.), destinati all'alimenta-
zione delle persone.

—L'apparecchiatura & di tipo professionale e va installata in ambienti di tipo commerciale
(bar, pizzerie, ristoranti, ecc.). Non richiede un particolare addestramento, ma &€ comun-
que necessario che gli utilizzatori abbiano capacita e competenze specifiche nel settore
della ristorazione.

Qualsiasi utilizzo diverso da quello indicato dal costruttore & da considerarsi USO
IMPROPRIO.

—L'apparecchiatura puo essere fornita in piu modelli, realizzati con materiali selezionati e
tecniche di costruzione appropriate per garantire la massima igiene, la resistenza all'os-
sidazione, un notevole risparmio energetico e la sicurezza di esercizio.
L'illustrazione raffigura i componenti principali di un modello di apparecchiatura e
I'elenco riporta la loro descrizione e funzione.

0\.. -.A
= .

IDM-34600900200.tif
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TOSTIERA TOP 3-6

A) Quadro comandi: & equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far fun-
zionare l'apparecchiatura (vedi "Descrizione comandi").

B) Vano di trattamento: & equipaggiato con griglie di appoggio e resistenze elettriche
per riscaldare i prodotti alimentari.

C) Pinze: servono per la presa dei prodotti alimentari da riscaldare.

D) Bacinella residui: serve per raccogliere le briciole e i frammenti dei prodotti alimen-
tari.

CARATTERISTICHE TECNICHE

Tabella 1: Dati tecnici dell'apparecchiatura

Descrizione %ggrgl TOP 3 TOP 6
Potenza kW 2 3
Alimentazione elettrica V Ph Hz 230V / 1N / 50-60 Hz
Dimensioni apparecchiatura mm 460x280x250 460x280x360
Dimensioni vano di trattamento mm 320x230x150 320x230x260
Numero toast n. 3 6
Dimensioni imballo mm 540x340x330 540x340x450
Peso netto kg 7.8 10,8
Tipo di installazione Installazione a banco

DESCRIZIONE COMANDI
L'apparecchiatura € equipaggiata con i
dispositivi di comando elencati, necessari
per attivare le sue funzioni principali.

A) Timer: serve per accendere il corri-
spondente vano e per impostare il tem-
po di trattamento.

=

B) Spia luminosa: accesa segnala che |l

9
corrispondente vano di trattamento € in
funzione. Lo spegnimento della spia in- O‘""'B =
dica che & scaduto il tempo impostato e §
i . [ g
che il vano é spento. @) :
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TOSTIERA TOP 3-6

CONSIGLI PER L'USO
1-Introdurre i prodotti alimentari all'interno del vano di trattamento con I'ausilio delle ap-
posite pinze.
2-Ruotare il timer e impostare il tempo di trattamento.
Quando la spia luminosa si spegne, prelevare i prodotti alimentari dal vano con l'au-
silio delle apposite pinze.

Cautela - Avvertenza

Per evitare il rischio di scottatura, non introdurre o prelevare i prodotti alimentari
senza l'ausilio delle apposite pinze.

Se l'apparecchiatura é al primo uso, togliere I'eventuale pellicola protettiva di rive-
stimento e farla funzionare alla massima temperatura (circa 15 minuti) senza il pro-
dotto alimentare per eliminare gli odori sgradevoli. Attendere il raffreddamento
dell'apparecchiatura e, se gli odori permangono, ripetere I'operazione.

PULIZIA APPARECCHIATURA

Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessa-
rio), disinserire I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica)
ed assicurarsi che la zona di trattamento sia completamente raffreddata.

—Togliere le griglie, la bacinella dei residui e pulire il vano di trattamento con prodotti de-
tergenti per uso alimentare.

—Lavare le griglie e le bacinelle con detergenti per uso alimentare, risciacquarle ed asciu-
garle accuratamente prima di rimontarle.

— Pulire accuratamente il piano di lavoro e tutte le zone circostanti.
—Pulire le superfici esterne dell'apparecchiatura con un panno umido o con una spugna.

Cautela - Avvertenza

Effettuare le operazioni di pulizia esclusivamente con prodotti detergenti per uso
alimentare. Non usare nel modo piu assoluto prodotti di pulizia corrosivi, inflamma-
bili o che contengono sostanze nocive alla salute delle persone.

Se si prevede di non utilizzare I'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effet-
tuato la pulizia e disinserito I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegato la
presa elettrica), proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.
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TOSTIERA TOP 3-6

RICERCA GUASTI

Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare I'identificazione e corre-
zione di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.
Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa com-
petenza tecnica o particolari capacita, e devono essere eseguiti esclusivamente da
personale qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore specifico di
intervento.

| & Importante

Non smontare parti interne dell'apparecchiatura.
Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni causati da manomis-
sioni.

Tabella 2: Anomalie di funzionamento
Inconveniente Cause Rimedi

Interruttore generale

. . Inserire l'interruttore generale.
disinserito.

Contattare il rivenditore o un
centro di assistenza
autorizzato.

Mancanza di tensione sulla
L'apparecchiatura non riscalda linea di alimentazione elettrica.

Contattare il rivenditore o un

Resistenza non funzionante. centro di assistenza
autorizzato.
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SALAMANDRE
RS40 - 70

DESCRIZIONE GENERALE APPARECCHIATURA

—La salamandra RS/40 - RS/70 € un'apparecchiatura progettata e costruita per gratinare
e riscaldare prodotti alimentari (pizze, panini, piccole porzioni di carne ecc.), destinati
all'alimentazione delle persone.

—L'apparecchiatura & di tipo professionale e va installata in ambienti di tipo commerciale
(bar, pizzerie, ristoranti, ecc.). Non richiede un particolare addestramento, ma &€ comun-
que necessario che gli utilizzatori abbiano capacita e competenze specifiche nel settore
della ristorazione.

Qualsiasi utilizzo diverso da quello indicato dal costruttore & da considerarsi USO
IMPROPRIO.

—L'apparecchiatura puo essere fornita in piu modelli, realizzati con materiali selezionati e
tecniche di costruzione appropriate per garantire la massima igiene, la resistenza all'os-
sidazione, un notevole risparmio energetico e la sicurezza di esercizio.
L'illustrazione raffigura i componenti principali di un modello di apparecchiatura e
I'elenco riporta la loro descrizione e funzione.
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SALAMANDRE
RS40 -70

A) Quadro comandi: & equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far fun-
zionare l'apparecchiatura (vedi "Descrizione comandi").

B) Griglia di cottura: & equipaggiata con impugnature atermiche per poterla estrarre
agevolmente.

C) Vano di trattamento: & equipaggiato con resistenze elettriche per riscaldare i prodotti
alimentari e con guide per posizionare la griglia a diverse altezze.

D) Bacinella residui: serve per raccogliere i liquidi ed i residui di cottura.

CARATTERISTICHE TECNICHE

Tabella 3: Dati tecnici dell'apparecchiatura

Descrizione ‘;Z;gﬁrg’ RS40 RS70

Potenza kW 2,2 4.4

Alimentazione elettrica V Ph Hz 230V / 1N / 50-60 Hz 400V / 3N / 50-60 Hz

Dimensioni apparecchiatura mm 600x370x400 880x370x400

Dimensioni griglia di cottura mm 400x290 670x290

Dimensioni imballo mm 650x450x460 930x470x470

Peso netto kg 15 21

Tipo di installazione Installazione a banco

DESCRIZIONE COMANDI

L'apparecchiatura & equipaggiata con i
dispositivi di comando elencati, necessari
per attivare le sue funzioni principali. B... ‘ ...C

*
A) Interruttore/regolatore: serve per ac- ‘
cendere la corrispondente zona di trat-
tamento e per impostare la potenza di
riscaldamento delle resistenze elettri-
che.
Pos. 0: apparecchiatura disattivata
Pos. 1-2-3: apparecchiatura attivata con
diverso livello di potenza.

IDM-34600901201.pdf

B) Spia luminosa: accesa segnala che
I'apparecchiatura & alimentata elettrica-
mente.

C) Spia luminosa: accesa segnala che le resistenze elettriche sono in funzione.
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SALAMANDRE
RS40 -70

CONSIGLI PER L'USO
1-Mettere i prodotti alimentari sulla griglia di cottura con l'ausilio di utensili e, se neces-
sario, posizionarla in appoggio alle guide per ottenere il trattamento di interesse.
2-Ruotare l'interruttore/regolatore e impostare la potenza di riscaldamento delle resi-
stenze.

@ Cautela - Avvertenza

Per evitare il rischio di scottatura, introdurre o prelevare i prodotti alimentari con
l'ausilio di appositi utensili.

Se l'apparecchiatura é al primo uso, togliere I'eventuale pellicola protettiva di rive-

stimento e farla funzionare alla massima temperatura (circa 15 minuti) senza il pro-

dotto alimentare per eliminare gli odori sgradevoli. Attendere il raffreddamento
dell'apparecchiatura e, se gli odori permangono, ripetere I'operazione.

PULIZIA APPARECCHIATURA

Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessa-
rio), disinserire I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica)
ed assicurarsi che la zona di trattamento sia completamente raffreddata.

—Togliere la griglia, la bacinella dei residui e pulire il vano di trattamento con prodotti de-
tergenti per uso alimentare.

—Lavare la griglia e la bacinella con detergenti per uso alimentare, risciacquarle ed asciu-
garle accuratamente prima di rimontarle.

— Pulire accuratamente il piano di lavoro e tutte le zone circostanti.

—Pulire le superfici esterne dell'apparecchiatura con un panno umido o con una spugna.

@ Cautela - Avvertenza

Effettuare le operazioni di pulizia esclusivamente con prodotti detergenti per uso
alimentare. Non usare nel modo piu assoluto prodotti di pulizia corrosivi, infiamma-
bili o che contengono sostanze nocive alla salute delle persone.

Se si prevede di non utilizzare I'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effet-
tuato la pulizia e disinserito I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegato la
presa elettrica), proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.
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SALAMANDRE
RS40 -70

RICERCA GUASTI

Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare I'identificazione e corre-
zione di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.
Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa com-
petenza tecnica o particolari capacita, e devono essere eseguiti esclusivamente da
personale qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore specifico di
intervento.

| & Importante

Non smontare parti interne dell'apparecchiatura.
Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni causati da manomis-
sioni.

Tabella 4: Anomalie di funzionamento
Inconveniente Cause Rimedi

Interruttore generale

. . Inserire l'interruttore generale.
disinserito.

Contattare il rivenditore o un
centro di assistenza
autorizzato.

Mancanza di tensione sulla
L'apparecchiatura non riscalda linea di alimentazione elettrica.

Contattare il rivenditore o un

Resistenza non funzionante. centro di assistenza
autorizzato.
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DESCRIZIONE GENERALE APPARECCHIATURA

SALAMANDRE
SAL 600 MB

—La salamandra SAL 600 MB & un'apparecchiatura progettata e costruita per gratinare e
riscaldare prodotti alimentari (pizze, panini, piccole porzioni di carne ecc.), destinati

all'alimentazione delle persone.

—L'apparecchiatura & di tipo professionale e va installata in ambienti di tipo commerciale
(bar, pizzerie, ristoranti, ecc.). Non richiede un particolare addestramento, ma &€ comun-
que necessario che gli utilizzatori abbiano capacita e competenze specifiche nel settore
della ristorazione.

Qualsiasi utilizzo diverso da quello indicato dal costruttore & da considerarsi USO
IMPROPRIO.

—L'apparecchiatura & realizzata con materiali selezionati e tecniche di costruzione appro-

priate per garantire la massima igiene, la resistenza all'ossidazione, un notevole rispar-
mio energetico e la sicurezza di esercizio.
L'illustrazione raffigura i componenti principali dell'apparecchiatura e I'elenco riporta la

loro descrizione e funzione.

1DM-34600900900.tif
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SALAMANDRE

SAL 600 MB

A) Quadro comandi: & equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far fun-
zionare l'apparecchiatura (vedi "Descrizione comandi").

B) Griglia di cottura: serve da piano di appoggio per i prodotti alimentari che devono es-

sere trattati.

C) Piano mobile: ¢ regolabile in altezza rispetto alla griglia di cottura ed & equipaggiato
con resistenze elettriche per riscaldare i prodotti alimentari.

D) Bacinella residui: serve per raccogliere i liquidi ed i residui di cottura.

CARATTERISTICHE TECNICHE

Tabella 5: Dati tecnici dell'apparecchiatura

Descrizione ‘;Z;gﬁrg’
Potenza kW
Alimentazione elettrica V Ph Hz
Altezza regolabile piano mobile mm
Dimensioni apparecchiatura mm
Dimensioni griglia di cottura mm
Dimensioni imballo mm
Peso netto kg

Tipo di installazione

DESCRIZIONE COMANDI

SAL 600 MB

4,7
400V / 3N / 50-60 Hz
110+270
600x560x620
530x325
670x630x880
47
Installazione a banco

L'apparecchiatura & equipaggiata con i
dispositivi di comando elencati, necessari
per attivare le sue funzioni principali.

A) Interruttore/regolatore: serve per ac-
cendere la corrispondente zona di trat-
tamento e per impostare la potenza di
riscaldamento delle resistenze elettri-
che.

B) Spia luminosa: accesa segnala che le
resistenze elettriche della zona corri-

IDM-34600901000.if

spondente sono in funzione.
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SALAMANDRE
SAL 600 MB

CONSIGLI PER L'USO
1-Mettere i prodotti alimentari sulla griglia di cottura.
2-Regolare l'altezza del piano mobile per posizionare le resistenze in funzione del tipo
di trattamento da effettuare sui prodotti alimentari.
3-Ruotare l'interruttore/regolatore e impostare la potenza di riscaldamento delle resi-
stenze.

@ Cautela - Avvertenza

Per evitare il rischio di scottatura, introdurre o prelevare i prodotti alimentari con
l'ausilio di appositi utensili.

Se l'apparecchiatura é al primo uso, togliere I'eventuale pellicola protettiva di rive-
stimento e farla funzionare alla massima temperatura (circa 15 minuti) senza il pro-
dotto alimentare per eliminare gli odori sgradevoli. Attendere il raffreddamento
dell'apparecchiatura e, se gli odori permangono, ripetere I'operazione.

PULIZIA APPARECCHIATURA

Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessa-
rio), disinserire I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica)
ed assicurarsi che la zona di trattamento sia completamente raffreddata.

—Togliere la griglia, la bacinella dei residui e pulire il vano di trattamento con prodotti de-
tergenti per uso alimentare.

—Lavare la griglia e la bacinella con detergenti per uso alimentare, risciacquarle ed asciu-
garle accuratamente prima di rimontarle.

— Pulire accuratamente il piano di lavoro e tutte le zone circostanti.
—Pulire le superfici esterne dell'apparecchiatura con un panno umido o con una spugna.

/® Cautela - Avvertenza

Effettuare le operazioni di pulizia esclusivamente con prodotti detergenti per uso
alimentare. Non usare nel modo piu assoluto prodotti di pulizia corrosivi, inflamma-
bili o che contengono sostanze nocive alla salute delle persone.

Se si prevede di non utilizzare I'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effet-
tuato la pulizia e disinserito I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegato la
presa elettrica), proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.
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SALAMANDRE
SAL 600 MB

RICERCA GUASTI

Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare I'identificazione e corre-
zione di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.
Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa com-
petenza tecnica o particolari capacita, e devono essere eseguiti esclusivamente da
personale qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore specifico di
intervento.

| & Importante

Non smontare parti interne dell'apparecchiatura.
Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni causati da manomis-
sioni.

Tabella 6: Anomalie di funzionamento

Inconveniente Cause Rimedi
Interruttore generale L
. . Inserire l'interruttore generale.
disinserito.
Contattare il rivenditore o un
centro di assistenza
autorizzato.
Contattare il rivenditore o un
Resistenza non funzionante. centro di assistenza
autorizzato.

Mancanza di tensione sulla
L'apparecchiatura non riscalda linea di alimentazione elettrica.
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TOSTAPANE TOC-TOCS

DESCRIZIONE GENERALE APPARECCHIATURA

— Il tostapane rotativo a ciclo continuo TOC - TOCS é un'apparecchiatura progettata e co-
struita per tostare uniformemente qualsiasi tipo di pane a fette (toast) destinato all'ali-
mentazione delle persone.

—L'apparecchiatura & di tipo professionale e va installata in ambienti di tipo commerciale
(bar, pizzerie, ristoranti, ecc.). Non richiede un particolare addestramento, ma &€ comun-
que necessario che gli utilizzatori abbiano capacita e competenze specifiche nel settore
della ristorazione.

—In funzione del tipo di prodotto da tostare, € possibile predisporre la fuoriscita del pro-
dotto, dalla parte anteriore o da quella posteriore dell'apparecchiatura.

Qualsiasi utilizzo diverso da quello indicato dal costruttore & da considerarsi USO
- IMPROPRIO.

—L'apparecchiatura pud essere fornita in piu modelli, realizzati con materiali selezionati e
tecniche di costruzione appropriate per garantire la massima igiene, la resistenza all'os-
sidazione, un notevole risparmio energetico e la sicurezza di esercizio.

L'illustrazione raffigura i componenti principali di un modello di apparecchiatura e

I'elenco riporta la loro descrizione e funzione.
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TOSTAPANE TOC-TOCS

A) Quadro comandi: & equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far fun-
zionare l'apparecchiatura (vedi "Descrizione comandi").

B) Vano di trattamento: & equipaggiato con resistenze elettriche per la tostatura e con
il tappeto di acciaio per il trasporto del prodotto.
Durante il processo di tostatura, il prodotto viene trasportato dal tappeto e viene rac-
colto nella bacinella (C).
Per far fuoriuscire il prodotto tostato dalla parte posteriore, & necessario aprire I'appo-
sito sportello (D).

CARATTERISTICHE TECNICHE

Tabella 7: Dati tecnici dell'apparecchiatura

Descrizione [;lr;;girgl TOC TOCS
Potenza kW 3 2,66
Alimentazione elettrica V Ph Hz 230V / 1N / 50-60 Hz
Dimensioni apparecchiatura mm 450x680x390 370x480x340
Dimensioni tappeto in acciaio di mm 305x410 220x330
trasporto
Dimensioni imballo mm 720x550x480 560x420x450
Peso netto kg 22 16
Tempo di cottura secondi 100+360 75+270
Produzione oraria toast n° 150+480 80+360
Tipo di installazione Installazione a banco
Livello di rumorosita <70dB (A)
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TOSTAPANE TOC-TOCS

DESCRIZIONE COMANDI
L'apparecchiatura & equipaggiata con i
dispositivi di comando elencati, necessari
per attivare le sue funzioni principali.

.

A) Interruttore generale: serve per attiva-
re e disattivare il funzionamento dell'ap-
parecchiatura.

Pos. 0: apparecchiatura disattivata
Pos. 1: apparecchiatura attivata

I-‘
w

B) Selettore: serve per selezionare il nu-
mero di resistenze elettriche da attivare.

C) Potenziometro: serve per regolare la
velocita del tappeto di trasporto.

D) Spia luminosa: accesa segnala che le
resistenze elettriche sono in funzione.

()
1DM-34600900700.tif

CONSIGLI PER L'USO
1-Introdurre il prodotto alimentare all'interno del vano di trattamento.
2-Ruotare prima l'interruttore generale (A) in posizione "I" per attivare il funzionamento
dell'apparecchiatura e poi il selettore (B) per impostare il numero di resistenze elet-
triche da attivare.
La spia luminosa si accende.

@ Cautela - Avvertenza
Per evitare il rischio di scottatura, introdurre o prelevare i prodotti alimentari con

I'ausilio di appositi utensili.

Se l'apparecchiatura é al primo uso, togliere I'eventuale pellicola protettiva di rive-
stimento e farla funzionare alla massima temperatura (circa 15 minuti) senza il pro-
dotto alimentare per eliminare gli odori sgradevoli. Attendere il raffreddamento
dell'apparecchiatura e, se gli odori permangono, ripetere I'operazione.

Per far fuoriuscire il prodotto tostato dalla parte posteriore, &€ necessario aprire I'appo-
sito sportello.
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TOSTAPANE TOC-TOCS

PULIZIA APPARECCHIATURA

Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessa-
rio), disinserire I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica)
ed assicurarsi che la zona di trattamento sia completamente raffreddata.

—Pulire il vano di trattamento con prodotti detergenti per uso alimentare.
—Pulire accuratamente il piano di lavoro e tutte le zone circostanti.

—Pulire le superfici esterne dell'apparecchiatura con un panno umido o con una spugna.

Cautela - Avvertenza

Effettuare le operazioni di pulizia esclusivamente con prodotti detergenti per uso
alimentare. Non usare nel modo piu assoluto prodotti di pulizia corrosivi, infiamma-
bili o che contengono sostanze nocive alla salute delle persone.

Se si prevede di non utilizzare I'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effet-
tuato la pulizia e disinserito I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegato la
presa elettrica), proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.

RICERCA GUASTI

Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare l'identificazione e corre-
zione di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.
Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa com-
petenza tecnica o particolari capacita, e devono essere eseguiti esclusivamente da
personale qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore specifico di
intervento.

) & Importante

Non smontare parti interne dell'apparecchiatura.
Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni causati da manomis-
sioni.

Tabella 8: Anomalie di funzionamento

Inconveniente Cause Rimedi

Interruttore generale

. . Inserire l'interruttore generale.
disinserito.

Contattare il rivenditore o un
centro di assistenza
autorizzato.

Mancanza di tensione sulla
L'apparecchiatura non riscalda linea di alimentazione elettrica.

Contattare il rivenditore o un

Resistenza non funzionante. centro di assistenza
autorizzato.
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FORNETTO PIZZA FP

DESCRIZIONE GENERALE APPARECCHIATURA

— Il fornetto modello FP & un'apparecchiatura progettata e costruita per riscaldare prodotti
alimentari (pizze, panini, cibi precotti, ecc.), destinati all'alimentazione delle persone.

—L'apparecchiatura & di tipo professionale e va installata in ambienti di tipo commerciale
(bar, pizzerie, ristoranti, ecc.). Non richiede un particolare addestramento, ma &€ comun-
que necessario che gli utilizzatori abbiano capacita e competenze specifiche nel settore
della ristorazione.

Qualsiasi utilizzo diverso da quello indicato dal costruttore & da considerarsi USO
IMPROPRIO.

—L'apparecchiatura € realizzata con materiali selezionati e tecniche di costruzione appro-
priate per garantire la massima igiene, la resistenza all'ossidazione, un notevole rispar-
- mio energetico e la sicurezza di esercizio.
L'illustrazione raffigura i componenti principali dell'apparecchiatura e I'elenco riporta la
loro descrizione e funzione.

IDM-34600901400.tif

A) Quadro comandi: & equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far fun-
zionare l'apparecchiatura (vedi "Descrizione comandi").

B) Vano di trattamento: € equipaggiato con resistenze elettriche per riscaldare i prodotti
alimentari.
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FORNETTO PIZZA FP

C) Griglia di cottura: & equipaggiata con impugnature atermiche per poterla estrarre

agevolmente.

D) Bacinella residui: serve per raccogliere le briciole e i frammenti dei prodotti alimen-

tari.

CARATTERISTICHE TECNICHE

Tabella 9: Dati tecnici dell'apparecchiatura

Descrizione Unita di misura
Potenza kW
Alimentazione elettrica V Ph Hz
Dimensioni apparecchiatura mm
Dimensioni griglia di cottura mm
Dimensioni imballo mm
Peso netto kg
Temperatura di cottura °C

Tipo di installazione

DESCRIZIONE COMANDI

FP
1,75

230V / 1N/ 50-60 Hz
500x400x210
300x330

580x500x290
14
0+300
Installazione a banco

L'apparecchiatura & equipaggiata con i
dispositivi di comando elencati, necessari
per attivare le sue funzioni principali.

A) Timer: serve per attivare il funziona-
mento dell'apparecchiatura e per impo-
stare il tempo di trattamento.

B) Termoregolatore: serve perregolare la
temperatura.

C) Spia luminosa: accesa segnala che le
resistenze elettriche sono in funzione.

D) Spia luminosa: accesa segnala che
I'apparecchiatura & alimentata elettrica-

<-----A
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mente.
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FORNETTO PIZZA FP

CONSIGLI PER L'USO

1-Estrarre la griglia di cottura , mettere i prodotti alimentari con l'ausilio di utensili e rein-
trodurla all'interno del vano di trattamento.

2-Ruotare il timer per attivare il funzionamento dell'apparecchiatura e impostare il tem-
po di trattamento.

3-Ruotare il termoregolatore in senso orario per impostare la temperatura di interesse.
Quando il timer segnala che il tempo impostato & terminato, estrarre la griglia di cot-
tura per prelevare i prodotti alimentari.

Cautela - Avvertenza

Per evitare il rischio di scottatura, introdurre o prelevare i prodotti alimentari con
I'ausilio di appositi utensili.

Se I'apparecchiatura é al primo uso, togliere I'eventuale pellicola protettiva di rive-
stimento e farla funzionare senza il prodotto alimentare per un tempo sufficiente
(circa 30 minuti) per eliminare gli odori sgradevoli.

Aprire il vano di trattamento e attendere il raffreddamento dell'apparecchiatura. Se
gli odori sgradevoli permangono, richiudere il vano e ripetere I'operazione per eli-
minarli definitivamente.

PULIZIA APPARECCHIATURA

Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessa-
rio), disinserire I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica)
ed assicurarsi che la zona di trattamento sia completamente raffreddata.

—Togliere la griglia, la bacinella dei residui e pulire il vano di trattamento con prodotti de-
tergenti per uso alimentare.

—Lavare la griglia e la bacinella con detergenti per uso alimentare, risciacquarle ed asciu-
garle accuratamente prima di rimontarle.

—Pulire accuratamente il piano di lavoro e tutte le zone circostanti.
—Pulire le superfici esterne dell'apparecchiatura con un panno umido o con una spugna.

Cautela - Avvertenza

Effettuare le operazioni di pulizia esclusivamente con prodotti detergenti per uso
alimentare. Non usare nel modo piu assoluto prodotti di pulizia corrosivi, inflamma-
bili o che contengono sostanze nocive alla salute delle persone.

Se si prevede di non utilizzare I'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effet-
tuato la pulizia e disinserito I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegato la
presa elettrica), proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.
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FORNETTO PIZZA FP

RICERCA GUASTI

Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare I'identificazione e corre-
zione di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.
Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa com-
petenza tecnica o particolari capacita, e devono essere eseguiti esclusivamente da
personale qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore specifico di
intervento.

| & Importante

Non smontare parti interne dell'apparecchiatura.
Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni causati da manomis-
sioni.

Tabella 10: Anomalie di funzionamento
Inconveniente Cause Rimedi

Interruttore generale

. . Inserire l'interruttore generale.
disinserito.

Contattare il rivenditore o un
centro di assistenza
autorizzato.

Mancanza di tensione sulla
L'apparecchiatura non riscalda linea di alimentazione elettrica.

Contattare il rivenditore o un

Resistenza non funzionante. centro di assistenza
autorizzato.
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HOT DOG WD3

DESCRIZIONE GENERALE APPARECCHIATURA

—Lo scalda wurstel e hot dog WD3 & un'apparecchiatura progettata e costruita per la pre-
parazione di prodotti alimentari (hot dog), destinati all'alimentazione delle persone.

—L'apparecchiatura & di tipo professionale e va installata in ambienti di tipo commerciale
(bar, pizzerie, ristoranti, ecc.). Non richiede un particolare addestramento, ma € comun-
que necessario che gli utilizzatori abbiano capacita e competenze specifiche nel settore
della ristorazione.

Qualsiasi utilizzo diverso da quello indicato dal costruttore & da considerarsi USO
IMPROPRIO.

—L'apparecchiatura € realizzata con materiali selezionati e tecniche di costruzione appro-
priate per garantire la massima igiene, la resistenza all'ossidazione, un notevole rispar-
- mio energetico e la sicurezza di esercizio.
L'illustrazione raffigura i componenti principali dell'apparecchiatura e I'elenco riporta la
loro descrizione e funzione.
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HOT DOG WD3

A) Quadro comandi: & equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far fun-

zionare l'apparecchiatura (vedi "Descrizione comandi").

B) Punzoni tostapane: servono per forare il prodotto alimentare (panini) e sono equi-

paggiati con resistenze elettriche per effettuare la tostatura.

C) Cestello di trattamento: serve per riscaldare i wurstel. E in acciaio inox ed & protetto
da un tubo in pirex. Nella parte inferiore & installata una vaschetta , equipaggiata con

resistenze elettriche per riscaldare I'acqua.

CARATTERISTICHE TECNICHE

Tabella 11: Dati tecnici dell'apparecchiatura

Descrizione Unita di misura WD3
Potenza kW 1,1
Alimentazione elettrica V Ph Hz 230V / 1N / 50-60 Hz
Dimensioni apparecchiatura mm 480x300x350
Dimensioni imballo mm 540x350x380
Peso netto kg 10
Tipo di installazione Installazione a banco

DESCRIZIONE COMANDI

L'apparecchiatura € equipaggiata con i
dispositivi di comando elencati, necessari
per attivare le sue funzioni principali.

A) Interruttore: serve per attivare e disat-
tivare le resistenze elettriche dei punzo-
ni tostapane.

B) Interruttore: serve per impostare la po-
tenza di riscaldamento dei punzoni to-
stapane.

C) Spia luminosa: accesa segnala che i
punzoni tostapane sono in funzione.

D) Interruttore: serve per attivare e disat-
tivare le resistenze elettriche del cestel-
lo di trattamento.

IDM-34600901701.pdf

E) Termoregolatore: serve perregolare la
temperatura dell'acqua.

F) Spia luminosa: accesa segnala che il cestello di trattamento € in funzione.
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HOT DOG WD3

CONSIGLI PER L'USO

1-Rimuovere il tubo di protezione e il cestello.

2-Riempire la vaschetta con acqua potabile.

3-Rimontare il cestello ed il tubo di protezione.

4-Premere l'interruttore (A) (posizione "I") per attivare il riscaldamento dei punzoni to-
stapane.
La spia luminosa (C) si accende.

5-Premere l'interruttore (D) (posizione "I") per attivare il riscaldamento dell'acqua.
La spia luminosa (F) si accende.

6 -Regolare la temperatura dell'acqua tramite il termoregolatore (E) e, tramite I'interrut-
tore (B), selezionare la potenza di riscaldamento dei punzoni tostapane.
Appena I'apparecchiatura ha raggiunto la temperatura ideale, infilare i panini nei pun-
zoni per tostarli e riempire il cestello di wurstel per mantenerli caldi.

) B Importante

Per ottenere le migliori prestazioni, & consigliabile mantenere sempre I'apparec-
chiatura in funzione e disattivarla solo al temine del periodo lavorativo.

Cautela - Avvertenza

Per evitare il rischio di scottatura, introdurre o prelevare i wurstel con l'ausilio di
appositi utensili.

Se I'apparecchiatura é al primo uso, togliere I'eventuale pellicola protettiva di rive-
stimento e farla funzionare alla massima temperatura (circa 15 minuti) senza il pro-
dotto alimentare per eliminare gli odori sgradevoli. Attendere il raffreddamento
dell'apparecchiatura e, se gli odori permangono, ripetere I'operazione.

PULIZIA APPARECCHIATURA

Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessa-
rio), disinserire I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica)
ed assicurarsi che la zona di trattamento sia completamente raffreddata.

—Togliere il tubo di protezione, il cestello e la vaschetta dell'acqua, lavarli con detergenti
per uso alimentare, risciacquarli ed asciugarli accuratamente prima di rimontarli.

—Pulire accuratamente il piano di lavoro e tutte le zone circostanti.

—Pulire le superfici esterne dell'apparecchiatura con un panno umido o con una spugna.

@ Cautela - Avvertenza

Effettuare le operazioni di pulizia esclusivamente con prodotti detergenti per uso
alimentare. Non usare nel modo piu assoluto prodotti di pulizia corrosivi, infiamma-
bili o che contengono sostanze nocive alla salute delle persone.
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HOT DOG WD3

Se si prevede di non utilizzare I'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effet-
tuato la pulizia e disinserito I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegato la
presa elettrica), proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.

RICERCA GUASTI

Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare I'identificazione e corre-
zione di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.

Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa com-
petenza tecnica o particolari capacita, e devono essere eseguiti esclusivamente da
personale qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore specifico di

intervento.

/a\
) B Importante

Non smontare parti interne dell'apparecchiatura.

Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni causati da manomis-

sioni.

Tabella 12: Anomalie di funzionamento
Inconveniente Cause
Interruttore generale

disinserito.

Mancanza di tensione sulla

L'apparecchiatura non riscalda linea di alimentazione elettrica.

Resistenza non funzionante.
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Rimedi

Inserire I'interruttore generale.

Contattare il rivenditore o un
centro di assistenza

autorizzato.

Contattare il rivenditore o un
centro di assistenza

autorizzato.
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CUOCI WURSTEL RW8

DESCRIZIONE GENERALE APPARECCHIATURA

—II cuoci wurstel RW8 & un'apparecchiatura progettata e costruita per la cottura di prodotti
alimentari (wurstel, salsicce, ecc.), destinati all'alimentazione delle persone.

—L'apparecchiatura & di tipo professionale e va installata in ambienti di tipo commerciale
(bar, pizzerie, ristoranti, ecc.). Non richiede un particolare addestramento, ma € comun-
que necessario che gli utilizzatori abbiano capacita e competenze specifiche nel settore
della ristorazione.

Qualsiasi utilizzo diverso da quello indicato dal costruttore & da considerarsi USO
IMPROPRIO.

—L'apparecchiatura € realizzata con materiali selezionati e tecniche di costruzione appro-
priate per garantire la massima igiene, la resistenza all'ossidazione, un notevole rispar-
- mio energetico e la sicurezza di esercizio.
L'illustrazione raffigura i componenti principali dell'apparecchiatura e I'elenco riporta la
loro descrizione e funzione.

1DM-34600901800.pdf
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CUOCI WURSTEL RW8

A) Quadro comandi: & equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far fun-
zionare l'apparecchiatura (vedi "Descrizione comandi").

B) Rulli di cottura: servono per cuocere i wurstel. Sono in acciaio inox e sono equipag-
giati con resistenze elettriche.

C) Bacinella residui: serve per raccogliere i liquidi ed i residui di cottura.

CARATTERISTICHE TECNICHE

Tabella 13: Dati tecnici dell'apparecchiatura

Descrizione %Z’Istirgl RWS8

Potenza kW 1,8
Alimentazione elettrica V Ph Hz 230V / 1N / 50-60 Hz
Dimensioni apparecchiatura mm 460x350x200
Dimensioni imballo mm 590x440x270
Peso netto kg 11

Tipo di installazione Installazione a banco
Livello di rumorosita <70dB (A)

DESCRIZIONE COMANDI
L'apparecchiatura & equipaggiata con i
dispositivi di comando elencati, necessari
per attivare le sue funzioni principali.

A) Interruttore generale: serve per attiva-
re e disattivare I'alimentazione elettrica.

B) Spia luminosa: accesa segnala che le
resistenze elettriche sono in funzione.

IDM-34600901900.pdf

C) Spia luminosa: accesa segnala che
I'apparecchiatura € alimentata elettrica-
mente.

D) Interruttore/regolatore: serve per atti-
vare e disattivare le resistenze elettriche dei rulli di cottura ed impostare la potenza di
riscaldamento.
Pos. 0: resistenze elettriche disattivate
Pos. 1-2-3: resistenze elettriche attivate con diverso livello di potenza.
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CUOCI WURSTEL RW8

CONSIGLI PER L'USO

1-Premere l'interruttore (A) (posizione "I") per attivare il riscaldamento dei rulli di cottu-
ra.
La spia luminosa (C) si accende.

2-Ruotare l'interruttore/regolatore (D) e impostare la potenza di riscaldamento delle re-
sistenze.
La spia luminosa (B) si accende.
Appena l'apparecchiatura ha raggiunto la temperatura ideale, appoggiare i wurstel
sui rulli di cottura per cuocerli.

| & Importante

Per ottenere le migliori prestazioni, & consigliabile mantenere sempre Il'apparec-
chiatura in funzione e disattivarla solo al temine del periodo lavorativo.

@ Cautela - Avvertenza

Per evitare il rischio di scottatura, introdurre o prelevare i wurstel con l'ausilio di
appositi utensili.

Se I'apparecchiatura é al primo uso, togliere I'eventuale pellicola protettiva di rive-
stimento e farla funzionare alla massima temperatura (circa 15 minuti) senza il pro-
dotto alimentare per eliminare gli odori sgradevoli. Attendere il raffreddamento
dell'apparecchiatura e, se gli odori permangono, ripetere I'operazione.

PULIZIA APPARECCHIATURA

Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessa-
rio), disinserire I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica)
ed assicurarsi che la zona di trattamento sia completamente raffreddata.

—Togliere la bacinella dei residui.

—Lavare la bacinella con detergenti per uso alimentare, risciacquarla ed asciugarla accu-
ratamente prima di rimontarla.

— Pulire accuratamente il piano di lavoro e tutte le zone circostanti.

—Pulire le superfici esterne dell'apparecchiatura con un panno umido o con una spugna.

@ Cautela - Avvertenza

Effettuare le operazioni di pulizia esclusivamente con prodotti detergenti per uso
alimentare. Non usare nel modo piu assoluto prodotti di pulizia corrosivi, inflamma-
bili o che contengono sostanze nocive alla salute delle persone.
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CUOCI WURSTEL RW8

Se si prevede di non utilizzare I'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effet-
tuato la pulizia e disinserito I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegato la
presa elettrica), proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.

RICERCA GUASTI

Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare I'identificazione e corre-
zione di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.

Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa com-
petenza tecnica o particolari capacita, e devono essere eseguiti esclusivamente da
personale qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore specifico di

intervento.

/a\
) B Importante

Non smontare parti interne dell'apparecchiatura.

Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni causati da manomis-

sioni.

Tabella 14: Anomalie di funzionamento
Inconveniente Cause
Interruttore generale

disinserito.

Mancanza di tensione sulla

L'apparecchiatura non riscalda linea di alimentazione elettrica.

Resistenza non funzionante.
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Rimedi

Inserire l'interruttore generale.

Contattare il rivenditore o un
centro di assistenza

autorizzato.

Contattare il rivenditore o un
centro di assistenza

autorizzato.
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GENERAL AND SAFETY
INFORMATION

PURPOSE OF THE MANUAL

—The use and maintenance manual, which is an integral part of the appliance, was written
by the manufacturer in his mother tongue to provide the information needed by those
authorised to use the appliance during its expected working life.

—Time dedicated to reading this information will prevent personal health and safety risks
and economic damages.

—The manufacturer reserves the right to modify the information in the manual without prior
notice provided these changes do not affect safety.

—Some parts of the text are highlighted to emphasise their importance.

A

This indicates particularly important technical information that should not be igno-
red.

@ Caution - Precaution G

This indicates that adequate actions must be taken to avoid harm to personal safety
and health and economic damages.

A\ i
This indicates potentially hazardous situations which, if ignored, could cause se-

rious harm to personal health and safety.

MACHINE AND MANUFACTURER IDENTIFICATION
The illustrated identification plate is applied directly on the equipment. It includes refe-
rences and all indications required for working safety.

Manufacturer identification CE markings

. Ce

Equipment model --{-- s --Manufacturing year

Serial number --{--¢ 3
H ) . ld
Technical specifications ;
e

IDM-34600900100.if
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GENERAL AND SAFETY
INFORMATION

CONTACTING CUSTOMER SERVICE
Indicate the appliance version and type of defect found when contacting customer ser-
vice.

SAFETY DEVICES

—During design and construction the Manufacturer has carefully considered all aspects
that could cause possible hazards and personal risks.

—The manufacturer has adopted all the "rules of good construction practice" and con-
structed the machine with specifically selected materials to guarantee food hygiene and
working operability.

—The purpose of this information is to inform the user to pay attention to prevent any type
of operating and food risk. However, discretion is invaluable. Safety is also in the hands
of all those who use the appliance (installation technicians and users).

— Carefully read the instructions in this manual and those applied directly on the equip-
ment; in particular, observe those that pertain to safety.

—Handle the appliance following the information on the packaging, on the appliance and
in the instructions for use.

—During transport, handling and installation, do not hit or drop the appliance to avoid da-
maging its parts.

—Personnel authorised to perform power connections must make sure the mains specifi-
cations match those on the plate, that the mains has a circuit breaker and components
in accordance with current laws and regulations.

—Do not tamper with, remove or bypass the safety devices installed on the appliance for
any reason.

—The user should carefully read the entire manual and make sure all parts are under-
stood, especially all the information concerning safety.

—Upon first appliance use, if necessary, simulate use to identify controls especially power
on and off controls.

Only use the appliance as intended. Improper appliance use or use other than that
admitted may cause personally safety risks and injuries and economical damages.
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GENERAL AND SAFETY
INFORMATION

The manufacturer is not liable for any damages due to improper appliance use, fai-
lure to follow the instructions in the user manual and appliance tampering or chan-
ges without official authorisation.

— All work that requires specific technical skills or abilities (installation, power connections,
etc.) must only be performed by authorised personnel with recognised experience in the
specific field.

—Do not use the appliance with broken or inefficient power wires. When a defect is found,
immediately stop the appliance in safety conditions and have authorised and qualified
personnel replace wires.

Before cleaning, maintenance, etc., TURN OFF THE POWER (or unplug the power
cord) and make sure the processing area is fully cooled.

—Clean the appliance after every use or when reasonably needed, also according to the
type of food product processed.

— Accurately clean all appliance parts (including surrounding areas) that can come into di-
rect or indirect contact with food products to avoid the risk of contamination and maintain
hygiene.

—Only clean the appliance with food safe detergents. Never use corrosive and flammable
cleaning products or products that may contain and/or emit harmful substances.

—Clean and disinfect the appliance wearing personal safety devices especially when de-
tergents are used.

—Do not clean the appliance under running water to avoid damaging parts, especially
electric and electronic parts.

—In the event of prolonged appliance disuse, clean and thoroughly dry all its parts (internal
and external).
Unplug the power cord and make sure the room conditions are suited to preserve the
appliance in time.

Conditions necessary for correct electrical equipment operations are listed according to
the surrounding environment.

—Room temperature not under 5°C.
—Relative humidity between 50% (at 40°C) and 90% (at 20°C).

—The room must be free of areas with gas concentrations and potentially explosive
powders and/or fire hazards.
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GENERAL AND SAFETY
INFORMATION

—The activity may affect the environment and, for this reason, take air emissions, liquid
discharges and ground contamination, the use of raw materials, natural resources and
waste disposal into account.

—During transport and storage, environmental temperature must be between -25°C and
55°C with a maximum of 70°C as long as exposure is no longer than 24 hours.

—Packaging components must be disposed according to current laws in the country of
use.

—When decommissioning and scrapping the appliance, divide all parts according to their
features and dispose accordingly. Specifically, electrical and electronic components
marked by a specific symbol must be taken to authorised recycling centres or returned
to the dealer when purchasing a new appliance.

Electrical and Electronic equipment contain hazardous substances, potentially har-
mful to health and the environment. Please dispose of them correctly.

SAFETY AND INFORMATION SIGNS

Safety signals are affixed to the appliance areas with RESIDUAL RISKS to inform the
user of their existence.

The illustrations depict the safety and information signs affixed on the equipment.

Burn hazard: warns to be careful of hot surfaces.

Electrical shock hazard: this indicates the need to turn power off (or
unplug the power cord) before working on electrical connections.

UNPACKING, HANDLING AND INSTALLATION INSTRUCTIONS

—The appliance is delivered packaged in a specific container and, if necessary, suitably
stabilised with shockproof material to ensure its integrity.
Packaging may be on a pallet according to appliance features, destination and transport
means to facilitate handling.
All information required for handling (loading and unloading) in safe conditions is indica-
ted directly on the packaging.
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GENERAL AND SAFETY
INFORMATION

—The package must be handled according to its specifications (weight, dimensions, etc.).
For limited dimensions and weights, the package may be handled manually. Otherwise,
use a lifting device with suitable capacity.

Upon receiving the appliance, make sure all components are integral. In the event of da-
mages or missing parts, contact your local dealer to arrange for future procedures.

—Installation must be performed by expert and authorised personnel who must previously
ensure that the electrical mains meet specific current laws, regulations and standards in
effect in the country of use.

—Before installing the appliance, make sure the selected site is suitable, sufficiently ven-
tilated and lit, stable and with surrounding areas sufficient for easy cleaning and main-
tenance. Also make sure the support surface is stable, level and easy to clean to avoid
the risk of dirt accumulations and food product contamination.

Personnel authorised to perform electrical connections must make sure the mains
grounding system is efficient and that the mains voltage and frequency match the
data listed on the appliance identification plate.

For appliances with special features (shape, weight, dimensions, etc.) the information
included in this paragraph may not be thorough. Any additional information is listed in
the paragraph on "Lifting Procedures" for each single appliance.
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TOASTER TOP 3-6

GENERAL APPLIANCE DESCRIPTION

—The toaster TOP is an appliance designed and constructed to cook food products (pizza,
sandwiches, heat and serve, hamburgers, etc.) for human consumption.

—The professional appliance is designed to be installed in catering environments (bars,
pizzerias, restaurants, etc.). Special training is not required. However, users should
have skills and abilities specific to the catering sector.

Any use other than that indicated by the manufacturer is considered IMPROPER.

—The appliance may be supplied in different models, constructed with selected materials
and appropriate construction techniques to guarantee maximum hygiene, rust resist-
ance, significant energy savings and operating safety.

The illustration depicts main appliance parts for one model and the list includes their

descriptions and functions.

1DM-34600900200.tif
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TOASTER TOP 3-6

A) Control panel: it is equipped with the control devices needed to operate the appliance
(see "Control descriptions").

B) Processing chamber: it is equipped with support grills and electrical resistances to
heat food products.

C) Tongs: used to press food products to be heated.

D) Residue tray: used to collect food product crumbs and pieces.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Table 1: Technical appliance specifications

Description m‘é’gégfe TOP 3 TOP 6
Power kW 2 3
Power supply V Ph Hz 230V / 1N / 50-60 Hz
Appliance dimensions mm 460x280x250 460x280x360
Zlﬁ‘;izlsggi chamber mm 320x230x150 320x230x260
Number of toasts n. 3 6
Packaging dimensions mm 540x340x330 540x340x450
Net weight kg 7,8 10,8
Installation type Counter installation

CONTROL DESCRIPTIONS

The appliance is equipped with the listed
control devices, required to run its main
functions.

A) Timer: used to turn on the correspond-
ing chamber and set processing time.

B) Indicator light: when on it means that
the corresponding chamber is on. The
light turns off when the set time has
elapsed and the chamber is turned off. OB

IDM-34600900300.if
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TOASTER TOP 3-6

RECOMMENDATIONS FOR USE
1-Place food products in the chamber using the specific tongs.
2-Rotate the timer and set processing time.
When the indicator light turns off, retrieve food product from the chamber using the
tongs.

Caution - Precaution

To avoid burn risks, do not place or retrieve food products from the chamber with-
out using the tongs.

For first appliance use, remove any protective film lining and run at maximum tem-
perature (about 15 minutes) without food product to eliminate any unpleasant
odours. Wait until the appliance cools and, if odour persists, repeat the operation.

APPLIANCE CLEANING
m Before cleaning the appliance (at the end of the day or when necessary) turn power off
(or disconnect the power cord) and make sure the cook surface is fully cooled.

—Remove the grills, residue tray and clean the chamber with food-safe detergents.

—Wash the grills and tray with food safe detergents and rinse and dry thoroughly before
reassembling.

—Accurately clean the work surface and all surrounding areas.

—Clean external appliance surfaces with a damp cloth or sponge.

Caution - Precaution

Only clean with food safe detergents. Never use corrosive or flammable cleaning
products or products that contain substances harmful to human health.

For long periods of disuse, after cleaning and turning off appliance power (or unplug-
ging the power cord), adequately cover it to keep it clean.
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TOASTER TOP 3-6

TROUBLESHOOTING

The purpose of the following information is to help the operator to identify and correct
any anomalies or malfunctions that may occur during use.

Some faults may be resolved by the user, others require specific technical skills or abil-
ities and must only be performed by qualified personnel with recognised experience in
the specific sector.

VAN
(#8 Important |
Do not remove internal appliance parts.
The manufacturer is not liable for any machine tampering!

Table 2: Operating malfunctions
Problem Causes Solutions
Main switch off. Turn on main switch.

Contact your dealer or

No mains power. . .
P authorised service centre.

The appliance does not heat.

Contact your dealer or

Resistance does not work. . .
authorised service centre.
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SALAMANDER
RS40 - 70

GENERAL APPLIANCE DESCRIPTION

—The salamander RS/40 - RS/70 is an appliance designed and constructed to broil and
cook food products (pizza, sandwiches, small portions of meat, etc.) for human con-
sumption.

—The professional appliance is designed to be installed in catering environments (bars,
pizzerias, restaurants, etc.). Special training is not required. However, users should
have skills and abilities specific to the catering sector.

Any use other than that indicated by the manufacturer is considered IMPROPER.

—The appliance may be supplied in different models, constructed with selected materials
and appropriate construction techniques to guarantee maximum hygiene, rust resist-
ance, significant energy savings and operating safety.

The illustration depicts main appliance parts for one model and the list includes their

descriptions and functions.

-l L...B

IDM-34600901101.pdf
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SALAMANDER
RS40 -70

A) Control panel: it is equipped with the control devices needed to operate the appliance
(see "Control descriptions").

B) Cook grill: it is equipped with an athermic handle for easy removal.

C) Processing chamber: it is equipped with electrical resistances to heat food products
and guides to position the grill at different heights.

D) Drip tray: used to collect cooking liquids and residue.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Table 3: Technical appliance specifications

Description m‘é’;’;gfe RS40 RS70
Power kW 2,2 4.4
Power supply V Ph Hz 230V /1N / 50-60 Hz 400V / 3N / 50-60 Hz
Appliance dimensions mm 600x370x400 880x370x400
Cooking grill dimensions mm 400x290 670x290
Packaging dimensions mm 650x450x460 930x470x470
Net weight kg 15 21
Installation type Counter installation

CONTROL DESCRIPTIONS

The appliance is equipped with the listed
control devices, required to run its main
functions.

A) Switch/regulator: used to turn on the
corresponding processing area and set
electrical resistance heating power.
Pos. 0: Appliance off
Pos. 1-2-3: appliance on at different
power levels.

B) Indicator light: when on, the appliance
is electrically powered.

IDM-34600901201.pdf

C) Indicator light: when on, the electrical
resistances are on.
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SALAMANDER
RS40 -70

RECOMMENDATIONS FOR USE
1-Place food product on the cooking grill with the help of utensils and, if necessary, rest
it on the guides for the required processing.
2-Turn the switch/regulator and set resistance heating power.

Caution - Precaution
To avoid burn hazards, place and remove food products with specific utensils.

For first appliance use, remove any protective film lining and run at maximum tem-
perature (about 15 minutes) without food product to eliminate any unpleasant
odours. Wait until the appliance cools and, if odour persists, repeat the operation.

APPLIANCE CLEANING
Before cleaning the appliance (at the end of the day or when necessary) turn power off
(or disconnect the power cord) and make sure the cook surface is fully cooled.

—Remove the grill, residue tray and clean the chamber with food-safe detergents.

—Wash the grill and tray with food safe detergents and rinse and dry thoroughly before
reassembling.

—Accurately clean the work surface and all surrounding areas.

—Clean external appliance surfaces with a damp cloth or sponge.

Caution - Precaution

Only clean with food safe detergents. Never use corrosive or flammable cleaning
products or products that contain substances harmful to human health.

For long periods of disuse, after cleaning and turning off appliance power (or unplug-
ging the power cord), adequately cover it to keep it clean.
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SALAMANDER
RS40 -70

TROUBLESHOOTING

The purpose of the following information is to help the operator to identify and correct
any anomalies or malfunctions that may occur during use.

Some faults may be resolved by the user, others require specific technical skills or abil-
ities and must only be performed by qualified personnel with recognised experience in
the specific sector.

VAN
(#8 Important |
Do not remove internal appliance parts.
The manufacturer is not liable for any machine tampering!

Table 4: Operating malfunctions
Problem Causes Solutions
Main switch off. Turn on main switch.

Contact your dealer or

No mains power. . .
P authorised service centre.

The appliance does not heat.

Contact your dealer or

Resistance does not work. . .
authorised service centre.
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SALAMANDER
SAL 600 MB

GENERAL APPLIANCE DESCRIPTION

—The salamander SAL 600 MB is an appliance designed and constructed to broil and
cook food products (pizza, sandwiches, small portions of meat, etc.) for human con-
sumption.

—The professional appliance is designed to be installed in catering environments (bars,
pizzerias, restaurants, etc.). Special training is not required. However, users should
have skills and abilities specific to the catering sector.

Any use other than that indicated by the manufacturer is considered IMPROPER.

—The appliance is constructed with selected materials and appropriate techniques to
guarantee maximum hygiene, rust resistance, significant energy savings and operating
safety.

The illustration depicts main appliance parts and the list includes their descriptions and

functions.

IDM-34600900900.tif
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SALAMANDER

A) Control panel: it is equipped with the control devices needed to operate the appliance

(see "Control descriptions").

SAL 600 MB

B) Cook grill: used as a support surface for food products to be processed.

C) Mobile surface: height adjustable to the cooking grill and equipped with electrical re-

sistances to heat food products.

D) Drip tray: used to collect cooking liquids and residue.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Table 5: Technical appliance specifications

Description m[‘g;’ég:e
Power kW
Power supply V Ph Hz
Adjustable mobile surface height mm
Appliance dimensions mm
Cooking grill dimensions mm
Packaging dimensions mm
Net weight kg

Installation type

CONTROL DESCRIPTIONS

SAL 600 MB

4,7

400V / 3N / 50-60 Hz

110+270

600x560x620

530x325

670x630x880

47
Counter installation

The appliance is equipped with the listed
control devices, required to run its main
functions.

A) Switch/regulator: used to turn on the
corresponding processing area and set
electrical resistance heating power.

B) Indicator light: when on it means that
the electrical resistances in the corre-
sponding area are on.

IDM-34600901000.tif
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SALAMANDER
SAL 600 MB

RECOMMENDATIONS FOR USE
1-Place food products on the cook grill.
2-Adjust mobile surface height to position resistances according to the type of food
processing.
3-Turn the switch/regulator and set resistance heating power.

Caution - Precaution

To avoid burn hazards, place and remove food products with specific utensils.

For first appliance use, remove any protective film lining and run at maximum tem-
perature (about 15 minutes) without food product to eliminate any unpleasant
odours. Wait until the appliance cools and, if odour persists, repeat the operation.

APPLIANCE CLEANING
Before cleaning the appliance (at the end of the day or when necessary) turn power off
m (or disconnect the power cord) and make sure the cook surface is fully cooled.

—Remove the grill, residue tray and clean the chamber with food-safe detergents.

—Wash the grill and tray with food safe detergents and rinse and dry thoroughly before
reassembling.

—Accurately clean the work surface and all surrounding areas.
—Clean external appliance surfaces with a damp cloth or sponge.

@ Caution - Precaution

Only clean with food safe detergents. Never use corrosive or flammable cleaning
products or products that contain substances harmful to human health.

For long periods of disuse, after cleaning and turning off appliance power (or unplug-
ging the power cord), adequately cover it to keep it clean.
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SALAMANDER
SAL 600 MB

TROUBLESHOOTING

The purpose of the following information is to help the operator to identify and correct
any anomalies or malfunctions that may occur during use.

Some faults may be resolved by the user, others require specific technical skills or abil-
ities and must only be performed by qualified personnel with recognised experience in
the specific sector.

VAN
(#8 Important |
Do not remove internal appliance parts.
The manufacturer is not liable for any machine tampering!

Table 6: Operating malfunctions

Problem Causes Solutions
Main switch off. Turn on main switch.
Contact your dealer or
authorised service centre.
Contact your dealer or
authorised service centre.

The appliance does not heat. NOEN o

Resistance does not work.
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TOC-TOCS TOASTER

GENERAL APPLIANCE DESCRIPTION

—The continuous cycle rotary toaster TOC - TOCS is an appliance designed and con-
structed to evenly toast any type of sliced bread intended for human consumption.

—The professional appliance is designed to be installed in catering environments (bars,
pizzerias, restaurants, etc.). Special training is not required. However, users should
have skills and abilities specific to the catering sector.

—According to the type of product to be toasted, product ejection can be from the front or
rear of the appliance.

Any use other than that indicated by the manufacturer is considered IMPROPER.

—The appliance may be supplied in different models, constructed with selected materials
and appropriate construction techniques to guarantee maximum hygiene, rust resist-
ance, significant energy savings and operating safety.

The illustration depicts main appliance parts for one model and the list includes their

descriptions and functions.
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TOC-TOCS TOASTER

A) Control panel: it is equipped with the control devices needed to operate the appliance

(see "Control descriptions").

B) Processing chamber: it is equipped with electrical resistances for toasting and a steel

mat for product transport.

When processing, product is transported by the mat and deposited in the tray (C).
For rear product ejection, open the door (D).

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Table 7: Technical appliance specifications

Description

Power

Power supply

Appliance dimensions

Steel transport mat dimensions.
Packaging dimensions

Net weight

Cook time

Hourly toast production
Installation type

Noise level

Unit of
measure

kW

V Ph Hz
mm
mm
mm
kg

seconds
ne

-21-

TOC TOCS
3 2,66
230V /1N / 50-60 Hz
450x680x390 370x480x340
305x410 220x330
720x550x480 560x420x450
22 16
100+360 75+270
150+480 80+360
Counter installation

<70 dB (A)
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TOC-TOCS TOASTER

CONTROL DESCRIPTIONS
The appliance is equipped with the listed

control devices, required to run its main ( >4_..D
functions.
A) Main switch: used to turn the appliance
on and off. 1‘3
Pos. 0: Appliance off - o |
Pos. 1: Appliance on -wr

B) Selector: used to select the number of
resistances to be turned on.

C) Potentiometer: used to adjust trans-
port mat speed.

D) Indicator light: when on, the electrical

m resistances are on.

1DM-34600900700.tif

RECOMMENDATIONS FOR USE
1-Introduce food product in the processing chamber.
2-First rotate the main switch (A) to position "I" to turn on the appliance and then se-
lector (B) to set the number of electrical resistances to be turned on.
The indicator light turns on.

To avoid burn hazards, place and remove food products with specific utensils.

For first appliance use, remove any protective film lining and run at maximum tem-
perature (about 15 minutes) without food product to eliminate any unpleasant
odours. Wait until the appliance cools and, if odour persists, repeat the operation.

For rear product ejection, open the door.
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TOC-TOCS TOASTER

APPLIANCE CLEANING
Before cleaning the appliance (at the end of the day or when necessary) turn power off
(or disconnect the power cord) and make sure the cook surface is fully cooled.

—Clean the processing chamber with food-safe detergents.
— Accurately clean the work surface and all surrounding areas.

—Clean external appliance surfaces with a damp cloth or sponge.

Caution - Precaution

Only clean with food safe detergents. Never use corrosive or flammable cleaning
products or products that contain substances harmful to human health.

For long periods of disuse, after cleaning and turning off appliance power (or unplug-
ging the power cord), adequately cover it to keep it clean.

TROUBLESHOOTING G
The purpose of the following information is to help the operator to identify and correct

any anomalies or malfunctions that may occur during use.

Some faults may be resolved by the user, others require specific technical skills or abil-

ities and must only be performed by qualified personnel with recognised experience in

the specific sector.

) & Important

Do not remove internal appliance parts.
The manufacturer is not liable for any machine tampering!

Table 8: Operating malfunctions
Problem Causes Solutions
Main switch off. Turn on main switch.

Contact your dealer or

No mains power. . .
P authorised service centre.

The appliance does not heat.

Contact your dealer or

Resistance does not work. . .
authorised service centre.
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PIZZA OVEN MOD. FP

GENERAL APPLIANCE DESCRIPTION

—Oven model FP is an appliance designed and constructed to cook food products (pizza,
sandwiches, heat and serve, etc.) for human consumption.

—The professional appliance is designed to be installed in catering environments (bars,
pizzerias, restaurants, etc.). Special training is not required. However, users should
have skills and abilities specific to the catering sector.

Any use other than that indicated by the manufacturer is considered IMPROPER.

—The appliance is constructed with selected materials and appropriate techniques to
guarantee maximum hygiene, rust resistance, significant energy savings and operating
safety.

The illustration depicts main appliance parts and the list includes their descriptions and

functions.

|
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IDM-34600901400.tif

A) Control panel: it is equipped with the control devices needed to operate the appliance
(see "Control descriptions").

B) Processing chamber: it is equipped with electrical resistances to heat food products.
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PIZZA OVEN MOD. FP

C) Cook grill: it is equipped with an athermic handle for easy removal.

D) Residue tray: used to collect food product crumbs and pieces.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Table 9: Technical appliance specifications

Description Unit of measure FP
Power kW 1,75
Power supply V Ph Hz 230V / 1N / 50-60 Hz
Appliance dimensions mm 500x400x210
Cooking grill dimensions mm 300x330
Packaging dimensions mm 580x500x290
Net weight kg 14
Cook temperature °C 0+300
Installation type Counter installation

CONTROL DESCRIPTIONS

The appliance is equipped with the listed
control devices, required to run its main
functions.

A) Timer: used to start the appliance and
set processing time.

B) Thermoregulator: used to adjust the
temperature.

C) Indicator light: when on, the electrical
resistances are on.

D) Indicator light: when on, the appliance
is electrically powered.

IDM-34600901500.tif
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PIZZA OVEN MOD. FP

RECOMMENDATIONS FOR USE
1-Remove the cooking grill , place food product with the help of utensils and re-intro-
duce them in the cooking chamber.
2-Rotate the timer to start the appliance and set processing time.
3-Rotate the thermoregulator clockwise to set the required temperature.
When the timer indicates that set time has elapsed, remove the cooking tray to re-
move food product.

Caution - Precaution
To avoid burn hazards, place and remove food products with specific utensils.

The first time the appliance is used, remove any protective film lining and run the
oven without food product for enough time (about 30 minutes) to eliminate unpleas-
ant odours.

Open the processing chamber and wait until the appliance cools. If unpleasant
odours persist, close the chamber and repeat the operation to permanently remove
them.

APPLIANCE CLEANING
Before cleaning the appliance (at the end of the day or when necessary) turn power off
(or disconnect the power cord) and make sure the cook surface is fully cooled.

—Remove the grill, residue tray and clean the chamber with food-safe detergents.

—Wash the grill and tray with food safe detergents and rinse and dry thoroughly before
reassembling.

—Accurately clean the work surface and all surrounding areas.

—Clean external appliance surfaces with a damp cloth or sponge.

Caution - Precaution

Only clean with food safe detergents. Never use corrosive or flammable cleaning
products or products that contain substances harmful to human health.

For long periods of disuse, after cleaning and turning off appliance power (or unplug-
ging the power cord), adequately cover it to keep it clean.
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PIZZA OVEN MOD. FP

TROUBLESHOOTING

The purpose of the following information is to help the operator to identify and correct
any anomalies or malfunctions that may occur during use.

Some faults may be resolved by the user, others require specific technical skills or abil-
ities and must only be performed by qualified personnel with recognised experience in
the specific sector.

VAN
(#8 Important |
Do not remove internal appliance parts.
The manufacturer is not liable for any machine tampering!

Table 10: Operating malfunctions
Problem Causes Solutions
Main switch off. Turn on main switch.

Contact your dealer or

No mains power. . .
P authorised service centre.

The appliance does not heat.

Contact your dealer or

Resistance does not work. . .
authorised service centre.
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HOT DOG MOD. WD3

GENERAL APPLIANCE DESCRIPTION

—The hot dog cooker WD3 is an appliance designed and constructed to cook food prod-
ucts (hot dogs) intended for human consumption.

—The professional appliance is designed to be installed in catering environments (bars,
pizzerias, restaurants, etc.). Special training is not required. However, users should
have skills and abilities specific to the catering sector.

Any use other than that indicated by the manufacturer is considered IMPROPER.

—The appliance is constructed with selected materials and appropriate techniques to
guarantee maximum hygiene, rust resistance, significant energy savings and operating
safety.

The illustration depicts main appliance parts and the list includes their descriptions and

functions.
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HOT DOG MOD. WD3

A) Control panel: it is equipped with the control devices needed to operate the appliance
(see "Control descriptions").

B) Bun heater punchers: used to punch holes in food product (buns) and equipped with
electrical resistances to toast them.

C) Processing chamber: used to heat hot dogs. It is made of stainless steel and protect-
ed by a Pirex tube. A tray , equipped with electrical resistances to heat water is in-
stalled in the lower part.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Table 11: Technical appliance specifications

Description Unit of measure WD3
Power kW 1.1
Power supply V Ph Hz 230V / 1N / 50-60 Hz
Appliance dimensions mm 480x300x350
Packaging dimensions mm 540x350x380
Net weight kg 10
Installation type Counter installation

CONTROL DESCRIPTIONS

The appliance is equipped with the listed
control devices, required to run its main
functions.

A) Switch: used to turn bun heating
puncher electrical resistances on and
off.

B) Switch: used to set bun heating punch-
er heating power.

C) Indicator light: when on, it means that
the bun heating punchers are on.

D) Switch: used to turn processing con-
tainer electrical resistances on and off.

IDM-34600901701.pdf

E) Thermoregulator: used to adjust water
temperature.

F) Indicator light: when on it means that
the processing container is on.
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HOT DOG MOD. WD3

RECOMMENDATIONS FOR USE

1-Remove the protection tube and container.

2-Fill the tray with drinking water.

3-Reassemble the container and protection tube.

4-Press the switch (A) (position "I") to turn on bun heater punchers.
The indicator light (C) turns on.

5-Press the switch (D) (position "I") to turn on water heating.
The indicator light (F) turns on.

6 - Adjust water temperature using the thermoregulator (E) and, using the switch (B), se-
lect bun heater puncher heating power.
When the appliance reaches ideal temperature, insert buns on the punchers to toast
them and fill the hot dog container to keep them warm.

) & Important

For best results, always keep the appliance running and only turn it off at the end
of the work day.

Caution - Precaution

To prevent burns, use suitable utensils to place and retrieve hot dogs.

For first appliance use, remove any protective film lining and run at maximum tem-
perature (about 15 minutes) without food product to eliminate any unpleasant
odours. Wait until the appliance cools and, if odour persists, repeat the operation.

APPLIANCE CLEANING
Before cleaning the appliance (at the end of the day or when necessary) turn power off
(or disconnect the power cord) and make sure the cook surface is fully cooled.

—Remove the protection tube, container and water tray, clean with food safe detergents,
rinse and dry thoroughly before reassembly.

— Accurately clean the work surface and all surrounding areas.

—Clean external appliance surfaces with a damp cloth or sponge.

Caution - Precaution
Only clean with food safe detergents. Never use corrosive or flammable cleaning

products or products that contain substances harmful to human health.
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HOT DOG MOD. WD3

For long periods of disuse, after cleaning and turning off appliance power (or unplug-
ging the power cord), adequately cover it to keep it clean.

TROUBLESHOOTING

The purpose of the following information is to help the operator to identify and correct
any anomalies or malfunctions that may occur during use.

Some faults may be resolved by the user, others require specific technical skills or abil-
ities and must only be performed by qualified personnel with recognised experience in
the specific sector.

) & Important

Do not remove internal appliance parts.
The manufacturer is not liable for any machine tampering!

Table 12: Operating malfunctions
Problem Causes Solutions
Main switch off. Turn on main switch.

Contact your dealer or

No mains power. . ;
P authorised service centre.

The appliance does not heat.

Contact your dealer or

Resistance does not work. . ;
authorised service centre.
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HOT DOG COOKER
RW8

GENERAL APPLIANCE DESCRIPTION

—The hot dog cooker RW8 is an appliance designed and constructed to cook food prod-
ucts (hot dogs, sausages, etc.) for human consumption.

—The professional appliance is designed to be installed in catering environments (bars,
pizzerias, restaurants, etc.). Special training is not required. However, users should
have skills and abilities specific to the catering sector.

Any use other than that indicated by the manufacturer is considered IMPROPER.

—The appliance is constructed with selected materials and appropriate techniques to
guarantee maximum hygiene, rust resistance, significant energy savings and operating
safety.

The illustration depicts main appliance parts and the list includes their descriptions and

functions.

IDM-34600901800.pdf
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HOT DOG COOKER
RW8

A) Control pane:litis equipped with the control devices needed to operate the appliance
(see "Control descriptions").

B) Cook rollers: used to cook hot dogs. They are made of stainless steel and are
equipped with electrical resistances.

C) Drip tray: used to collect cooking liquids and residue.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Table 13: Technical appliance specifications

Description m%’gégre RW38
Power kW 1,8
Power supply V Ph Hz 230V / 1N / 50-60 Hz
Appliance dimensions mm 460x350x200
Packaging dimensions mm 590x440x270
Net weight kg 11
Installation type Counter installation
Noise level <70dB (A)

CONTROL DESCRIPTIONS

The appliance is equipped with the listed
control devices, required to run its main
functions.

A) Main switch: used to turn electrical
power on and off.

B) Indicator light: when on, the electrical
resistances are on.

IDM-34600901900.pdf

C) Indicator light: when on, the appliance
is electrically powered.

D) Switch/regulator: used to turn cook
roller electrical resistances on and off
and set heating power.

Pos. 0: electrical resistances off
Pos. 1-2-3: electrical resistances on at different power levels.
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HOT DOG COOKER
RW8

RECOMMENDATIONS FOR USE
1-Press the switch (A) (position "I") to turn on cook roller heating.
The indicator light (C) turns on.
2-Turn the switch/regulator (D) and set resistance heating power.
The indicator light (B) turns on.
As soon as the appliance has reached the ideal temperature, place hot dogs on the
cook rollers to cook them.

/i\

For best results, always keep the appliance running and only turn it off at the end
of the work day.

Caution - Precaution

To prevent burns, use suitable utensils to place and retrieve hot dogs.

For first appliance use, remove any protective film lining and run at maximum tem-
perature (about 15 minutes) without food product to eliminate any unpleasant
odours. Wait until the appliance cools and, if odour persists, repeat the operation.

APPLIANCE CLEANING
Before cleaning the appliance (at the end of the day or when necessary) turn power off
(or disconnect the power cord) and make sure the cook surface is fully cooled.

—Remove the residue tray.

—Wash the drip tray with food safe detergents, rinse and dry thoroughly before reassem-
bling.

—Accurately clean the work surface and all surrounding areas.

—Clean external appliance surfaces with a damp cloth or sponge.

@ Caution - Precaution

Only clean with food safe detergents. Never use corrosive or flammable cleaning
products or products that contain substances harmful to human health.
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HOT DOG COOKER
RW8

For long periods of disuse, after cleaning and turning off appliance power (or unplug-
ging the power cord), adequately cover it to keep it clean.

TROUBLESHOOTING

The purpose of the following information is to help the operator to identify and correct
any anomalies or malfunctions that may occur during use.

Some faults may be resolved by the user, others require specific technical skills or abil-
ities and must only be performed by qualified personnel with recognised experience in
the specific sector.

) & Important

Do not remove internal appliance parts.
The manufacturer is not liable for any machine tampering!

Table 14: Operating malfunctions
Problem Causes Solutions
Main switch off. Turn on main switch.

Contact your dealer or

No mains power. . .
P authorised service centre.

The appliance does not heat.

Contact your dealer or

Resistance does not work. . .
authorised service centre.
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BUT DU MODE D'EMPLOI

INFORMATIONS

GENERALES ET SECURITE

—Ce mode d'emploi, qui est partie intégrante de la machine, a été réalisé par le fabricant
dans sa langue pour fournir les informations nécessaires a tous ceux qui sont autorisés
a interagir avec l'appareil pendant la durée de sa vie.

—Le peu de temps consacré a la lecture de ces informations permettra d'éviter des risques
pour la santé et la sécurité du personnel ainsi que des dommages économiques.

—Le fabricant se réserve le droit d'apporter des modifications aux informations du mode
d'emploi sans obligation de le communiquer préalablement, pour autant qu'elles n'in-
fluencent pas la sécurité.

— Certaines parties du texte ont été mises en évidence afin de souligner I'importance du
message.

/i\

Signale des informations techniques particulierement importantes a ne pas négliger.

/® Précaution - Avertissement

Signale qu'il est nécessaire d'adopter un comportement approprié afin d'éviter tout
risque pour la sécurité et la santé du personnel et ne pas causer de dommages éco-
nomiques.

! Danger — attention

Signale des situations de grave danger qui risqueraient de mettre sérieusement a
risque la santé et la sécurité du personnel.

IDENTIFICATION DU FABRICANT ET DE LA MACHINE
La plaque signalétique représentée est appliquée directement sur I'appareil. Elle
contient les références et toutes les indications indispensables a la sécurité d'exploita-

tion.

Identification giu fabricant

*

Marqua]ge CE de conformité

q

Modéle d'appareil - - {-=#

Numéro de série --{--+

Données techniques ;

--Année de construction

IDM-34600900100.if
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INFORMATIONS
GENERALES ET SECURITE

PROCEDURE DE DEMANDE D'ASSISTANCE
Pour toute demande d'assistance technique, communiquer la version de la machine et
le type de probléme constaté.

MESURES DE SECURITE

—Lors de la conception et de la fabrication, le fabricant a porté une attention particuliere
aux aspects comportant des risques pour la sécurité et la santé du personnel.

—Le fabricant a suivi toutes les « régles de bonne technique de construction » et a fabri-
qué l'appareil avec des matériaux spécialement sélectionnés pour garantir I'nygiéne ali-
mentaire et le fonctionnement.

—Ces informations visent a sensibiliser les utilisateurs afin qu'ils veillent a prévenir tout ris-
que de type opérationnel et alimentaire. La prudence est quoi qu'il en soit irremplacable.
La sécurité se trouve entre les mains de chaque personne qui interagit avec l'appareil
(installateurs et utilisateurs).

—Lire attentivement les instructions du mode d'emploi en dotation et celles qui sont ap-
pliquées directement sur I'appareil ; respecter tout spécialement les instructions
concernant la sécurité.

— Effectuer la manutention de I'appareil dans le respect des informations spécifiées direc-
tement sur I'emballage, sur I'appareil et dans le mode d'emploi.

—Durant les phases de transport, manutention et installation, ne pas heurter ou faire tom-
ber I'appareil pour éviter d'endommager ses piéces.

—Le personnel agréé au branchement électrique doit vérifier que les caractéristiques de
la ligne d'alimentation correspondent a ce qui figure sur la plaquette, qu'elle soit équipée
d'interrupteur différentiel et avec des piéces conformes aux lois et régles en vigueur.

—Ne pas manipuler frauduleusement ou fausser en aucun cas les dispositifs de sécurité
installés sur l'appareil.

— Il est recommandé a I'utilisateur de lire attentivement tout le mode d'emploi et de vérifier
de l'avoir compris entiérement, notamment les informations portant sur la sécurité.

—Au premier emploi de l'appareil, si cela s'avére nécessaire, effectuer des simulations
pour repérer les commandes, notamment celles de la mise en marche et de I'arrét.

Utiliser I'appareillage uniquement pour les emplois prévus par le fabricant. L'utili-
sation impropre de I'appareil peut entrainer des risques pour la sécurité et la santé
des personnes ainsi que des dommages économiques.
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INFORMATIONS
GENERALES ET SECURITE

Le fabricant décline toute responsabilité en cas de dommages dus a l'usage impro-
pre de I'appareil, au non respect des indications de ce mode d'emploi et a des ma-
nipulations frauduleuses ou des modifications sans autorisation formelle.

—Toutes les opérations exigeant une compétence technique précise ou des aptitudes
spéciales (installation, branchement aux alimentations, etc.) doivent étre effectuées ex-
clusivement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise et attestée dans le
secteur d'intervention spécifique.

—Ne pas utiliser I'appareil avec des cables d'alimentation électrique qui ne sont pas en
parfait état et efficaces. Dés que I'on constate un probléme, arréter immédiatement I'ap-
pareil en condition de sécurité et faire remplacer les cables par du personnel agréé et
qualifié.

Avant tout nettoyage, entretien, etc., DEBRANCHER L'ALIMENTATION ELECTRI-

QUE GENERALE (ou débrancher la prise électrique) et vérifier que la zone de trai-

tement soit totalement refroidie.

—Nettoyer I'appareil a la fin de chaque utilisation ou quand on constate une nécessité rai-
sonnable, en fonction du type de denrée alimentaire traitée.

—Nettoyer minutieusement toutes les parties de I'appareil (y compris les zones limitro-
phes) qui peuvent entrer en contact direct ou indirect avec les aliments, pour les préser-
ver du risque de contamination et maintenir le niveau d'hygiéne approprié.

—Nettoyer 'appareil uniquement avec des produits détergents a usage alimentaire. Ne ja-
mais utiliser de produits de nettoyage corrosifs et inflammables ou de produits suscep-
tibles de contenir et/ou libérer des substances toxiques.

—Nettoyer et désinfecter I'appareil a I'aide d'équipements de protection individuelle, no-
tamment quand on emploie des produits détergents.

—Ne pas nettoyer I'appareil avec des jets d'eau pour ne pas abimer ses pieces, notam-
ment les pieces électriques et électroniques.

—En cas d'inactivité prolongée de l'appareil, nettoyer et sécher soigneusement toutes ses
piéces (intérieures et extérieures). Débrancher le cable d'alimentation et s'assurer que
les conditions ambiantes soient adaptées a la conservation de I'appareil a travers le
temps.

La liste indique les conditions nécessaires pour le fonctionnement correct de I'équipe-
ment électrique en fonction du milieu environnant.

—Température ambiante non inférieure a 5°C.

—L'humidité relative doit étre comprise entre 50% (relevée a 40°C) et 90% (relevée a
20°C).

—Le milieu ne doit pas présenter de zones a concentration de gaz et poussiéres potentiel-
lement explosives et/ou a risque d'incendie.

-5- Langue frangaise



INFORMATIONS

GENERALES ET SECURITE

—L'activité peut influencer le milieu. Il faut donc tenir compte des émissions dans |'atmos-

pheére, des effluents liquides et de la pollution du sol, de I'emploi de matiéres premiéres
et de ressources naturelles et de la gestion des déchets.

—Durant le transport et le stockage, la température ambiante doit se situer entre -25°C et
55°C avec un maximum de 70°C, pour autant que le temps d'exposition ne dépasse pas
24 heures.

—Les déchets d'emballage doivent étre éliminés conformément aux lois en vigueur dans
le pays d'utilisation.

—Durant les phases de mise a la ferraille de I'appareil, sélectionner toutes les pieces en
fonction de leurs caractéristiques et procéder a une élimination différenciée. Les com-
posants électriques et électroniques, marqués du symbole spécial, doivent notamment
étre éliminés dans les centres de collecte agréés ou remis au vendeur lors d'un nouvel
achat.

Les appareils électriques et électroniques peuvent contenir des substances dange-
reuses aux effets potentiellement nocifs pour I'environnement et la santé. Il est re-
commandé de les éliminer de fagon adaptée.

SIGNAUX DE SECURITE ET D'INFORMATION

Sur l'appareil, a hauteur des zones ou existent des RISQUES RESIDUELS, on a appli-
qué des signaux de sécurité qui informent sur le risque correspondant.

Les illustrations représentent les signaux de sécurité et d'information appliqués sur
I'appareil.

Danger de briilure: Signale qu'il est nécessaire de prendre garde aux
surfaces chaudes.

Danger de choc électrique: Signale qu'il faut couper I'alimentation
électrique générale (ou débrancher la prise électrique) avant de tou-
cher aux branchements électriques.

DISPOSITIONS POUR LE DEBALLAGE, LA MANUTENTION ET L'INSTALLATION

—L'appareil est livré emballé dans une boite spéciale et, le cas échéant, est stabilisé avec
du matériel anti-choc pour garantir son parfait état.
En fonction des caractéristiques de I'appareil, du lieu de destination et du moyen de
transport a utiliser, I'emballage peut étre palettisé pour faciliter sa manutention.
Toutes les informations nécessaires pour effectuer la manutention (chargement et dé-
chargement) en conditions de sécurité figurent directement sur I'emballage.
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INFORMATIONS
GENERALES ET SECURITE
—La manutention de I'emballage doit se faire en fonction de ses caractéristiques (poids,
dimensions, etc.). Siles dimensions et le poids sont limités, la manutention peut se faire
manuellement. Dans le cas contraire, il faut utiliser un dispositif de levage de portée
adaptée.
A la réception de I'appareil, vérifier le parfait état de toutes ses piéces. En cas de dom-
mages ou d'absence de piéces, contacter le fabricant de votre région pour décider des
procédures suivre.

—L'installation doit étre confiée a un personnel expérimenté et agréé, qui doit s'assurer
préalablement que la ligne d'alimentation électrique réponde aux lois en vigueur en la
matiére, aux normes et spécifications en vigueur dans le pays d'utilisation.

—Avant d'installer I'appareil, vérifier que la zone choisie soit adaptée, bien aérée et éclai-
rée, stable et qu'elle ait un espace environnant suffisant pour permettre un nettoyage et
un entretien aisés. Vérifier également que le plan d'appui soit stable, nivelé et que sa
superficie soit facile a débarrasser des résidus pour éviter le risque d'accumulation de
saleté et de contamination des denrées alimentaires.

Le personnel agréé au branchement électrique doit s'assurer de la parfaite efficaci-
té de la mise a la terre de l'installation électrique et doit vérifier que la tension de
ligne et la fréquence correspondent aux données spécifiées sur la plaquette signa-
létique.

Pour les appareils de caractéristiques morphologiques particulieres (forme, poids,
dimensions, etc.), les informations de ce paragraphe pourraient ne pas étre exhausti-
ves. Les informations supplémentaires éventuelles figurent dans le paragraphe « Mode
de levage » de chaque appareil.
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GRILL TOP 3-6

DESCRIPTION GENERALE DE L'APPAREIL

—Le grill TOP est un appareil congu et fabriqué pour réchauffer des denrées alimentaires
(pizzas, sandwichs, aliments précuits, viande hachée, toasts farcis, etc.) destinées a
I'alimentation humaine.

—L'appareil est de type professionnel et doit étre installé dans des milieux commerciaux
(bars, pizzeria, restaurants, etc.). Il ne demande aucune formation particuliere mais les
utilisateurs doivent avoir les capacités et compétences spécifiques dans le secteur de
la restauration.

Tout autre emploi que celui indiqué par le constructeur est réputé INADAPTE.

—L'appareil peut étre fourni en plusieurs modeles et est fabriqué avec des matiéres sélec-
tionnées et selon des techniques de fabrication appropriées pour garantir une hygiéne
excellente, la résistance a I'oxydation, une économie importante d'énergie et la sécurité
d'exploitation.

L'image illustre les piéces principales de l'ustensile et la liste contient leur description

et leur fonction.

IDM-34600900200.tif
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GRILL TOP 3-6

A) Tableau de commandes : Il est équipé des dispositifs de commande nécessaires
pour faire fonctionner l'appareil (voir "Description des commandes").

B) Compartiment de préparation: Il est équipé de grilles pour déposer les aliments et
de résistances électriques pour chauffer les aliments.

C) Pinces: Servent a la prise des aliments a réchauffer.

D) Bac a résidus: Sert a recueillir les miettes et les déchets d'aliments.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Tableau 1: Données techniques de I'appareil

Description %éfu‘:: TOP 3 TOP 6
Puissance kW 2 3
Alimentation électrique V Ph Hz 230V / 1N / 50-60 Hz
Dimensions de I'appareil mm 460x280x250 460x280x360
Dimensions du four mm 320x230x150 320x230x260
Nombre de toasts n. 3 6
Dimensions emballage mm 540x340x330 540x340x450
Poids net kg 7.8 10,8
Type d'installation Installation au comptoir

DESCRIPTION DES COMMANDES
L'appareil est équipé des dispositifs de
commandes cités, nécessaires pour acti-
ver ses fonctions principales.

A) Minuterie: Sert a allumer le comparti-
ment correspondant et a programmer le
temps de préparation.

B) Voyant: Lorsqu'il est allumé, il signale
que le compartiment correspondant

fonctionne. L'extinction du voyant indi- O‘ B .
que que le temps programmé est écoulé §
et que le compartiment est éteint. C) §
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GRILL TOP 3-6

CONSEILS D'UTILISATION
1-Introduire les aliments dans le compartiment a I'aide des pinces.
2-Tourner la minuterie et programmer le temps de préparation.
Quand le voyant s'éteint, enlever les aliments du compartiment a I'aide des pinces
prévues a cet effet.

Précaution - Avertissement

Pour éviter le risque de bralure, ne pas ajouter ou retirer les aliments sans I'aide
des pinces prévues a cet effet.

Si I'appareil est employé pour la premiére fois, retirer la pellicule de protection
éventuelle et le mettre en marche a la température maximale (environ 15 minutes)
sans aliment, pour éliminer les odeurs désagréables. Attendre le refroidissement
de I'appareil et si les odeurs persistent, répéter la procédure.

NETTOYAGE DE L'APPAREIL

Avant de nettoyer I'appareil (en fin de journée ou lorsque cela s'avére nécessaire),
couper I'électricité générale (ou débrancher la prise électrique) et s'assurer que la zone
de préparation soit complétement refroidie.

—Retirer les grilles, la plaque a résidus et nettoyer le compartiment avec des produits dé-
tergents a usage alimentaire.

—Laver les grilles et les plaques avec des détergents a usage alimentaire, les rincer et les
sécher soigneusement avant de les remettre en place.

—Nettoyer soigneusement le plan de travail et toutes les zones environnantes.

—Nettoyer les surfaces extérieures de I'appareil avec un chiffon humide ou une éponge.

Précaution - Avertissement

A ne nettoyer qu'avec des détergents a usage alimentaire. N'utiliser en aucun cas
des produits de nettoyage corrosifs, inflammables ou qui contiennent des substan-
ces nocives pour la santé.

Si on prévoit de ne pas utiliser I'appareil durant une longue période, aprés I'avoir net-
toyé et débranché de I'électricité générale (ou de la prise électrique), le protéger
convenablement pour le garder propre.
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GRILL TOP 3-6

RECHERCHE DES PANNES

Les informations qui suivent aident a identifier et a corriger les anomalies et dysfonc-
tionnements éventuels pouvant se présenter pendant I'utilisation.

Certaines pannes peuvent étre résolues par l'utilisateur. D'autres opérations exigent
une compétence technique précise ou des aptitudes spéciales doivent étre effectuées
exclusivement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise et attestée dans
le secteur d'intervention spécifique.

/i\

Ne pas démonter les parties internes de I'appareil.
Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages éventuels causés par
des manipulations frauduleuses.

Tableau 2: Anomalies de fonctionnement
Inconvénient Causes Solutions

Enclencher l'interrupteur

Interrupteur général déclenché. —,
général.

Contacter le revendeur ou un
centre d'assistance apres-
vente agréé.

Absence de tension sur la ligne
L'appareil ne chauffe pas. d'alimentation électrique.

Contacter le revendeur ou un
centre d'assistance apres-
vente agréé.

Les résistances ne fonctionnent
pas.
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SALAMANDRE
RS40 - 70

DESCRIPTION GENERALE DE L'APPAREIL

—La salamandre RS/40 - RS/70 est un appareil congu et fabriqué pour gratiner et chauffer
des aliments (pizzas, sandwichs, petites portions de viande, etc.) destinés a I'alimenta-
tion humaine.

—L'appareil est de type professionnel et doit étre installé dans des milieux commerciaux
(bars, pizzeria, restaurants, etc.). Il ne demande aucune formation particuliere mais les
utilisateurs doivent avoir les capacités et compétences spécifiques dans le secteur de
la restauration.

Tout autre emploi que celui indiqué par le constructeur est réputé INADAPTE.

—L'appareil peut étre fourni en plusieurs modeles et est fabriqué avec des matiéres sélec-
tionnées et selon des techniques de fabrication appropriées pour garantir une hygiéne
excellente, la résistance a I'oxydation, une économie importante d'énergie et la sécurité
d'exploitation.

L'image illustre les piéces principales de l'ustensile et la liste contient leur description

et leur fonction.
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IDM-34600901101.pdf
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SALAMANDRE
RS40 -70

A) Tableau de commandes : Il est équipé des dispositifs de commande nécessaires
pour faire fonctionner l'appareil (voir "Description des commandes").

B) Grille de cuisson: Elle est équipée de poignées athermiques pour pouvoir I'extraire
aisément.

C) Compartiment de préparation: Elle est équipée de résistances électriques pour ré-
chauffer les aliments et de glissiéres pour placer la grille a différentes hauteurs.

D) Bac a résidus: Il sert a récolter les liquides et les résidus de la cuisson.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Tableau 3: Données techniques de l'appareil

Description L,/,.',Ztseuf’,f RS40 RS70
Puissance kW 2,2 4.4
Alimentation électrique V Ph Hz 230V / 1N / 50-60 Hz 400V / 3N / 50-60 Hz
Dimensions de I'appareil mm 600x370x400 880x370x400
CD;?S‘::)‘:'O”S COIRIGIISED mm 400x290 670x290
Dimensions emballage mm 650x450x460 930x470x470 «
Poids net kg 15 21
Type d'installation Installation au comptoir

DESCRIPTION DES COMMANDES

L'appareil est équipé des dispositifs de
commandes cités, nécessaires pour acti-
ver ses fonctions principales. B... ‘ c

+h-.
A) Interrupteur/régulateur: Sert a allumer ‘
la zone de préparation correspondante
et a programmer la puissance de chauf-
fage des résistances électriques.
Rep. 0: Appareil coupé
Rep. 1-2-3: Appareil enclenché a divers
niveaux de puissance.

B) Témoin lumineux: Lorsqu'il est allumé,
il signale que I'appareil est alimenté en
électricité.

IDM-34600901201.pdf

C) Voyant: Lorsqu'il est allumé, il signale
que les résistances électriques fonctionnent.
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SALAMANDRE
RS40 -70

CONSEILS D'UTILISATION
1-Mettre les aliments sur la grille de cuisson a I'aide d'ustensiles et, le cas échéant, la
placer en appui sur les glissiéres pour obtenir la cuisson voulue.
2-Tourner l'interrupteur/régulateur et programmer la puissance de chauffage des résis-
tances.

Précaution - Avertissement

Pour éviter le risque de brilure, ajouter ou retirer les aliments a I'aide des ustensi-
les prévus a cet effet.

Si I'appareil est employé pour la premiére fois, retirer la pellicule de protection
éventuelle et le mettre en marche a la température maximale (environ 15 minutes)
sans aliment, pour éliminer les odeurs désagréables. Attendre le refroidissement
de I'appareil et si les odeurs persistent, répéter la procédure.

NETTOYAGE DE L'APPAREIL

Avant de nettoyer I'appareil (en fin de journée ou lorsque cela s'avére nécessaire),
couper I'électricité générale (ou débrancher la prise électrique) et s'assurer que la zone
de préparation soit complétement refroidie.

—Retirer la grille, la plaque a résidus et nettoyer le compartiment avec des produits déter-
gents a usage alimentaire.

—Laver la grille et le bac avec des détergents a usage alimentaire, les rincer et les sécher
soigneusement avant de les remettre en place.

—Nettoyer soigneusement le plan de travail et toutes les zones environnantes.

—Nettoyer les surfaces extérieures de I'appareil avec un chiffon humide ou une éponge.

Précaution - Avertissement

A ne nettoyer qu'avec des détergents a usage alimentaire. N'utiliser en aucun cas
des produits de nettoyage corrosifs, inflammables ou qui contiennent des substan-
ces nocives pour la santé.

Si on prévoit de ne pas utiliser I'appareil durant une longue période, aprés I'avoir net-
toyé et débranché de I'électricité générale (ou de la prise électrique), le protéger
convenablement pour le garder propre.
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SALAMANDRE
RS40 -70

RECHERCHE DES PANNES

Les informations qui suivent aident a identifier et a corriger les anomalies et dysfonc-
tionnements éventuels pouvant se présenter pendant I'utilisation.

Certaines pannes peuvent étre résolues par l'utilisateur. D'autres opérations exigent
une compétence technique précise ou des aptitudes spéciales doivent étre effectuées
exclusivement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise et attestée dans
le secteur d'intervention spécifique.

/i\
Ne pas démonter les parties internes de I'appareil.
Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages éventuels causés par

des manipulations frauduleuses.

Tableau 4: Anomalies de fonctionnement
Inconvénient Causes Solutions

Enclencher l'interrupteur

Interrupteur général déclenché. — ~,
général.

Contacter le revendeur ou un
centre d'assistance apres-
vente agréeé.

Absence de tension sur la ligne
L'appareil ne chauffe pas. d'alimentation électrique.

Contacter le revendeur ou un
centre d'assistance apres-
vente agréeé.

Les résistances ne
fonctionnent pas.
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SALAMANDRE
SAL 600 MB

DESCRIPTION GENERALE DE L'APPAREIL

—La salamandre SAL 600 MB est un appareil congu et fabriqué pour gratiner et chauffer
des aliments (pizzas, sandwichs, petites portions de viande, etc.) destinés a I'alimenta-
tion humaine.

—L'appareil est de type professionnel et doit étre installé dans des milieux commerciaux
(bars, pizzeria, restaurants, etc.). Il ne demande aucune formation particuliere mais les
utilisateurs doivent avoir les capacités et compétences spécifiques dans le secteur de
la restauration.

Tout autre emploi que celui indiqué par le constructeur est réputé INADAPTE.

—L'appareil est fabriqué avec des matériaux sélectionnés et des techniques de construc-
tion appropriées pour garantir une hygiéne excellente, la résistance a I'oxydation, une
économie d'énergie importante et la sécurité d'exploitation.

L'image illustre les piéces principales de I'appareil et la liste contient leur description et

leur fonction.

1DM-34600900900.tif
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SALAMANDRE

SAL 600 MB

A) Tableau de commandes : Il est équipé des dispositifs de commande nécessaires
pour faire fonctionner l'appareil (voir "Description des commandes").

B) Grille de cuisson: Sert de plan d'appui pour les aliments qui doivent étre préparés.

C) Plan mobile: Il est réglable en hauteur par rapport a la grille de cuisson ? ?2 et est
équipé de résistances électriques pour chauffer les aliments.

D) Bac a résidus: Il sert a récolter les liquides et les résidus de la cuisson.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Tableau 5: Données techniques de I'appareil

Description L,’,?éfu‘,f
Puissance kW
Alimentation électrique V Ph Hz
Hauteur réglable du plan mobile mm
Dimensions de I'appareil mm
Dimensions de la grille de cuisson mm
Dimensions emballage mm
Poids net kg

Type d'installation

DESCRIPTION DES COMMANDES

SAL 600 MB

4,7

400V / 3N / 50-60 Hz

110+270

600x560x620

530x325

670x630x880

47
Installation au comptoir

L'appareil est équipé des dispositifs de
commandes cités, nécessaires pour acti-
ver ses fonctions principales.

A) Interrupteur/régulateur: Sert a allumer
la zone de préparation correspondante
et a programmer la puissance de chauf-
fage des résistances électriques.

B) Voyant: Lorsqu'il est allumé, il signale
que les résistances électriques de la
zone correspondante fonctionnent.

IDM-34600901000.tif
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SALAMANDRE
SAL 600 MB

CONSEILS D'UTILISATION
1-Mettre les aliments sur la grille de cuisson.
2-Régler la hauteur du plan mobile pour placer les résistances en fonction du type de
cuisson a appliquer aux aliments.
3-Tourner l'interrupteur/régulateur et programmer la puissance de chauffage des résis-
tances.

Précaution - Avertissement

Pour éviter le risque de brilure, ajouter ou retirer les aliments a I'aide des ustensi-
les prévus a cet effet.

Si I'appareil est employé pour la premiére fois, retirer la pellicule de protection
éventuelle et le mettre en marche a la température maximale (environ 15 minutes)
sans aliment, pour éliminer les odeurs désagréables. Attendre le refroidissement
de I'appareil et si les odeurs persistent, répéter la procédure.

NETTOYAGE DE L'APPAREIL

Avant de nettoyer I'appareil (en fin de journée ou lorsque cela s'avére nécessaire),
couper l'électricité générale (ou débrancher la prise électrique) et s'assurer que la zone
de préparation soit complétement refroidie.

—Retirer la grille, la plaque a résidus et nettoyer le compartiment avec des produits déter-
gents a usage alimentaire.

—Laver la grille et le bac avec des détergents a usage alimentaire, les rincer et les sécher
soigneusement avant de les remettre en place.

— Nettoyer soigneusement le plan de travail et toutes les zones environnantes.

—Nettoyer les surfaces extérieures de I'appareil avec un chiffon humide ou une éponge.

Précaution - Avertissement

A ne nettoyer qu'avec des détergents a usage alimentaire. N'utiliser en aucun cas
des produits de nettoyage corrosifs, inflammables ou qui contiennent des substan-
ces nocives pour la santé.

Si on prévoit de ne pas utiliser I'appareil durant une longue période, aprés I'avoir net-
toyé et débranché de I'électricité générale (ou de la prise électrique), le protéger
convenablement pour le garder propre.
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SALAMANDRE
SAL 600 MB

RECHERCHE DES PANNES

Les informations qui suivent aident a identifier et a corriger les anomalies et dysfonc-
tionnements éventuels pouvant se présenter pendant I'utilisation.

Certaines pannes peuvent étre résolues par l'utilisateur. D'autres opérations exigent
une compétence technique précise ou des aptitudes spéciales doivent étre effectuées
exclusivement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise et attestée dans

le secteur d'intervention spécifique.
/i\
Ne pas démonter les parties internes de I'appareil.
Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages éventuels causés par

des manipulations frauduleuses.

Tableau 6: Anomalies de fonctionnement

Inconvénient Causes Solutions
Enclencher l'interrupteur
général.

Contacter le revendeur ou un
centre d'assistance apres-
vente agréé.

Contacter le revendeur ou un
centre d'assistance aprés-
vente agréé.

Interrupteur général déclenché.

Absence de tension sur la ligne
L'appareil ne chauffe pas. d'alimentation électrique.

Les résistances ne
fonctionnent pas.
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GRILLE-PAIN TOC-TOCS

DESCRIPTION GENERALE DE L'APPAREIL

—Le grille-pain rotatif a cycle continu TOC - TOCS est un appareil congu et fabriqué pour
griller uniformément tout type de pain en tranches (toasts) destiné a I'alimentation hu-
maine.

—L'appareil est de type professionnel et doit étre installé dans des milieux commerciaux
(bars, pizzeria, restaurants, etc.). Il ne demande aucune formation particuliere mais les
utilisateurs doivent avoir les capacités et compétences spécifiques dans le secteur de
la restauration.

—En fonction du type de produit a griller, on peut préparer la sortie de I'aliment, par la par-
tie avant ou arriére de l'appareil.

Tout autre emploi que celui indiqué par le constructeur est réputé INADAPTE.

—L'appareil peut étre fourni en plusieurs modéles et est fabriqué avec des matiéres sélec-
tionnées et selon des techniques de fabrication appropriées pour garantir une hygiene
excellente, la résistance a I'oxydation, une économie importante d'énergie et la sécurité
d'exploitation.

L'image illustre les pieces principales de l'ustensile et la liste contient leur description

et leur fonction.
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GRILLE-PAIN TOC-TOCS

A) Tableau de commandes : Il est équipé des dispositifs de commande nécessaires
pour faire fonctionner l'appareil (voir "Description des commandes").

B) Compartiment de préparation: Il est équipé de résistances électriques pour griller
et du tapis en acier pour le transport du produit.
Durant le processus de grill, le produit est transporté par le tapis et est collecté dans
le bac (C).
Pour faire sortir I'aliment grillé par l'arriére, il est nécessaire d'ouvrir la porte prévue a
cet effet (D).

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Tableau 7: Données techniques de I'appareil

Description %’é?uf:‘ TOC TOCS
Puissance kW 8 2,66
Alimentation électrique V Ph Hz 230V / 1N / 50-60 Hz
Dimensions de I'appareil mm 450x680x390 370x480x340 «
Slfln;iri\esrlons du tapis de transport mm 305x410 220x330
Dimensions emballage mm 720x550x480 560x420x450
Poids net kg 22 16
Temps de cuisson secondes 100+360 75+270
Production de toasts par heure n° 150+480 80+360
Type d'installation Installation au comptoir
Niveau de bruit <70dB (A)
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GRILLE-PAIN TOC-TOCS

DESCRIPTION DES COMMANDES

L'appareil est équipé des dispositifs de

commandes cités, nécessaires pour acti- G..D
2

ver ses fonctions principales.

A) Interrupteur général: sert a enclen-

cher ou couper le fonctionnement de Y
I'appareil. - o |
Rep. 0: Appareil coupé -

Rep. 1: Appareil enclenché

B) Sélecteur: Sert a sélectionner le nom-
bre de résistances électriques a enclen-
cher.

C) Potentiomeétre: Sert a régler la vitesse
du tapis de transport.

D) Voyant: Lorsqu'il est allumé, il signale
que les résistances électriques fonc-

m tionnent.

1DM-34600900700.tif

CONSEILS D'UTILISATION
1-Introduire I'aliment dans le compartiment de préparation.
2-Tourner d'abord l'interrupteur général (A) en position "I" pour enclencher le fonction-
nement de l'appareil, puis le sélecteur (B) pour programmer le nombre de résistances
électriques a mettre en marche.
Le témoin lumineux s'allume.

Précaution - Avertissement

Pour éviter le risque de brilure, ajouter ou retirer les aliments a I'aide des ustensi-
les prévus a cet effet.

Si I'appareil est employé pour la premiére fois, retirer la pellicule de protection
éventuelle et le mettre en marche a la température maximale (environ 15 minutes)
sans aliment, pour éliminer les odeurs désagréables. Attendre le refroidissement
de I'appareil et si les odeurs persistent, répéter la procédure.

Pour faire sortir I'aliment grillé par I'arriére, il est nécessaire d'ouvrir la porte prévue a
cet effet .
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GRILLE-PAIN TOC-TOCS

NETTOYAGE DE L'APPAREIL

Avant de nettoyer I'appareil (en fin de journée ou lorsque cela s'avére nécessaire),
couper l'électricité générale (ou débrancher la prise électrique) et s'assurer que la zone
de préparation soit complétement refroidie.

—Nettoyer le compartiment avec des détergents a usage alimentaire.
—Nettoyer soigneusement le plan de travail et toutes les zones environnantes.

—Nettoyer les surfaces extérieures de I'appareil avec un chiffon humide ou une éponge.

Précaution - Avertissement

A ne nettoyer qu'avec des détergents a usage alimentaire. N'utiliser en aucun cas
des produits de nettoyage corrosifs, inflammables ou qui contiennent des substan-
ces nocives pour la santé.

Si on prévoit de ne pas utiliser I'appareil durant une longue période, aprés I'avoir net-
toyé et débranché de I'électricité générale (ou de la prise électrique), le protéger
convenablement pour le garder propre.

RECHERCHE DES PANNES

Les informations qui suivent aident a identifier et a corriger les anomalies et dysfonc-
tionnements éventuels pouvant se présenter pendant I'utilisation.

Certaines pannes peuvent étre résolues par l'utilisateur. D'autres opérations exigent
une compétence technique précise ou des aptitudes spéciales doivent étre effectuées
exclusivement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise et attestée dans
le secteur d'intervention spécifique.

) & Important

Ne pas démonter les parties internes de I'appareil.
Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages éventuels causés par
des manipulations frauduleuses.

Tableau 8: Anomalies de fonctionnement

Inconvénient Causes Solutions

Enclencher l'interrupteur

Interrupteur général déclenché. —,
général.

Contacter le revendeur ou un
centre d'assistance apres-
vente agréé.

Absence de tension sur la ligne
L'appareil ne chauffe pas. d'alimentation électrique.

- . Contacter le revendeur ou un
Les résistances ne fonctionnent . A
pas centre d'assistance apres-

vente agréé.
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PETIT FOUR A PIZZA FP

DESCRIPTION GENERALE DE L'APPAREIL

—Le petit four modéle FP est un appareil congu et fabriqué pour réchauffer des denrées
alimentaires (pizzas, sandwichs, aliments précuits, etc.) destinées a I'alimentation hu-
maine.

—L'appareil est de type professionnel et doit étre installé dans des milieux commerciaux
(bars, pizzeria, restaurants, etc.). Il ne demande aucune formation particuliere mais les
utilisateurs doivent avoir les capacités et compétences spécifiques dans le secteur de
la restauration.

Tout autre emploi que celui indiqué par le constructeur est réputé INADAPTE.

—L'appareil est fabriqué avec des matériaux sélectionnés et des techniques de construc-
tion appropriées pour garantir une hygiéne excellente, la résistance a I'oxydation, une
économie d'énergie importante et la sécurité d'exploitation.

L'image illustre les piéces principales de I'appareil et la liste contient leur description et

leur fonction.

IDM-34600901400.tif

A) Tableau de commandes : Il est équipé des dispositifs de commande nécessaires
pour faire fonctionner l'appareil (voir "Description des commandes").

B) Compartiment de préparation: Il est équipé de résistances électriques pour chauf-
fer les aliments.
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PETIT FOUR A PIZZA FP

C) Grille de cuisson: Elle est équipée de poignées athermiques pour pouvoir I'extraire
aisément.

D) Bac a résidus: Sert a recueillir les miettes et les déchets d'aliments.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Tableau 9: Données techniques de I'appareil

Description Unité de mesure FP
Puissance kW 1,75
Alimentation électrique V Ph Hz 230V / 1N / 50-60 Hz
Dimensions de I'appareil mm 500x400x210
Dimensions de la grille de cuisson mm 300x330
Dimensions emballage mm 580x500x290
Poids net kg 14
Température de cuisson °C 0+300
Type d'installation Installation au comptoir

DESCRIPTION DES COMMANDES
L'appareil est équipé des dispositifs de
commandes cités, nécessaires pour acti-
ver ses fonctions principales.

A) Minuterie: Sert a enclencher le fonc-
tionnement de l'appareil pour program-
mer le temps de préparation.

B) Thermorégulateur: Sert a régler la
température.

C) Voyant: Lorsqu'il est allumé, il signale
que les résistances électriques fonc-
tionnent.

<-----A

1DM-34600901500.tif

D) Témoin lumineux: Lorsqu'il est allumé,
il signale que I'appareil est alimenté en
électricité.
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PETIT FOUR A PIZZA FP

CONSEILS D'UTILISATION

1-Sortir la grille de cuisson , mettre les aliments a l'aide des ustensiles et les replacer
dans le compartiment.

2-Tourner la minuterie pour enclencher le fonctionnement de I'appareil et programmer
le temps de préparation.

3-Tourner le thermorégulateur dans le sens des aiguilles d'une montre pour program-
mer la température voulue.
Quand la minuterie signale que le temps programmé est terminé, sortir la grille de
cuisson pour enlever les aliments.

Précaution - Avertissement

Pour éviter le risque de brilure, ajouter ou retirer les aliments a I'aide des ustensi-
les prévus a cet effet.

Si I'appareil est employé pour la premiére fois, retirer la pellicule de protection
éventuelle et le mettre en marche sans aliment suffisamment longtemps (environ
30 minutes) pour éliminer les odeurs désagréables.

Ouvrir le compartiment et patienter jusqu'a ce que I'appareil ait refroidi. Si les
odeurs désagréables persistent, refermer le compartiment et répéter I'opération
pour les éliminer définitivement.

NETTOYAGE DE L'APPAREIL

Avant de nettoyer I'appareil (en fin de journée ou lorsque cela s'avére nécessaire),
couper |'électricité générale (ou débrancher la prise électrique) et s'assurer que la zone
de préparation soit completement refroidie.

—Retirer la grille, la plaque a résidus et nettoyer le compartiment avec des produits déter-
gents a usage alimentaire.

—Laver la grille et le bac avec des détergents a usage alimentaire, les rincer et les sécher
soigneusement avant de les remettre en place.

— Nettoyer soigneusement le plan de travail et toutes les zones environnantes.
—Nettoyer les surfaces extérieures de I'appareil avec un chiffon humide ou une éponge.

Précaution - Avertissement

A ne nettoyer qu'avec des détergents a usage alimentaire. N'utiliser en aucun cas
des produits de nettoyage corrosifs, inflammables ou qui contiennent des substan-
ces nocives pour la santé.

Si on prévoit de ne pas utiliser I'appareil durant une longue période, aprés l'avoir net-
toyé et débranché de I'électricité générale (ou de la prise électrique), le protéger
convenablement pour le garder propre.
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PETIT FOUR A PIZZA FP

RECHERCHE DES PANNES

Les informations qui suivent aident a identifier et a corriger les anomalies et dysfonc-
tionnements éventuels pouvant se présenter pendant I'utilisation.

Certaines pannes peuvent étre résolues par l'utilisateur. D'autres opérations exigent
une compétence technique précise ou des aptitudes spéciales doivent étre effectuées
exclusivement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise et attestée dans
le secteur d'intervention spécifique.

/i\
Ne pas démonter les parties internes de I'appareil.
Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages éventuels causés par

des manipulations frauduleuses.

Tableau 10: Anomalies de fonctionnement
Inconvénient Causes Solutions

Enclencher l'interrupteur

Interrupteur général déclenché. —,
général.

Contacter le revendeur ou un
centre d'assistance apres-
vente agréé.

Absence de tension sur la ligne
L'appareil ne chauffe pas. d'alimentation électrique.

- . Contacter le revendeur ou un
Les résistances ne fonctionnent . A
pas centre d'assistance apres-

vente agréé.

-27 - Langue francaise



HOT DOG WD3

DESCRIPTION GENERALE DE L'APPAREIL

—Le chauffe hot dog WD3 est un appareil congu et fabriqué pour la préparation de den-
rées alimentaires (hot dog), destinées a I'alimentation humaine.

—L'appareil est de type professionnel et doit étre installé dans des milieux commerciaux
(bars, pizzeria, restaurants, etc.). Il ne demande aucune formation particuliere mais les
utilisateurs doivent avoir les capacités et compétences spécifiques dans le secteur de
la restauration.

Tout autre emploi que celui indiqué par le constructeur est réputé INADAPTE.

—L'appareil est fabriqué avec des matériaux sélectionnés et des techniques de construc-
tion appropriées pour garantir une hygiene excellente, la résistance a I'oxydation, une
économie d'énergie importante et la sécurité d'exploitation.

L'image illustre les piéces principales de I'appareil et la liste contient leur description et

leur fonction.
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HOT DOG WD3

A) Tableau de commandes : Il est équipé des dispositifs de commande nécessaires
pour faire fonctionner l'appareil (voir "Description des commandes").

B) Pointes grille-pain: Servent a percer I'aliment (petits pains) et sont équipées de ré-
sistances électriques pour griller.

C) Panier de préparation: Sert a chauffer les saucisses de Francfort. Il est en acier inox
et est protégé par un tube en pyrex. Dans la partie inférieure, on a placé un bac équipé
de résistances électriques pour chauffer I'eau.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Tableau 11: Données techniques de I'appareil

Description %’éfugee WD3
Puissance kW 1,1
Alimentation électrique V Ph Hz 230V /1N / 50-60 Hz
Dimensions de I'appareil mm 480x300x350
Dimensions emballage mm 540x350x380
Poids net kg 10
Type d'installation Installation au comptoir

DESCRIPTION DES COMMANDES
L'appareil est équipé des dispositifs de
commandes cités, nécessaires pour acti-
ver ses fonctions principales.

A
i i
A) Interrupteur: Sert a enclencher et cou- o
per les résistances électriques des poin-
I
Q

c

<--u:

tes grille-pain.

B) Interrupteur: Sert & programmer la
puissance de chauffage des pointes
grille-pain.

C) Voyant: Lorsqu'il est allumé, il signale
que les pointes grille-pain fonctionnent.

D) Interrupteur: Sert a enclencher et cou-
per les résistances électriques du pa-
nier de préparation.

IDM-34600901701.pdf

E) Thermorégulateur: Sert a régler la
température de I'eau.

F) Voyant: Lorsqu'il est allumé, il signale que le panier de préparation fonctionne.
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HOT DOG WD3

CONSEILS D'UTILISATION

1-Retirer le tube de protection et le panier.

2-Remplir le bac d'eau potable.

3-Remonter le panier et le tube de protection.

4-Appuyer sur l'interrupteur (A) (position "I") pour enclencher le fonctionnement des
pointes grille-pain.
Le témoin lumineux (C) s'allume.

5-Appuyer sur l'interrupteur (D) (position
Le témoin lumineux (F) s'allume.

6-Reégler la température de I'eau par le thermorégulateur (E) et, avec l'interrupteur (B),
sélectionner la puissance de chauffage des pointes grille-pain.
Dés que l'appareil a atteint la température idéale, enfiler les pains sur les pointes pour
les griller et remplir le panier de saucisses pour les garder chaudes.

) pour enclencher le chauffage de I'eau.

) & Important
Pour de meilleures performances, il est conseillé de garder toujours I'appareil en

marche et de le couper uniquement en fin de période de travail.

Précaution - Avertissement

Pour éviter le risque de bralure, ajouter ou retirer les saucisses a I'aide des usten-
siles prévus a cet effet.

Si I'appareil est employé pour la premiére fois, retirer la pellicule de protection
éventuelle et le mettre en marche a la température maximale (environ 15 minutes)
sans aliment, pour éliminer les odeurs désagréables. Attendre le refroidissement
de I'appareil et si les odeurs persistent, répéter la procédure.

NETTOYAGE DE L'APPAREIL

Avant de nettoyer I'appareil (en fin de journée ou lorsque cela s'avére nécessaire),
couper l'électricité générale (ou débrancher la prise électrique) et s'assurer que la zone
de préparation soit completement refroidie.

—Retirer les tubes de protection, le panier et le bac d'eau, les laver avec des détergents
a usage alimentaire, les rincer et les sécher soigneusement avant de les remonter.

—Nettoyer soigneusement le plan de travail et toutes les zones environnantes.

—Nettoyer les surfaces extérieures de I'appareil avec un chiffon humide ou une éponge.

@ Précaution - Avertissement

A ne nettoyer qu'avec des détergents a usage alimentaire. N'utiliser en aucun cas
des produits de nettoyage corrosifs, inflammables ou qui contiennent des substan-
ces nocives pour la santé.
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HOT DOG WD3

Si on prévoit de ne pas utiliser I'appareil durant une longue période, aprés I'avoir net-
toyé et débranché de I'électricité générale (ou de la prise électrique), le protéger
convenablement pour le garder propre.

RECHERCHE DES PANNES

Les informations qui suivent aident a identifier et a corriger les anomalies et dysfonc-
tionnements éventuels pouvant se présenter pendant I'utilisation.

Certaines pannes peuvent étre résolues par l'utilisateur. D'autres opérations exigent
une compétence technique précise ou des aptitudes spéciales doivent étre effectuées
exclusivement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise et attestée dans
le secteur d'intervention spécifique.

/a\
) & Important

Ne pas démonter les parties internes de I'appareil.
Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages éventuels causés par
des manipulations frauduleuses.

Tableau 12: Anomalies de fonctionnement «
Inconvénient Causes Solutions

Enclencher l'interrupteur

Interrupteur général déclenché. —,
général.

Contacter le revendeur ou un
centre d'assistance apres-
vente agréé.

Absence de tension sur la ligne
L'appareil ne chauffe pas. d'alimentation électrique.

Contacter le revendeur ou un
centre d'assistance apres-
vente agréé.

Les résistances ne fonctionnent
pas.
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APPAREIL POUR CUIRE LES SAUCISSES DE
FRANCFORT RW8

DESCRIPTION GENERALE DE L'APPAREIL

—L'appareil pour cuire les saucisses de Francfort RW8 est un ustensile congu et fabriqué
pour cuire les denrées alimentaires (saucisses de Francfort, saucisses, etc.) destinées
a l'alimentation humaine.

—L'appareil est de type professionnel et doit étre installé dans des milieux commerciaux
(bars, pizzeria, restaurants, etc.). Il ne demande aucune formation particuliere mais les
utilisateurs doivent avoir les capacités et compétences spécifiques dans le secteur de
la restauration.

Tout autre emploi que celui indiqué par le constructeur est réputé INADAPTE.

—L'appareil est fabriqué avec des matériaux sélectionnés et des techniques de construc-
tion appropriées pour garantir une hygiéne excellente, la résistance a I'oxydation, une
économie d'énergie importante et la sécurité d'exploitation.

L'image illustre les piéces principales de I'appareil et la liste contient leur description et

leur fonction.

1DM-34600901800.pdf
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APPAREIL POUR CUIRE LES SAUCISSES DE

FRANCFORT RWS8

A) Tableau de commandes : Il est équipé des dispositifs de commande nécessaires
pour faire fonctionner l'appareil (voir "Description des commandes").

B) Rouleaux de cuisson : Servent a cuire les saucisses de Francfort. Sont en acier inox

et sont équipés de résistances électriques.

C) Bac a résidus: Il sert a récolter les liquides et les résidus de la cuisson.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Tableau 13: Données techniques de I'appareil

Description ‘#’é{seug:
Puissance kW
Alimentation électrique V Ph Hz
Dimensions de I'appareil mm
Dimensions emballage mm
Poids net kg

Type d'installation
Niveau de bruit

DESCRIPTION DES COMMANDES

RWS8
1,8

230V / 1N/ 50-60 Hz
460x350x200
590x440x270

1"

Installation au comptoir

<70dB (A)

L'appareil est équipé des dispositifs de
commandes cités, nécessaires pour acti-
ver ses fonctions principales.

A) Interrupteur général: Sert a allumer et
couper l'alimentation électrique.

B) Voyant: Lorsqu'il est allumé, il signale
que les résistances électriques fonc-
tionnent.

C) Témoin lumineux: Lorsqu'il est allumé,
il signale que l'appareil est alimenté en

IDM-34600901900.pdf

électricité.

D) Interrupteur/régulateur: Sert a enclencher ou couper les résistances électriques des
rouleaux de cuisson et a programmer la puissance de chauffage.

Rep. 0: Résistances électriques coupées.

Rep. 1-2-3: Résistances électriques enclenchées a divers niveaux de puissance.
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APPAREIL POUR CUIRE LES SAUCISSES DE
FRANCFORT RW8

CONSEILS D'UTILISATION

1-Appuyer sur l'interrupteur (A) (position "I") pour enclencher le chauffage des rou-
leaux de cuisson.
Le témoin lumineux (C) s'allume.

2-Tourner l'interrupteur/régulateur (D) et programmer la puissance de chauffage des
résistances.
Le témoin lumineux (B) s'allume.
Deés que l'appareil a atteint la température idéale, poser les saucisses de Francfort
sur les rouleaux de cuisson pour les cuire.

| & Important

Pour de meilleures performances, il est conseillé de garder toujours I'appareil en
marche et de le couper uniquement en fin de période de travail.

Précaution - Avertissement

Pour éviter le risque de bralure, ajouter ou retirer les saucisses a I'aide des usten-
siles prévus a cet effet.

Si I'appareil est employé pour la premiére fois, retirer la pellicule de protection
éventuelle et le mettre en marche a la température maximale (environ 15 minutes)
sans aliment, pour éliminer les odeurs désagréables. Attendre le refroidissement
de I'appareil et si les odeurs persistent, répéter la procédure.

NETTOYAGE DE L'APPAREIL

Avant de nettoyer I'appareil (en fin de journée ou lorsque cela s'avére nécessaire),
couper I'électricité générale (ou débrancher la prise électrique) et s'assurer que la zone
de préparation soit complétement refroidie.

—Retirer le bac de résidus .

—Laver le bac avec des détergents a usage alimentaire, le rincer et le sécher soigneuse-
ment avant de le remettre en place.

— Nettoyer soigneusement le plan de travail et toutes les zones environnantes.

—Nettoyer les surfaces extérieures de I'appareil avec un chiffon humide ou une éponge.

Précaution - Avertissement

A ne nettoyer qu'avec des détergents a usage alimentaire. N'utiliser en aucun cas
des produits de nettoyage corrosifs, inflammables ou qui contiennent des substan-
ces nocives pour la santé.
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APPAREIL POUR CUIRE LES SAUCISSES DE
FRANCFORT RWS8

Si on prévoit de ne pas utiliser I'appareil durant une longue période, aprés I'avoir net-
toyé et débranché de I'électricité générale (ou de la prise électrique), le protéger
convenablement pour le garder propre.

RECHERCHE DES PANNES

Les informations qui suivent aident a identifier et a corriger les anomalies et dysfonc-
tionnements éventuels pouvant se présenter pendant I'utilisation.

Certaines pannes peuvent étre résolues par l'utilisateur. D'autres opérations exigent
une compétence technique précise ou des aptitudes spéciales doivent étre effectuées
exclusivement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise et attestée dans
le secteur d'intervention spécifique.

/a\
) & Important

Ne pas démonter les parties internes de I'appareil.
Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages éventuels causés par
des manipulations frauduleuses.

Tableau 14: Anomalies de fonctionnement «
Inconvénient Causes Solutions

Enclencher l'interrupteur

Interrupteur général déclenché. . —,
général.

Contacter le revendeur ou un
centre d'assistance aprés-
vente agréé.

Absence de tension sur la ligne
L'appareil ne chauffe pas. d'alimentation électrique.

Contacter le revendeur ou un
centre d'assistance apres-
vente agréé.

Les résistances ne
fonctionnent pas.
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN
UND SICHERHEIT

ZWECK DER BEDIENUNGSANLEITUNG

—Die Bedienungs- und Wartungsanleitung ist ein Bestandteil des Gerats und wurde vom
Hersteller in seiner Originalsprache verfasst, um denjenigen alle notwendigen Informa-
tionen zu liefern, die befugt sind, mit dem Gerat im Laufe ihrer vorgesehenen Lebens-
dauer zu interagieren.

— Etwas Zeitinvestition in die Lektiire der Informationen trat zur Vermeidung von Gesund-
heits- und Sicherheitsrisiken fiir Personen und von wirtschaftlichen Schaden bei.

—Der Hersteller behalt sich das Recht vor, an den in der Bedienungsleitung gelieferten In-
formationen Anderungen vorzunehmen, ohne zuvor irgendeine Mitteilung dazu zu ma-
chen, wenn diese nicht die Sicherheit betreffen.

—Einige Textteile sind gekennzeichnet worden, um die Wichtigkeit der Mitteilung zu unter-
streichen.

) & Informationen
Weist auf technische Informationen von besonderer Wichtigkeit hin, die nicht ver-
nachlassigt werden diirfen.

/® Achtung - Vorsicht

Zeigt an, dass geeignete Vorkehrungen zu treffen sind, um die Gesundheit und die
Sicherheit von Personen keinem Risiko auszusetzen und wirtschaftliche Schaden
zu vermeiden.

A\
3 Gefahr - Achtung

Weist auf schwere Gefdhrdungssituationen hin, die bei Nichtbeachtung ein ernst-
haftes Risiko fiir die Gesundheit und Sicherheit von Personen darstellen konnen.

IDENTIFIKATION DES HERSTELLERS UND DES GERATS
Das abgebildete Typenschild wird direkt auf dem Gerat angebracht. Auf dem Schild fin-
den sich alle Verweise und Angaben, die fiir die Betriebssicherheit unverzichtbar sind.

Identifikation des Herstellers EG Kor]formitétszeichen

e

Geratemodell--4-=¢ = seeeeeeeeaaa- I --Baujahr
Seriennummer --{--+ .
rel-=e
Technische Daten ;
S
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN
UND SICHERHEIT

KUNDENDIENSTANFORDERUNG
Geben Sie bei jeder Anforderung des Technischen Kundendiensts die Gerateversion
und die Art der aufgetretenen Stérung an.

SICHERHEITSVORRICHTUNGEN

—Der Hersteller hat in der Entwicklungs- und Konstruktionsphase ein besonderes Augen-
merk auf die Aspekte gerichtet, die Risiken hinsichtlich der Sicherheit und Gesundheit
Personen verursachen kénnten.

—Der Hersteller hat alle ,Regeln der guten Konstruktionstechnik" befolgt und das Gerat
mit speziell ausgewahlten Materialien ausgefiihrt, um Lebensmittelhygiene und Be-
triebsfunktionstlichtigkeit zu garantieren.

—Diese Informationen haben zum Zweck, die Bediener flur die Vorbeugung jedes Be-
triebs- oder Lebensmittelrisikos zu sensibilisieren. Umsichtiges Arbeiten istin jedem Fall
unverzichtbar. Die Sicherheit liegt auch in den Handen derjenigen, die mit dem Gerat
interagieren (Installateure und Bediener).

—Lesen Sie sorgfaltig die in der mitgelieferten Bedienungsanleitung stehenden und die
unmittelbar am Gerat angebrachten Anweisungen und befolgen Sie insbesondere die
Sicherheitshinweise.

—Fihren Sie die innerbetriebliche Beforderung des Gerats unter Berlcksichtigung der di-
rekt auf der Verpackung, auf dem Gerat und in der Bedienungsanleitung angegebenen

E Informationen durch.

—Wahren der Transport-, Beférderungs- und Installationsphasen stof3en Sie nicht mit dem
Gerat an oder lassen Sie dieses nicht fallen, um die Beschadigung seiner Komponenten
zu vermeiden.

—Das mit dem elektrischen Anschluss beauftragte Personal muss die Ubereinstimmung
der Eigenschaften der Versorgungsleitung mit den Angaben auf dem Schild iberpriifen
und sicherstellen, dass die Leitung mit einem Differenzialschalter und mit zu den gelten-
den Gesetzen und Vorschriften konformen Komponenten ausgestattet ist.

—Manipulieren, entfernen oder umgehen Sie auf keinen Fall die auf dem Gerat installier-
ten Sicherheitsvorrichtungen.

—Dem Bediener wird empfohlen, die gesamte Bedienungsanleitung aufmerksam zu lesen
und sicherzustellen, diese in allen ihren Teilen, insbesondere alle Informationen bezlg-
lich der Sicherheit, verstanden zu haben.

—Bei der Erstbenutzung des Geréts fihren Sie, falls notwendig, einige Simulationen
durch, um sich mit den Bedienelementen, insbesondere mit denjenigen zur Ein- und
Ausschaltung, vertraut zu machen.

Benutzen Sie das Gerét nur fiir die vorgesehenen Einsatzbereiche. Der unsachge-
maRe Gebrauch und der Einsatz des Gerits fiir nicht vorgesehene Zwecke kann Ri-
siken fiir die Sicherheit und Gesundheit von Personen sowie wirtschaftliche
Schaden herbeifiihren.
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN
UND SICHERHEIT

Der Hersteller lehnt jede Haftung fiir Schaden ab, die durch unsachgemiRen Ge-
brauch des Gerits, durch Nichteinhaltung der Angaben in dieser Bedienungsanlei-
tung und durch Manipulierung oder Anderungen am Gerit ohne seine formale
Genehmigung verursacht worden sind.

—Alle Eingriffe, die eine prazise technische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten (In-
stallation, Anschluss der Versorgungsleitungen, usw.) erfordern, sind ausschlieRlich
von autorisiertem Fachpersonal durchzufiihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich
erworbene und anerkannte Erfahrung vorweisen kann.

—Benutzen Sie das Gerat nicht mit beschadigten oder unwirksamen Stromversorgungs-
kabeln. Sobald Sie einen Stérung feststellen, stoppen Sie unmittelbar das Gerat unter
Sicherheitsbedingungen und lassen Sie die Kabel durch autorisiertes und qualifiziertes
Fachpersonal auswechseln.

Vor der Durchfitlhrung jedweder Art von Reinigungs-, Wartungsarbeiten, usw.,

SCHALTEN SIE DIE HAUPTSTROMVERSORGUNG AB (oder ziehen Sie den Netzste-

cker heraus) und stellen Sie sicher, dass der zu behandelnde Bereich komplett ab-

gekiihlt ist.

—Reinigen Sie das Gerat am Ende jedes Gebrauchs oder wenn Sie es fiir notwendig hal-
ten, je nach verarbeitetem Lebensmitteltyp.

—Reinigen Sie sorgfaltig alle Gerateteile (angrenzende Bereiche inbegriffen), die in di-
rekten oder indirekten Kontakt mit Lebensmitteln kommen kénnen, um diese vor Konta-
minationsrisiko zu schiitzen und die Hygiene zu erhalten.

—Reinigen Sie das Gerat ausschlieRlich mit fiir Lebensmittel geeigneten Reinigungspro-
dukten. Verwenden Sie niemals korrosive oder entflammbare Reinigungsprodukte oder
Produkte, die schadliche Substanzen enthalten und/oder abgeben.

—Reinigen und ,hygienisieren" Sie das Gerat unter Verwendung von individuellen Schutz-
vorrichtungen, insbesondere bei der Verwendung von Reinigungsprodukten.

—Reinigen Sie das Gerat nicht mit Wasserstrahl, um seine Komponenten, insbesondere
die elektrischen und elektronischen, nicht zu beschadigen.

—In Fall von langerer Nichtbenutzung des Gerats, reinigen Sie alle Gerateteile (Innen- und
AuRenteile) und trocknen Sie diese sorgfaltig ab. Ziehen Sie das Stromkabel heraus und
stellen Sie sicher, dass die Umgebungsbedingungen fiir die langere Aufbewahrung des
Gerats geeignet sind.

Die Liste enthalt die notwendigen Bedingungen fir die korrekte Funktionsweise der

Elektroausstattung, je nach Umgebungsbedingungen.

—Umgebungstemperatur nicht unter 5°C.

—Relative Luftfeuchtigkeit zwischen 50% (bei 40°C gemessen) und 90% (bei 20°C ge-
messen).

—Die Umgebung darf keine Bereiche mit potentiell explosionsgefahrdeten und / oder
brandgefahrdeten Gas- oder Pulverkonzentrationen aufweisen.
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN
UND SICHERHEIT

—Die Aktivitdt kann Auswirkungen auf die Umgebung haben, daher miissen die Emissi-
onen in die Atmosphére, die Abwasserabflisse und die Kontamination des Bodens, der
Einsatz von Rohstoffen und natirlichen Hilfsquellen und die Abfallbeseitigung bertick-
sichtigt werden.

—Wahrend des Transports und der Einlagerung muss die Umgebungstemperatur zwi-
schen -25°C und 55°C mit einem Maximalwert von 70°C (vorausgesetzt, dass die Aus-
setzungszeit 24 Stunden nicht Giberschreitet) liegen.

—Die Verpackungskomponenten sind gemaR der im Anwenderland geltenden Gesetze zu
entsorgen.

—Wahrend der Phasen der Gerateabriistung- und -verschrottung sind alle Komponenten
je nach ihren Eigenschaften einzuordnen und getrennt zu entsorgen. Insbesondere die
mit einem speziellen Symbol gekennzeichneten elektrischen und elektronischen Kom-
ponenten sind in speziellen autorisierten Sammelstellen zu entsorgen oder dem Ver-
kaufer bei einem Neukauf zurlickzubringen.

Die Elektrischen und Elektronischen Apparaturen enthalten gefahrliche Substan-
zen mit potentiell schadlichen Auswirkungen auf die Gesundheit von Personen und
die Umgebung. Es wird empfohlen, ihre Entsorgung auf korrekte Weise auszufiih-
ren.

SICHERHEITS- UND INFORMATIONSZEICHEN

Auf dem Gerat befinden sich Sicherheitszeichen in Ubereinstimmung mit den Bereichen,
in denen RESTRISIKEN bestehen, die Uiber das entsprechende Risiko informieren.

Die Abbildungen zeigen die auf dem Gerat angebrachten Sicherheitszeichen und Infor-
mationen.

Verbrennungsgefahr: zeigt an, dass auf die heilen Oberflachen
geachtet werden muss.

Elektroschockgefahr: zeigt an, dass die Hauptstromversorgung abge-
schaltet werden muss (oder der Netzstecker herausgezogen werden
muss), bevor Arbeiten an den Elektroanschliissen verrichtet werden.

VORGABEN FUR AUSPACKEN, BEFORDERUNG UND INSTALLATION

—Das Gerat wird in einem speziellen Behalter geliefert und, falls notwendig, sachgemaf mit
stosicherem Material stabilisiert, um seine Unversehrtheit zu gewahrleisten.
Je nach den Gerateeigenschaften, dem Bestimmungsort und dem zu verwendenden
Transportmittel kann die Verpackung pallettisiert sein, um die Beférderung zu erleichtern.
Alle Informationen fiir die Beférderung (Be- und Entladen) unter Sicherheitsbedin-
gungen sind direkt auf der Verpackung angegeben.
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN
UND SICHERHEIT

—Die Beférderung der Verpackung muss je nach ihren Eigenschaften (Gewicht, Abmes-
sungen, usw.) erfolgen. Falls Gewicht und Inhalt gering sind, kann die Beférderung ma-
nuell erfolgen, andernfalls ist ein Hebemittel von angemessener Nutzlast zu verwenden.
Beim Erhalt des Gerats ist die Unversehrtheit aller Komponenten zu berprifen. Im Fall
von Beschadigung oder Fehlen einiger Teile, nehmen Sie Kontakt mit dem Bereichsver-
kaufer auf, um die Vorgangsweise zu vereinbaren.

—Die Installation ist von autorisiertem Fachpersonal auszufiihren, das vorab sicherstellen
muss, dass die Stromversorgungsleitung den diesbeziiglich geltenden Gesetzesvor-
schriften sowie den im Anwenderland geltenden Normen und spezifischen Vorgaben
entspricht.

—Vor der Installation des Gerats ist sicherzustellen, dass der Aufstellbereich geeignet,
ausreichend beluftet und beleuchtet, stabil ist und dass dieser liber einen ausreichen-
den Umgebungsraum verfugt, um die Reinigungs- und Wartungsarbeiten mihelos aus-
fihren zu kénnen. Stellen Sie dariiber hinaus sicher, dass die Aufstellflache stabil,
nivelliert ist und dass seine Oberflache leicht von Riickstanden zu reinigen ist, um das
Risiko von Schmutzansammlung und Kontamination der Lebensmittel zu vermeiden.

Das fiir die Elektroanschlussarbeiten autorisierte Personal muss die perfekte Wirk-
samkeit der Erdung der Elektroanlage iiberpriifen und sicherstellen, dass die Lini-
enspannung und die Frequenz den auf dem Typenschild angegebenen Daten
entsprechen.

Fir die Gerate mit besonderen morphologischen Eigenschaften (Form, Gewicht, a
Abmessungen, usw.) kénnten die in diesem Abschnitt enthaltenen Informationen nicht
ausreichen. Zusatzliche Informationen sind gegebenenfalls im Abschnitt ,Hebemodali-

taten" jedes einzelnen Gerats zu finden.
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TOASTER TOP 3-6

ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

—Der Toaster TOP ist ein Gerat, das zum Erhitzen von zum Verzehr durch Personen be-
stimmten Lebensmitteln (Pizza, Brétchen, vorgekochte Speisen, Hamburger, gefillte
Toasts usw.), entwickelt und konstruiert wurde.

—Es handelt sich um ein Gerat professionellen Typs, das in kommerziellen Rdumen (Bar,
Pizza-Restaurants, Restaurants, usw.) zu installieren ist. Das Gerat bedarf keiner be-
sonderen Einweisung, aber die Bediener missen notwendigerweise Uber spezielle
Kenntnisse und Kompetenzen im Ristorationsbereich verfiigen.

Jeder nicht vom Hersteller vorgesehene Gebrauch ist als ,,UNSACHGEMAR" zu be-
trachten.

—Das Gerat ist in mehreren Modellen lieferbar, hergestellt mit ausgewahlten Materialien
und passenden Konstruktionstechniken zur Gewahrleistung maximaler Hygiene, Oxida-
tionsbestandigkeit sowie betrachtlicher Energieersparnis und hoher Betriebssicherheit.

Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten eines Geratemodells und die Liste enthalt

Angaben zu ihrer Beschreibung und Funktionsweise.

IDM-34600900200.tif
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A) Schalttafel: mit den fir das Funktionieren des Gerats notwendigen Bedienelementen
ausgestattet (siehe "Beschreibung der Bedienelemente").

B) Grillkammer: mit Auflagegrillen und Elektrowiderstdnden zum Erhitzen von Lebens-
mitteln.

C) Zange: zur Aufnahme der zu erhitzenden Lebensmittel.

D) Riickstandbehalter: zum Auffangen von Lebensmittelkrimeln und -resten.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

Tabelle 1: Technische Daten des Geréts

Beschreibung Messeinheit TOP 3 TOP 6
Leistung kW 2 3
Stromversorgung V Ph Hz 230V /1N / 50-60 Hz
Geratabmessungen mm 460x280x250 460x280x360
ngft‘:‘;‘t‘ggggr:j;s mm 320x230x150 320x230x260
Toast-Anzahl n. 3 6
Verpackungsabmessungen mm 540x340x330 540x340x450
Nettogewicht kg 7,8 10,8
Installationstyp Treseninstallation

BESCHREIBUNG DER BEDIENELEMENTE
Das Gerat ist mit den aufgelisteten
Bedienelementen, die zur Aktivierung der
Hauptfunktionen notwendig sind, ausge-
stattet.

A) Timer: zum Einschalten der entspre-
chenden Grillkammer und zur Einstel-
lung der Grillzeit.

B) Leuchtanzeige: ihr Leuchten zeigt an,

dass die entsprechende Grillkammer in OB 5
Funktion ist. Das Erléschen der Leucht- g
anzeige zeigt an, dass die eingestellte C) g

Zeit abgelaufen ist und dass die Girill-
kammer ausgeschaltet ist.
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BEDIENUNGSHINWEISE
1-Legen Sie die Lebensmittel mit Hilfe der speziellen Zange ins Innere der Grillkammer.
2-Drehen Sie den Timer und stellen Sie die Verarbeitungszeit ein.
Wenn die Leuchtanzeige erldscht, entnehmen Sie die Lebensmittel mit Hilfe der spe-
ziellen Zange aus der Grillkammer.

Achtung - Vorsicht

Zur Vermeidung von Verbrennungen legen Sie die Lebensmittel nicht ohne die spe-
zielle Zange in die Grillkammer und entnehmen Sie diese stets mit Hilfe der Zange

Falls das Gerdt zum ersten Mal benutzt wird, entfernen Sie gegebenenfalls die
Schutzfolienbeschichtung und lassen Sie dieses bei Hochsttemperatur (zirka 15 Mi-
nuten lang) ohne Lebensmittel funktionieren, um unangenehme Geriiche zu ver-
meiden. Lassen Sie das Gerat abkiihlen und wiederholen Sie den Vorgang, falls die
Geriiche fortbestehen.

GERATEREINIGUNG

Vor der Reinigung des Gerats (am Ende des Arbeitstags oder falls notwendig), schal-
ten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus) und
stellen Sie sicher, dass der zu behandelnde Bereich vollkommen abgekuhlt ist.

— Entfernen Sie die Grille, den Restebehalter und reinigen Sie den Grillbereich mit fur Le-
bensmittel geeigneten Reinigungsprodukten.

—Waschen Sie die Grille und die Behalter mit fiir Lebensmittel geeigneten Reinigungspro-
dukten, spulen Sie klar nach und trocknen Sie sorgfaltig ab..

—Reinigen Sie sorgfaltig die Arbeitsflache und alle Umgebungsbereiche.

—Reinigen Sie die Aufenoberflachen des Gerats mit einem feuchten Tuch oder mit einem
Schwamm.

Fiihren Sie die Reinigungsarbeitsschritte ausschlieBlich mit fiir Lebensmittel ge-
eigneten Reinigungsprodukten aus. Verwenden Sie auf keinen Fall korrosive, ent-
flammbare Reinigungsprodukte oder solche, die gesundheitsschéadliche
Substanzen enthalten.

Falls vorgesehen ist, das Gerat fur Iangere Zeit nicht zu benutzen, reinigen Sie dieses,
schalten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus)
und schitzen Sie das Gerat auf geeignete Weise, um es sauber zu halten.
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TOASTER TOP 3-6

STORUNGSSUCHE

Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behe-
bung eventueller Stérungen und Fehlfunktionen, die im Betrieb auftreten kdnnten.
Einige Stérungen kdnnen vom Bediener behoben werden, andere erfordern prazise
technische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten und sind ausschlief3lich von Fach-
personal durchzufiihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich erworbene und aner-
kannte Erfahrung vorweisen kann.

) & Informationen

Bauen Sie keine Innenteile des Gerits aus.
Der Hersteller libernimmt keinerlei Haftung fiir durch Manipulationen verursachte
Schéden.

Tabelle 2: Betriebsstérungen
Stérung Ursachen Behelfe

Schalten Sie den Hauptschalter

Hauptschalter ausgeschaltet. ain

Nehmen Sie Kontakt mit dem
Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.

Keine Spannung auf der
Das Gerat heizt nicht. Stromversorgungsleitung.

Nehmen Sie Kontakt mit dem

Widerstand funktioniert nicht. Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.
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SALAMANDER
RS40 - 70

ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

—Der Salamander RS/40 - RS/70 ist ein Gerat, das zum Gratinieren und Erhitzen von zum
Verzehr durch Personen bestimmten Lebensmitteln (Pizza, Brotchen, kleine Fleisch-
mengen, usw.), entwickelt und konstruiert wurde..

— Es handelt sich um ein Gerat professionellen Typs, das in kommerziellen Rdumen (Bar,
Pizza-Restaurants, Restaurants, usw.) zu installieren ist. Das Gerat bedarf keiner be-
sonderen Einweisung, aber die Bediener missen notwendigerweise Uber spezielle
Kenntnisse und Kompetenzen im Ristorationsbereich verfiigen.

Jeder nicht vom Hersteller vorgesehene Gebrauch ist als ,,UNSACHGEMAR" zu be-
trachten.

—Das Gerét ist in mehreren Modellen lieferbar, hergestellt mit ausgewahlten Materialien
und passenden Konstruktionstechniken zur Gewahrleistung maximaler Hygiene, Oxida-
tionsbestandigkeit sowie betrachtlicher Energieersparnis und hoher Betriebssicherheit.

Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten eines Geratemodells und die Liste enthalt

Angaben zu ihrer Beschreibung und Funktionsweise.
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SALAMANDER
RS40 -70

A) Schalttafel: mit den fir das Funktionieren des Gerats notwendigen Bedienelementen
ausgestattet (siehe "Beschreibung der Bedienelemente").

B) Grillrost: mit hitzebestandigen Griffen zum leichten Herausziehen ausgestattet,.

C) Grillkammer: mit Elektrowiderstdnden zum Erhitzen von Lebensmitteln und mit Fih-
rungen fir die Positionierung des Grillrosts auf verschiedenen Hohen ausgestattet.

D) Riickstandbehdlter: zum Auffangen der Flissigkeiten und der Garreste.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

Tabelle 3: Technische Daten des Gerats

Beschreibung Messeinheit RS40 RS70
Leistung kW 2,2 4.4
Stromversorgung V Ph Hz 230V /1N / 50-60 Hz 400V / 3N / 50-60 Hz
Geratabmessungen mm 600x370x400 880x370x400
Abmessungen des Grillrosts mm 400x290 670x290
Verpackungsabmessungen mm 650x450x460 930x470x470
Nettogewicht kg 15 21
Installationstyp Treseninstallation

BESCHREIBUNG DER BEDIENELEMENTE
Das Gerat ist mit den aufgelisteten
Bedienelementen, die zur Aktivierung der
Hauptfunktionen notwendig sind, ausge-
stattet.

A) Schalter/Regler: zum Einschalten des
entsprechenden Grillbereichs und zur
Einstellung der Heizleistung der Elek-
trowiderstande.

Pos. 0: Gerat deaktiviert
Pos. 1-2-3: Gerat mit unterschiedlichem
Leistungsniveau aktiviert.

IDM-34600901201.pdf

B) Leuchtanzeige: ihr Leuchten zeigt an,
dass das Gerat mit Strom versorgt wird.

C) Leuchtanzeige: ihr Leuchten zeigt an,
dass die Elektrowiderstande in Funktion sind.
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SALAMANDER
RS40 -70

BEDIENUNGSHINWEISE
1-Legen Sie die Lebensmittel auf den Grillrost mit Hilfe von Werkzeugen und, falls not-
wendig, positionieren Sie diesen in den Flhrungen, um den gewlinschten Behand-

lungsgrad zu erhalten.
2-Drehen Sie den Schalter/Regler und stellen Sie die Heizleistung der Widerstande ein.

Achtung - Vorsicht

Benutzen Sie spezielle Hilfswerkzeuge zum Einlegen und Entnehmen der Lebens-
mittel, um das Risiko von Verbrennungen zu vermeiden.

Falls das Gerdt zum ersten Mal benutzt wird, entfernen Sie gegebenenfalls die
Schutzfolienbeschichtung und lassen Sie dieses bei Hochsttemperatur (zirka 15 Mi-
nuten lang) ohne Lebensmittel funktionieren, um unangenehme Geriiche zu ver-
meiden. Lassen Sie das Gerat abkiihlen und wiederholen Sie den Vorgang, falls die
Geriiche fortbestehen.

GERATEREINIGUNG

Vor der Reinigung des Gerats (am Ende des Arbeitstags oder falls notwendig), schal-
ten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus) und
stellen Sie sicher, dass der zu behandelnde Bereich vollkommen abgekuhlt ist.

—Entfernen Sie den Grill, den Restebehalter und reinigen Sie die Grillkammer mit fur Le-
bensmittel geeigneten Reinigungsprodukten.

—Waschen Sie den Rost und die Schale mit fiir Lebensmittel geeigneten Reinigungspro-
dukten und spulen und trocknen Sie diese sorgfaltig ab, bevor Sie sie wieder montieren.

—Reinigen Sie sorgfaltig die Arbeitsflache und alle Umgebungsbereiche.

—Reinigen Sie die Aufenoberflachen des Gerats mit einem feuchten Tuch oder mit einem
Schwamm.

Fiihren Sie die Reinigungsarbeitsschritte ausschlieBlich mit fiir Lebensmittel ge-
eigneten Reinigungsprodukten aus. Verwenden Sie auf keinen Fall korrosive, ent-
flammbare Reinigungsprodukte oder solche, die gesundheitsschéadliche
Substanzen enthalten.

Falls vorgesehen ist, das Gerat fur Iangere Zeit nicht zu benutzen, reinigen Sie dieses,
schalten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus)
und schitzen Sie das Gerat auf geeignete Weise, um es sauber zu halten.
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SALAMANDER
RS40 -70

STORUNGSSUCHE

Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behe-
bung eventueller Stérungen und Fehlfunktionen, die im Betrieb auftreten kdnnten.
Einige Stérungen kdnnen vom Bediener behoben werden, andere erfordern prazise
technische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten und sind ausschlief3lich von Fach-
personal durchzuflihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich erworbene und aner-
kannte Erfahrung vorweisen kann.

) & Informationen

Bauen Sie keine Innenteile des Gerits aus.
Der Hersteller libernimmt keinerlei Haftung fiir durch Manipulationen verursachte
Schéden.

Tabelle 4: Betriebsstérungen
Stérung Ursachen Behelfe

Schalten Sie den

Hauptschalter ausgeschaltet. Hauptschalter ein.

Nehmen Sie Kontakt mit dem
Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.

Keine Spannung auf der
Das Gerat heizt nicht. Stromversorgungsleitung.

Nehmen Sie Kontakt mit dem

Widerstand funktioniert nicht.  Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.
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SALAMANDER
SAL 600 MB

ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

—Der Salamander SAL 600 MB ist ein Geréat, das zum Gratinieren und Erhitzen von zum
Verzehr durch Personen bestimmten Lebensmitteln (Pizza, Brotchen, kleine Fleisch-
mengen, usw.), entwickelt und konstruiert wurde..

—Es handelt sich um ein Gerat professionellen Typs, das in kommerziellen Rdumen (Bar,
Pizza-Restaurants, Restaurants, usw.) zu installieren ist. Das Gerat bedarf keiner be-
sonderen Einweisung, aber die Bediener missen notwendigerweise Uber spezielle
Kenntnisse und Kompetenzen im Ristorationsbereich verfiigen.

Jeder nicht vom Hersteller vorgesehene Gebrauch ist als ,,UNSACHGEMAR" zu be-
trachten.

—Das Gerat wurde mit ausgewahlten Materialien und geeigneten Konstruktionstechniken
ausgefihrt, um maximale Hygiene, Oxidationsbestandigkeit, betrachtlicher Energieein-
sparung und Betriebssicherheit zu garantieren.

Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten des Gerats und die Liste enthalt Angaben

zu ihrer Beschreibung und Funktionsweise.
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SALAMANDER

SAL 600 MB

A) Schalttafel: mit den fir das Funktionieren des Gerats notwendigen Bedienelementen
ausgestattet (siehe "Beschreibung der Bedienelemente").

B) Grillrost: dient als Auflage fir die zu grillenden Lebensmittel.

C) Bewegliche Platte: hoheneinstellbar bezlglich des Grillrosts und mit Elektrowider-

stdnden zum Erhitzen der Lebensmittel ausgestattet.

D) Riickstandbehdlter: zum Auffangen der Fllssigkeiten und der Garreste.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

Tabelle 5: Technische Daten des Gerats

Beschreibung Messeinheit
Leistung kW
Stromversorgung V Ph Hz
Einstellbare Hohe der beweglichen Platte mm
Geratabmessungen mm
Abmessungen des Grillrosts mm
Verpackungsabmessungen mm
Nettogewicht kg

Installationstyp

BESCHREIBUNG DER BEDIENELEMENTE
Das Gerat ist mit den aufgelisteten
Bedienelementen, die zur Aktivierung der
Hauptfunktionen notwendig sind, ausge-
stattet.

A) Schalter/Regler: zum Einschalten des
entsprechenden Girillbereichs und zur
Einstellung der Heizleistung der Elek-
trowiderstande.

B) Leuchtanzeige: ihr Leuchten zeigt an,
dass die Elektrowiderstande des ent-
sprechenden Bereichs in Funktion sind.

17 -

SAL 600 MB
4,7
400V / 3N / 50-60 Hz
110+270
600x560x620
530x325
670x630x880
47
Treseninstallation

IDM-34600901000.tif
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SALAMANDER
SAL 600 MB

BEDIENUNGSHINWEISE
1-Legen Sie die Lebensmittel auf den Bratrost.
2-Stellen Sie die Hohe der beweglichen Platte ein, um die Widerstéande je nach ge-
wunschter Behandlung der Lebensmittel zu positionieren.
3-Drehen Sie den Schalter/Regler und stellen Sie die Heizleistung der Widerstande ein.

Achtung - Vorsicht

Benutzen Sie spezielle Hilfswerkzeuge zum Einlegen und Entnehmen der Lebens-
mittel, um das Risiko von Verbrennungen zu vermeiden.

Falls das Gerdt zum ersten Mal benutzt wird, entfernen Sie gegebenenfalls die
Schutzfolienbeschichtung und lassen Sie dieses bei Hochsttemperatur (zirka 15 Mi-
nuten lang) ohne Lebensmittel funktionieren, um unangenehme Geriiche zu ver-
meiden. Lassen Sie das Gerat abkiihlen und wiederholen Sie den Vorgang, falls die
Geriiche fortbestehen.

GERATEREINIGUNG

Vor der Reinigung des Gerats (am Ende des Arbeitstags oder falls notwendig), schal-
ten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus) und
stellen Sie sicher, dass der zu behandelnde Bereich vollkommen abgekuhlt ist.

—Entfernen Sie den Grill, den Restebehalter und reinigen Sie die Grillkammer mit fur Le-
bensmittel geeigneten Reinigungsprodukten.

—Waschen Sie den Rost und die Schale mit fiir Lebensmittel geeigneten Reinigungspro-
dukten und spulen und trocknen Sie diese sorgfaltig ab, bevor Sie sie wieder montieren.

—Reinigen Sie sorgfaltig die Arbeitsflache und alle Umgebungsbereiche.

—Reinigen Sie die Aufenoberflachen des Gerats mit einem feuchten Tuch oder mit einem
Schwamm.

Fiihren Sie die Reinigungsarbeitsschritte ausschlieBlich mit fiir Lebensmittel ge-
eigneten Reinigungsprodukten aus. Verwenden Sie auf keinen Fall korrosive, ent-
flammbare Reinigungsprodukte oder solche, die gesundheitsschéadliche
Substanzen enthalten.

Falls vorgesehen ist, das Gerat fur Iangere Zeit nicht zu benutzen, reinigen Sie dieses,
schalten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus)
und schitzen Sie das Gerat auf geeignete Weise, um es sauber zu halten.
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SALAMANDER
SAL 600 MB

STORUNGSSUCHE

Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behe-
bung eventueller Stérungen und Fehlfunktionen, die im Betrieb auftreten kdnnten.
Einige Stérungen kdnnen vom Bediener behoben werden, andere erfordern prazise
technische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten und sind ausschlief3lich von Fach-
personal durchzuflihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich erworbene und aner-
kannte Erfahrung vorweisen kann.

) & Informationen

Bauen Sie keine Innenteile des Gerits aus.
Der Hersteller libernimmt keinerlei Haftung fiir durch Manipulationen verursachte
Schéden.

Tabelle 6: Betriebsstérungen

Stérung Ursachen Behelfe

Schalten Sie den

Hauptschalter ein.

Nehmen Sie Kontakt mit dem

Verkaufer oder mit dem

Kundendienst auf.

Nehmen Sie Kontakt mit dem

Widerstand funktioniert nicht.  Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.

Hauptschalter ausgeschaltet.

Keine Spannung auf der
Das Gerat heizt nicht. Stromversorgungsleitung.
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BROT-TOASTER
TOC-TOCS

ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

—Der Brot-Toaster mit fortlaufendem Drehzyklus TOC - TOCS ist ein Gerat, das zum
gleichmaRigen Toasten jeder Art von zum Verzehr durch Personen bestimmtem Schei-
benbrot (Toast) entwickelt und konstruiert wurde.

—Es handelt sich um ein Gerat professionellen Typs, das in kommerziellen Rdumen (Bar,
Pizza-Restaurants, Restaurants, usw.) zu installieren ist. Das Gerat bedarf keiner be-
sonderen Einweisung, aber die Bediener missen notwendigerweise Uber spezielle
Kenntnisse und Kompetenzen im Ristorationsbereich verfiigen.

—Je nach zu toastendem Produkttyp kann das Austreten des Produkts aus dem vorderen
oder hinteren Gerateteil im Voraus bestimmt werden.

Jeder nicht vom Hersteller vorgesehene Gebrauch ist als ,,UNSACHGEMAR" zu be-
trachten.

—Das Gerat ist in mehreren Modellen lieferbar, hergestellt mit ausgewahlten Materialien
und passenden Konstruktionstechniken zur Gewahrleistung maximaler Hygiene, Oxida-
tionsbestandigkeit sowie betrachtlicher Energieersparnis und hoher Betriebssicherheit.

Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten eines Geratemodells und die Liste enthalt

Angaben zu ihrer Beschreibung und Funktionsweise.
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BROT-TOASTER
TOC-TOCS

A) Schalttafel: mit den fir das Funktionieren des Gerats notwendigen Bedienelementen
ausgestattet (siehe "Beschreibung der Bedienelemente").

B) Grillkammer: mit Elektrowiderstdnden zum Toasten und mit einem Stahlband fiir den
Transport des Produkts ausgestattet.
Wahrend des Toastvorgangs wird das Produkt vom Band transportiert und im Behalter
(C) aufgefangen.
Um das getoastete Produkt aus dem hinteren Teil austreten zu lassen, muss die spe-
zielle Klappe (D) gedffnet werden.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

Tabelle 7: Technische Daten des Geréts

Beschreibung Messeinheit TOC TOCS
Leistung kW 3 2,66
Stromversorgung V Ph Hz 230V / 1N / 50-60 Hz
Geratabmessungen mm 450x680x390 370x480x340
Abmessungen des
Transports?ahlbands mm CU2EA LGSR
Verpackungsabmessungen mm 720x550x480 560x420x450
Nettogewicht kg 22 16 a
Garzeit Sekunden 100+360 75+270
Toast-Produktion pro Stunde n° 150+480 80+360
Installationstyp Treseninstallation
Gerauschpegel <70dB (A)
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BROT-TOASTER

TOC-TOCS

BESCHREIBUNG DER BEDIENELEMENTE
Das Gerat ist mit den aufgelisteten
Bedienelementen, die zur Aktivierung der G..D
Hauptfunktionen notwendig sind, ausge-
stattet.
A) Hauptschalter: zur Aktivierung und 1‘3

Deaktivierung des Gerétebetriebs. - o |

Pos. 0: Gerat deaktiviert -

Pos. 1: Geréat aktiviert

B) Wahlschalter: zur Wahl der Nummer
der zu aktivierenden Elektrowiderstan-
de.

C) Potentiometer: zur Einstellung der Ge-
schwindigkeit des Transportbands.

D) Leuchtanzeige: ihr Leuchten zeigt an,
dass die Elektrowiderstande in Funktion
sind.

E BEDIENUNGSHINWEISE
1-Legen Sie das Lebensmittel ins Innere

der Backkammer.

2-Drehen Sie zuerst den Hauptschalter (A) in Position "I", um das Gerat einzuschalten
und dann den Wahlschalter (B), um die Nummer der zu aktivierenden Elektrowider-
stande einzustellen.
Die Leuchtanzeige leuchtet auf.

1DM-34600900700.tif

Benutzen Sie spezielle Hilfswerkzeuge zum Einlegen und Entnehmen der Lebens-
mittel, um das Risiko von Verbrennungen zu vermeiden.

Falls das Gerdt zum ersten Mal benutzt wird, entfernen Sie gegebenenfalls die
Schutzfolienbeschichtung und lassen Sie dieses bei Hochsttemperatur (zirka 15 Mi-
nuten lang) ohne Lebensmittel funktionieren, um unangenehme Geriiche zu ver-
meiden. Lassen Sie das Gerit abkiihlen und wiederholen Sie den Vorgang, falls die
Geriiche fortbestehen.

Um das getoastete Produkt aus dem hinteren Teil austreten zu lassen, muss die spezi-
elle Klappe gedffnet werden.
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BROT-TOASTER
TOC-TOCS

GERATEREINIGUNG

Vor der Reinigung des Gerats (am Ende des Arbeitstags oder falls notwendig), schal-
ten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus) und
stellen Sie sicher, dass der zu behandelnde Bereich vollkommen abgekihlt ist.
—Reinigen Sie die Grillkammer mit fur Lebensmittel geeigneten Reinigungsprodukten.
—Reinigen Sie sorgfaltig die Arbeitsflache und alle Umgebungsbereiche.

—Reinigen Sie die Aufenoberflachen des Gerats mit einem feuchten Tuch oder mit einem
Schwamm.

Fiihren Sie die Reinigungsarbeitsschritte ausschlieBlich mit fiir Lebensmittel ge-
eigneten Reinigungsprodukten aus. Verwenden Sie auf keinen Fall korrosive, ent-
flammbare Reinigungsprodukte oder solche, die gesundheitsschadliche
Substanzen enthalten.

Falls vorgesehen ist, das Gerat fiir langere Zeit nicht zu benutzen, reinigen Sie dieses,
schalten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus)
und schiitzen Sie das Gerat auf geeignete Weise, um es sauber zu halten.

STORUNGSSUCHE

Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behe-
bung eventueller Stérungen und Fehlfunktionen, die im Betrieb auftreten kénnten.
Einige Stérungen kdnnen vom Bediener behoben werden, andere erfordern prazise
technische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten und sind ausschlief3lich von Fach-
personal durchzuflihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich erworbene und aner-
kannte Erfahrung vorweisen kann.

| & Informationen

Bauen Sie keine Innenteile des Gerits aus.
Der Hersteller libernimmt keinerlei Haftung fiir durch Manipulationen verursachte
Schaden.

Tabelle 8: Betriebsstérungen

Stérung Ursachen Behelfe

Schalten Sie den Hauptschalter

Hauptschalter ausgeschaltet. ain

Nehmen Sie Kontakt mit dem
Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.

Keine Spannung auf der
Das Gerat heizt nicht. Stromversorgungsleitung.

Nehmen Sie Kontakt mit dem

Widerstand funktioniert nicht. Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.
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PIZZA-OFEN FP

ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

—Der Pizza-Ofen FP ist ein Gerat, das zum Erhitzen von zum Verzehr durch Personen
bestimmten Lebensmitteln (Pizza, Brétchen, vorgekochte Speisen, usw.) entwickelt und
konstruiert wurde.

—Es handelt sich um ein Gerat professionellen Typs, das in kommerziellen Rdumen (Bar,
Pizza-Restaurants, Restaurants, usw.) zu installieren ist. Das Gerat bedarf keiner be-
sonderen Einweisung, aber die Bediener missen notwendigerweise Uber spezielle
Kenntnisse und Kompetenzen im Ristorationsbereich verfiigen.

Jeder nicht vom Hersteller vorgesehene Gebrauch ist als ,,UNSACHGEMAR" zu be-
trachten.

—Das Gerat wurde mit ausgewahlten Materialien und geeigneten Konstruktionstechniken
ausgefihrt, um maximale Hygiene, Oxidationsbestandigkeit, betrachtlicher Energieein-
sparung und Betriebssicherheit zu garantieren.

Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten des Gerats und die Liste enthalt Angaben

zu ihrer Beschreibung und Funktionsweise.

1DM-34600901400.tif

A) Schalttafel: mit den fir das Funktionieren des Gerats notwendigen Bedienelementen
ausgestattet (siehe "Beschreibung der Bedienelemente").

B) Backkammer: mit Elektrowiderstdnden zum Erhitzen von Lebensmitteln ausgestattet.
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PIZZA-OFEN FP

C) Girillrost: mit hitzebestandigen Griffen zum leichten Herausziehen ausgestattet,.

D) Riickstandbehdlter: zum Auffangen von Lebensmittelkriimeln und -resten.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

Tabelle 9: Technische Daten des Gerats

Beschreibung Messeinheit FP
Leistung kW 1,75
Stromversorgung V Ph Hz 230V /1N / 50-60 Hz
Geratabmessungen mm 500x400x210
Abmessungen des Grillrosts mm 300x330
Verpackungsabmessungen mm 580x500x290
Nettogewicht kg 14
Backtemperatur °C 0+300
Installationstyp Treseninstallation

BESCHREIBUNG DER BEDIENELEMENTE

Das Gerat ist mit den aufgelisteten

Bedienelementen, die zur Aktivierung der

Hauptfunktionen notwendig sind, ausge-

stattet.

A) Timer: dient der Aktivierung des Gera-
tebetriebs und der Einstellung der Ver-
arbeitungszeit.

B) Temperaturregler: zum Einstellen der
Temperatur.

C) Leuchtanzeige: ihr Leuchten zeigt an,
dass die Elektrowiderstande in Funktion
sind.

IDM-34600901500.tif

D) Leuchtanzeige: ihr Leuchten zeigt an,
dass das Gerat mit Strom versorgt wird.
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PIZZA-OFEN FP

BEDIENUNGSHINWEISE

1-Ziehen Sie den Backrost heraus, legen Sie die Lebensmittel mit Hilfe von Werkzeu-
gen auf den Backrost und schieben Sie diesen wieder ins Innere der Backkammer.

2-Drehen Sie den Timer zur Aktivierung des Geratebetriebs und der Einstellung der
Garzeit.

3-Drehen Sie den Temperaturregler im Uhrzeigersinn, um die gewiinschte Temperatur
einzustellen.
Wenn der Timer signalisiert, dass die eingestellte Zeit abgelaufen ist, ziehen Sie den
Grillrost heraus, um die Lebensmittel zu entnehmen.

Benutzen Sie spezielle Hilfswerkzeuge zum Einlegen und Entnehmen der Lebens-
mittel, um das Risiko von Verbrennungen zu vermeiden.

Bei Erstbenutzung des Gerits entfernen Sie gegebenenfalls die Schutzfolie und
lassen Sie dieses ohne Lebensmittel fiir eine ausreichende Zeit (ungefahr 30 Minu-
ten) laufen, um unangenehme Geriiche zu beseitigen.

Offnen Sie die Backkammer und lassen Sie das Geriit abkiihlen. Falls die unange-
nehmen Geriiche anhalten, schlieBen Sie die Kammer wieder und wiederholen Sie
den Vorgang, um diese endgiiltig zu beseitigen.

GERATEREINIGUNG
E Vor der Reinigung des Gerats (am Ende des Arbeitstags oder falls notwendig), schal-

ten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus) und

stellen Sie sicher, dass der zu behandelnde Bereich vollkommen abgekihlt ist.

—Entfernen Sie den Grill, den Restebehalter und reinigen Sie die Grillkammer mit fir Le-
bensmittel geeigneten Reinigungsprodukten.

—Waschen Sie den Rost und die Schale mit fiir Lebensmittel geeigneten Reinigungspro-
dukten und spilen und trocknen Sie diese sorgfaltig ab, bevor Sie sie wieder montieren.

—Reinigen Sie sorgfaltig die Arbeitsflache und alle Umgebungsbereiche.

—Reinigen Sie die Auenoberflachen des Gerats mit einem feuchten Tuch oder mit einem
Schwamm.

Fiihren Sie die Reinigungsarbeitsschritte ausschlieBlich mit fiir Lebensmittel ge-
eigneten Reinigungsprodukten aus. Verwenden Sie auf keinen Fall korrosive, ent-
flammbare Reinigungsprodukte oder solche, die gesundheitsschéadliche
Substanzen enthalten.

Falls vorgesehen ist, das Gerat fir langere Zeit nicht zu benutzen, reinigen Sie dieses,
schalten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus)
und schitzen Sie das Gerat auf geeignete Weise, um es sauber zu halten.
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PIZZA-OFEN FP

STORUNGSSUCHE

Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behe-
bung eventueller Stérungen und Fehlfunktionen, die im Betrieb auftreten kdnnten.
Einige Stérungen kdnnen vom Bediener behoben werden, andere erfordern prazise
technische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten und sind ausschlief3lich von Fach-
personal durchzufiihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich erworbene und aner-
kannte Erfahrung vorweisen kann.

) & Informationen

Bauen Sie keine Innenteile des Gerits aus.
Der Hersteller libernimmt keinerlei Haftung fiir durch Manipulationen verursachte
Schéden.

Tabelle 10: Betriebsstérungen
Stérung Ursachen Behelfe

Schalten Sie den Hauptschalter

Hauptschalter ausgeschaltet. ain

Nehmen Sie Kontakt mit dem
Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.

Keine Spannung auf der
Das Gerat heizt nicht. Stromversorgungsleitung.

Nehmen Sie Kontakt mit dem

Widerstand funktioniert nicht. Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.
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HOT DOG WD3

ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

—Der Wiirstchen-Erhitzer und Hot Dog WD3 ist ein Gerat, das fir die Zubereitung von
zum Verzehr durch Personen bestimmten Lebensmitteln (Hot Dog) entwickelt und kon-
struiert wurde..

— Es handelt sich um ein Gerat professionellen Typs, das in kommerziellen Rdumen (Bar,
Pizza-Restaurants, Restaurants, usw.) zu installieren ist. Das Gerat bedarf keiner be-
sonderen Einweisung, aber die Bediener missen notwendigerweise Uber spezielle
Kenntnisse und Kompetenzen im Ristorationsbereich verfiigen.

Jeder nicht vom Hersteller vorgesehene Gebrauch ist als ,,UNSACHGEMAR" zu be-
trachten.

—Das Gerat wurde mit ausgewahlten Materialien und geeigneten Konstruktionstechniken
ausgefihrt, um maximale Hygiene, Oxidationsbestandigkeit, betrachtlicher Energieein-
sparung und Betriebssicherheit zu garantieren.

Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten des Gerats und die Liste enthalt Angaben

zu ihrer Beschreibung und Funktionsweise.
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HOT DOG WD3

A) Schalttafel: mit den fir das Funktionieren des Gerats notwendigen Bedienelementen
ausgestattet (siehe "Beschreibung der Bedienelemente").

B) Brot-Toast-Stifte: zum Lochen des Lebensmittelprodukts (Brétchen) und mit Elektro-
widerstdnden zum Toasten ausgestattet.

C) Wiirstchenkorb: zum Erhitzen der Wirstchen. Aus Edelstahl und durch ein Pyrex-
glas-Rohr geschiitzt. Im unteren Teil ist ein Behalter , mit Elektrowiderstdnden zum Er-
hitzen des Wassers ausgestattet, installiert.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

Tabelle 11: Technische Daten des Gerats

Beschreibung Messeinheit WD3
Leistung kW 1.1
Stromversorgung V Ph Hz 230V /1N / 50-60 Hz
Geratabmessungen mm 480x300x350
Verpackungsabmessungen mm 540x350x380
Nettogewicht kg 10
Installationstyp Treseninstallation

BESCHREIBUNG DER BEDIENELEMENTE
Das Gerat ist mit den aufgelisteten
Bedienelementen, die zur Aktivierung der
Hauptfunktionen notwendig sind, ausge-
stattet.

A) Schalter zum Aktivieren und Deakti-
vieren der Elektrowiderstinde der
Brot-Toast-Stifte.:

B) Schalter: zum Einstellen der Heizlei-
stung der Brot-Toast-Stifte.

C) Leuchtanzeige: ihr Leuchten zeigt an,
dass die Brot-Toast-Stifte in Funktion
sind.

D) Schalter: zum Aktivieren und Deakti-
vieren der Elektrowiderstande des
Wirstchenkorbs.

IDM-34600901701.pdf

E) Temperaturregler: zum Einstellen der Wassertemperatur.

F) Leuchtanzeige: ihr Leuchten zeigt an, dass der Wurstchenkorb in Funktion ist.
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HOT DOG WD3

BEDIENUNGSHINWEISE

1-Entfernen Sie das Schutzrohr und den Korb.

2-Fllen Sie den Behalter mit Trinkwasser.

3 -Montieren Sie den Korb und das Schutzrohr wieder.

4-Dricken Sie den Schalter (A) (Position "I"), um die Heizvorrichtung der Brot-Toast-Stifte
zu aktivieren.
Die Leuchtanzeige (C) leuchtet auf.

5-Drticken Sie den Schalter (D) (Position "I"), um die Wasserheizvorrichtung zu aktivieren.
Die Leuchtanzeige (F) leuchtet auf.

6-Stellen Sie die Wassertemperatur Uber den Temperaturregler (E) und die Heizleistung
der Brot-Toast-Stifte Uber den Schalter (B) ein.
Sobald das Gerét die ideale Temperatur erreicht hat, spieflen Sie die Brotchen auf die
Brot-Toast-Stifte, um diese zu toasten, und fillen Sie den Korb mit Wiirstchen, um diese
warm zu halten.

| & Informationen

Zur Erzielung optimaler Leistungen wird empfohlen, das Gerat immer eingeschaltet
zu lassen und dieses nur am Ende seiner Einsatzzeit auszuschalten.

@ Achtung - Vorsicht

Zur Vermeidung von Verbrennungen legen Sie die Wiirstchen mit Hilfe der speziel-
len Werkzeuge in den Korb und entnehmen Sie diese stets mit den Werkzeugen.

Falls das Gerdt zum ersten Mal benutzt wird, entfernen Sie gegebenenfalls die
Schutzfolienbeschichtung und lassen Sie dieses bei Hochsttemperatur (zirka 15 Mi-
nuten lang) ohne Lebensmittel funktionieren, um unangenehme Geriiche zu ver-
meiden. Lassen Sie das Gerit abkiihlen und wiederholen Sie den Vorgang, falls die
Geriiche fortbestehen.

GERATEREINIGUNG

Vor der Reinigung des Gerats (am Ende des Arbeitstags oder falls notwendig), schal-

ten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus) und

stellen Sie sicher, dass der zu behandelnde Bereich vollkommen abgekihlt ist.

—Entfernen Sie das Schutzrohr, den Korb und den Wasserbehélter, waschen Sie diese
mit fur Lebensmittel geeigneten Reinigungsprodukten, spilen Sie klar nach und trock-
nen Sie sorgfaltig ab, bevor Sie die Teile wieder montieren.

—Reinigen Sie sorgfaltig die Arbeitsflache und alle Umgebungsbereiche.

—Reinigen Sie die AulRenoberflachen des Gerats mit einem feuchten Tuch oder mit einem
Schwamm.

Fiihren Sie die Reinigungsarbeitsschritte ausschlieBlich mit fiir Lebensmittel geeigne-
ten Reinigungsprodukten aus. Verwenden Sie auf keinen Fall korrosive, entflammbare
Reinigungsprodukte oder solche, die gesundheitsschadliche Substanzen enthalten.
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HOT DOG WD3

Falls vorgesehen ist, das Gerat flir langere Zeit nicht zu benutzen, reinigen Sie dieses,
schalten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus)
und schitzen Sie das Gerat auf geeignete Weise, um es sauber zu halten.

STORUNGSSUCHE

Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behe-
bung eventueller Stérungen und Fehlfunktionen, die im Betrieb auftreten kdnnten.
Einige Stérungen kénnen vom Bediener behoben werden, andere erfordern prazise
technische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten und sind ausschlief3lich von Fach-
personal durchzuflihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich erworbene und aner-
kannte Erfahrung vorweisen kann.

A :
| & Informationen

Bauen Sie keine Innenteile des Gerats aus.
Der Hersteller iibernimmt keinerlei Haftung fiir durch Manipulationen verursachte
Schéden.

Tabelle 12: Betriebsstérungen
Stérung Ursachen Behelfe

Schalten Sie den Hauptschalter

Hauptschalter ausgeschaltet. ain

Nehmen Sie Kontakt mit dem
Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.

Keine Spannung auf der
Das Gerat heizt nicht. Stromversorgungsleitung.

Nehmen Sie Kontakt mit dem

Widerstand funktioniert nicht. Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.
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WURSTCHENGRILL RW8

ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

—Der Wirstchengrill RW8 ist ein Gerat, das zum Grillen von zum Verzehr durch Personen
bestimmten Lebensmitteln (Wirstchen, Bratwirste, usw.) entwickelt und konstruiert
wurde.

—Es handelt sich um ein Gerat professionellen Typs, das in kommerziellen Rdumen (Bar,
Pizza-Restaurants, Restaurants, usw.) zu installieren ist. Das Gerat bedarf keiner be-
sonderen Einweisung, aber die Bediener missen notwendigerweise Uber spezielle
Kenntnisse und Kompetenzen im Ristorationsbereich verfiigen.

Jeder nicht vom Hersteller vorgesehene Gebrauch ist als ,,UNSACHGEMAR" zu be-
trachten.

—Das Gerat wurde mit ausgewahlten Materialien und geeigneten Konstruktionstechniken
ausgefihrt, um maximale Hygiene, Oxidationsbestandigkeit, betrachtlicher Energieein-
sparung und Betriebssicherheit zu garantieren.

Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten des Gerats und die Liste enthalt Angaben

zu ihrer Beschreibung und Funktionsweise.

1DM-34600901800.pdf
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WURSTCHENGRILL
RW8

A) Schalttafel: mit den fir das Funktionieren des Gerats notwendigen Bedienelementen
ausgestattet (siehe "Beschreibung der Bedienelemente").

B) Grillrollen: zum Grillen der Wiirstchen. Aus Edelstahl und mit Elektrowiderstanden
ausgestattet.

C) Riickstandbehdlter: zum Auffangen der Flissigkeiten und der Garreste.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

Tabelle 13: Technische Daten des Gerats

Beschreibung Messeinheit RWS8
Leistung kW 1,8
Stromversorgung V Ph Hz 230V / 1N / 50-60 Hz
Geratabmessungen mm 460x350x200
Verpackungsabmessungen mm 590x440x270
Nettogewicht kg 11
Installationstyp Treseninstallation
Gerauschpegel <70dB (A)

BESCHREIBUNG DER BEDIENELEMENTE
Das Gerat ist mit den aufgelisteten
Bedienelementen, die zur Aktivierung der
Hauptfunktionen notwendig sind, ausge- D
;

stattet.

A) Hauptschalter: zur Aktivierung und
Deaktivierung der Stromversorgung.

B) Leuchtanzeige: ihr Leuchten zeigt an,
dass die Elektrowiderstande in Funktion
sind.

IDM-34600901900.pdf

C) Leuchtanzeige: ihr Leuchten zeigt an,
dass das Gerat mit Strom versorgt wird.

D) Schalter/Regler: zum Aktivieren und Deaktivieren der Elektrowidersténde der Grillrol-
len und zum Einstellen der Heizleistung.
Pos. 0: Elektrowiderstande deaktiviert
Pos. 1-2-3: Elektrowiderstdnde mit unterschiedlichem Leistungsniveau aktiviert.
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WURSTCHENGRILL
RW8

BEDIENUNGSHINWEISE

1-Dricken Sie den Schalter (A) (Position "I"), um die Heizvorrichtung der Grillrollen zu
aktivieren.
Die Leuchtanzeige (C) leuchtet auf.

2-Drehen Sie den Schalter/Regler (D) und stellen Sie die Heizleistung der Widerstande
ein.
Die Leuchtanzeige (B) leuchtet auf.
Sobald das Geréat die ideale Temperatur erreicht hat, legen Sie die Wirstchen auf die
Grillrollen, um diese zu grillen.

) & Informationen
Zur Erzielung optimaler Leistungen wird empfohlen, das Gerat immer eingeschaltet
zu lassen und dieses nur am Ende seiner Einsatzzeit auszuschalten.

@ Achtung - Vorsicht

Zur Vermeidung von Verbrennungen legen Sie die Wiirstchen mit Hilfe der speziel-
len Werkzeuge in den Korb und entnehmen Sie diese stets mit den Werkzeugen.

Falls das Gerat zum ersten Mal benutzt wird, entfernen Sie gegebenenfalls die
Schutzfolienbeschichtung und lassen Sie dieses bei Hochsttemperatur (zirka 15 Mi-
nuten lang) ohne Lebensmittel funktionieren, um unangenehme Geriiche zu ver-
meiden. Lassen Sie das Gerit abkiihlen und wiederholen Sie den Vorgang, falls die
Geriiche fortbestehen.

GERATEREINIGUNG

Vor der Reinigung des Gerats (am Ende des Arbeitstags oder falls notwendig), schal-
ten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus) und
stellen Sie sicher, dass der zu behandelnde Bereich vollkommen abgekihlt ist.

—Entfernen Sie den Riickstandbehalter.

—Waschen Sie den Behalter mit fiir Lebensmittel geeigneten Reinigungsmitteln und spu-
len und trocknen Sie diesen sorgfaltig ab, bevor Sie ihn wieder montieren.

—Reinigen Sie sorgfaltig die Arbeitsflache und alle Umgebungsbereiche.

—Reinigen Sie die Aufenoberflachen des Gerats mit einem feuchten Tuch oder mit einem
Schwamm.

Fiihren Sie die Reinigungsarbeitsschritte ausschlieBlich mit fiir Lebensmittel ge-
eigneten Reinigungsprodukten aus. Verwenden Sie auf keinen Fall korrosive, ent-
flammbare Reinigungsprodukte oder solche, die gesundheitsschéadliche
Substanzen enthalten.
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WURSTCHENGRILL
RW8

Falls vorgesehen ist, das Gerat flir langere Zeit nicht zu benutzen, reinigen Sie dieses,
schalten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus)
und schitzen Sie das Gerat auf geeignete Weise, um es sauber zu halten.

STORUNGSSUCHE

Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behe-
bung eventueller Stérungen und Fehlfunktionen, die im Betrieb auftreten kdnnten.
Einige Stérungen kénnen vom Bediener behoben werden, andere erfordern prazise
technische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten und sind ausschlief3lich von Fach-
personal durchzuflihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich erworbene und aner-
kannte Erfahrung vorweisen kann.

A :
| & Informationen

Bauen Sie keine Innenteile des Gerats aus.
Der Hersteller iibernimmt keinerlei Haftung fiir durch Manipulationen verursachte
Schéden.

Tabelle 14: Betriebsstérungen
Stérung Ursachen Behelfe

Schalten Sie den

Hauptschalter ausgeschaltet. Hauptsehalter ain.

Nehmen Sie Kontakt mit dem
Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.

Keine Spannung auf der
Das Gerat heizt nicht. Stromversorgungsleitung.

Nehmen Sie Kontakt mit dem

Widerstand funktioniert nicht.  Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.

-35- Deutsche Sprache






INDEX

INFORMACION GENERAL Y SOBRE
SEGURIDAD

Objetivo del manual ..........c..ccceeeennee. 3
Identificacion del fabricante y del
APArato.....ccoeeiiii e 3
Modalidad de pedido de asistencia......... 4
Dispositivos de seguridad........................ 4
Sefiales de seguridad e informacion....... 6
Disposiciones para el desembalaje,
desplazamiento e instalacion.................. 6
TOSTADORA TOP 3-6

Descripcion general equipo ...........cc....... 8
Caracteristicas técnicas............ccccoeeuueee. 9
Descripcion mandos .........ccccccvevceeenneenn. 9
Consejos para el USO .......cccceeeeuieeeeennes 10
Limpieza de la maquina...........cc.cc.c...... 10
Busqueda de averias.........cc.coccceieeennes 11

SALAMANDRA RS40 - 70

Descripcion general equipo .................. 12
Caracteristicas técnicas...........ccccueenee. 13
Descripcion mandos ...........ccccceeeeeenneee. 13
Consejos para el Uso.......cccceeeevveveeennns 14
Limpieza de la maquina...........ccccc.c...... 14
Busqueda de averias.............ccccuveeeennnns 15

SALAMANDRA SAL 600 MB

Descripcion general equipo .................. 16
Caracteristicas técnicas..........cccccee.n... 17
Descripcion mandos ...........ccceeccvvvvnnnnns 17
Consejos para el Uso........ccccceecvveeeeenns 18
Limpieza de la maquina........cccc.ccc....... 18
Busqueda de averias.......ccccccveveeeeeenn. 19

TOSTADOR DE PAN TOC-TOCS

Descripcion general equipo .................. 20
Caracteristicas técnicas...........cccccooveee. 21
Descripcion mandos ..........cccoeeevenveene 22
Consejos para el USO ..........ccceeeeeennnen. 22
Limpieza de la maquina..........c.cccceeeee 23
Busqueda de averias.........ccccoooeeerenn. 23

HORNILLO PARA PIZZA FP

Descripcion general equipo .................. 24
Caracteristicas técnicas............ccccoueee. 25
Descripcion mandos .........ccccoveeeenveenne 25
Consejos para el USO .........cccveveeevnnee. 26
Limpieza de la maquina............ccccue.ee 26
Busqueda de averias............ccoecveeeenn. 27
HOT DOG WD3

Descripcion general equipo .................. 28
Caracteristicas técnicas...........cccc.cee.... 29
Descripcion mandos ..........ccccveveeeeennn..
Consejos para el USO ..........ccceeeeeunnee.
Limpieza de la maquina

Busqueda de averias.......cccccccvveeeenenn.

COCEDOR DE SALCHICHAS RW8

Descripcion general equipo .................. 32
Caracteristicas técnicas..........c..c.cceee... 33
Descripcion mandos ..........ccccveeeeeeeennn.. 33
Consejos para el uso.......ccccceeveeeennnen. 34
Limpieza de la maquina..........ccccce........ 34
Busqueda de averias.......ccccccveveeeennn. 35

Idioma espafiol



Idioma espafiol



INFORMACION GENERAL Y
SOBRE SEGURIDAD

OBJETIVO DEL MANUAL

—El manual de uso y mantenimiento, que forma parte integrante del aparato, ha sido rea-
lizado por el fabricante en su idioma original para suministrar informaciéon necesaria
para quienes estén autorizados para el uso de la maquina durante su vida Util prevista.

—Algo de tiempo dedicado a la lectura de la informacién permitira evitar riesgos para la
salud y la seguridad de las personas ademas de dafios econémicos.

—El fabricante se reserva el derecho de aportar modificaciones a la informacion indicada
en el manual sin la obligacidon de comunicarla previamente siempre que no afecte las
condiciones de seguridad.

—Algunas partes del texto se han subrayo dada la importancia de su contenido.

| & Importante
Indica informacion técnica de particular importancia que no se debe descuidar.

@ Cuidado - Advertencia

Indica que es necesario adoptar comportamientos adecuados para no poner en
riesgo la salud y la seguridad de las personas y no provocar dafios econémicos.
/\— .
B Peligro — Atencion
Indica situaciones de grave peligro, que si no se tienen en cuenta, pueden signifi-
car un grave riesgo para la salud y la seguridad de las personas.

IDENTIFICACION DEL FABRICANTE Y DEL APARATO.

La placa de identificacion reproducida se aplica directamente a la maquina. En ella se
mencionan las referencias y todas las indicaciones indispensables para la seguridad
de uso.

Identificacion qel fabricante Marca QE de conformidad

| Ce

Modelo de maquina---}:e pemmmmeeniea --Afio de fabricacion

Numero de matricula---|-5e .
. . -l
Datos técnicos !

IDM-34600900100.tif
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INFORMACION GENERAL Y
SOBRE SEGURIDAD

MODALIDAD DE PEDIDO DE ASISTENCIA
Ante cualquier solicitud de asistencia técnica, indicar la version de la maquina y el tipo
de defecto encontrado.

DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD

—Durante la fase de proyecto y de fabricacion, el fabricante ha dado especial importancia
a los aspectos que pudiesen ocasionar riesgos para la seguridad y la salud de las per-
sonas.

—El fabricante ha adoptado todas las "reglas de buena técnica de fabricacion" y ha fabri-
cado la maquina con materiales especialmente seleccionados para garantizar la higie-
ne alimenticia y el funcionamiento.

—La finalidad de esta informacién es la de sensibilizar a los usuarios para que tengan
sumo cuidado a fin de evitar cualquier riesgo de tipo operativo y alimentario. La pruden-
cia no puede sustituirse. La seguridad esta también en manos de quienes utilizan la ma-
quina (instaladores y usuarios).

—Leer atentamente las instrucciones que se encuentran en el manual de la maquina,
las aplicadas directamente en el aparato y en particular las referidas a la seguridad.

—Mover la maquina respetando la informacion indicada directamente en el embalaje, en
la maquina y en las instrucciones para el uso.

—Durante las fases de transporte, desplazamiento e instalacion, no golpear o dejar caer
la maquina para evitar averiar sus componentes.

—El personal autorizado para realizar las conexiones eléctricas debe comprobar que las
caracteristicas de la linea de alimentacion estén en correspondencia con las indicadas
en la placa, que esté equipada con interruptor diferencial y con componentes en con-
formidad con las leyes y las normas vigentes.

—En ningun caso forzar, eliminar o ignorar los dispositivos de seguridad instalados en la
maquina.

—Se recomienda al usuario leer con atencion todo el manual y asegurarse que se ha com-
prendido en su totalidad y en especial toda la informacion referida a la seguridad.

—Cuando se utiliza por primera vez, es necesario realizar algunas simulaciones para fa-
miliarizarse los mandos, en especial aquellos relativos al encendido y al apagado.

Utilizar la maquina solamente para aquellos usos previstos. El empleo de la maqui-
na para usos impropios y diferentes de aquellos permitidos puede ocasionar ries-
gos para la seguridad y para la salud de las personas, ademas de provocar daios
econémicos.
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INFORMACION GENERAL Y
SOBRE SEGURIDAD

El fabricante declina cualquier responsabilidad por dafios eventuales causados
por el uso impropio de la maquina, por el no respeto de las indicaciones contenidas
en el manual de uso y por forzamientos o modificaciones aportadas sin la autoriza-
cién formal.

—Todas las intervenciones de mantenimiento que requieran una competencia técnica
precisa o una especial capacidad (instalacion, conexion a las alimentaciones, etc.), de-
ben ser realizadas exclusivamente por personal cualificado y con experiencia reconoci-
da y adquirida en el sector especifico de la intervencion.

—No utilizar el aparato con los cables de alimentacién eléctrica en mal estado o no efi-
cientes. Una vez detectado el defecto, detener inmediatamente la maquina en condicio-
nes de seguridad y hacer que personal autorizado y especializado cambie los cables.

Antes de realizar cualquier intervencion de limpieza, mantenimiento, etc., DESCO-
NECTAR LA ALIMENTACION ELECTRICA GENERAL (o bien desconectar la toma
eléctrica) y asegurarse que la zona de tratamiento esté totalmente fria.

—Limpiar la maquina cuando se deja de utilizar o cuando se advierte una razonable ne-
cesidad, incluso debido al tipo de producto alimentario tratado.

— Limpiar cuidadosamente todas las partes de la maquina (comprendidas las zonas de al-
rededor), que pueden estar en contacto directo o indirecto con los productos alimenta-
rios, para preservarlos del riesgo de contaminaciéon y mantener asi la higiene.

— Limpiar la maquina exclusivamente con productos detergentes para uso alimentario. No
utilizar productos de limpieza corrosivos e inflamables o productos que puedan conte-

ner y/o liberar sustancias nocivas.
—Limpiar y desinfectar la maquina utilizando dispositivos de proteccion individuales, en a
especial cuando se utilizan productos detergentes.

—No realizar la limpieza de la maquina con chorros de agua para no dafar los componen-
tes, en especial aquellos eléctricos y electrénicos.

—En caso de inactividad prolongada de la maquina limpiar y secar con cuidado todas sus
partes (internas y externas). Desconectar el cable de alimentacion y asegurarse que las
condiciones ambientales sean idoneas para conseguir una prolongada vida util de la
maquina.

El listado indica las condiciones necesarias para el funcionamiento correcto la instala-
cion eléctrica en relacion con el ambiente circundante.

—Temperatura ambiente no inferior a 5°C.
—Humedad relativa entre el 50% (medida a 40 °C) y el 90% (medida a 20 °C).

—El ambiente no debe poseer zonas con concentracion de gases y polvos potencialmente
explosivos y/o riesgos de incendio.
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INFORMACION GENERAL Y
SOBRE SEGURIDAD

—La actividad puede influenciar el ambiente y con dicho objetivo es necesario tener en
cuenta las emisiones a la atmoésfera de las descargas de liquidos y de la contaminacion
del terreno, del uso de materias primas y de recursos naturales y de la gestion de los
desechos.

—Durante el transporte y el almacenamiento, la temperatura ambiental debe estar com-
prendida entre -25 °C y 55 °C con un maximo de 70 °C, siempre que el tiempo de ex-
posicion no supere las 24 horas.

—Los elementos del embalaje deben eliminarse cumpliendo con las leyes en vigor en el
pais de uso.

—Durante las fases de eliminacion y desguace del aparato, seleccionar todos los compo-
nentes en funcién de sus caracteristicas y realizar su eliminacion diferenciada. En es-
pecial, los componentes eléctricos y electronicos marcados con un simbolo especifico,
deben llevarse a los centros de recoleccién autorizados o bien se deben entregar al
vendedor en el momento de una nueva compra.

Los Aparatos Eléctricos y Electronicos contienen sustancias peligrosas con efec-
tos potencialmente nocivos sobre la salud de las personas y del ambiente. Se re-
comienda efectuar su eliminacién de modo correcto.

SENALES DE SEGURIDAD E INFORMACION

En el aparato, en correspondencia de las zonas en las cuales existen RIESGOS RESI-
DUALES, se aplican senales de seguridad que informan sobre el riesgo correspon-
diente.

Las ilustraciones representan las sefiales de seguridad e informacion aplicadas al aparato.

Peligro de quemaduras: indica que es necesario tener cuidado con
las superficies calientes.

Peligro de shock eléctrico: indica que es necesario desconectar la
alimentacion eléctrica general (o bien desconectar la toma eléctrica)
antes de intervenir en las conexiones eléctricas.

DISPOSICIONES PARA EL DESEMBALAJE, DESPLAZAMIENTO E INSTALACION

— El aparato se entrega embalado en un contenedor especial y, de ser necesario, se debe
estabilizar con material antigolpes para asegurar que no sea dafiado.
En funcién de las caracteristicas del aparato, del lugar de colocacion y del medio de
transporte a utilizar, para facilitar el desplazamiento el embalaje puede colocarse sobre
pallet.
Toda la informacion necesaria para realizar el desplazamiento (carga y descarga) en
condiciones de seguridad se indica directamente en el embalaje.
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INFORMACION GENERAL Y
SOBRE SEGURIDAD

— El desplazamiento del embalaje debe realizarse en funcién de sus caracteristicas (peso,
dimensiones, etc.). Si las dimensiones y el peso son escasos, el desplazamiento puede
realizarse manualmente, en caso contrario, es necesario utilizar un dispositivo de ele-
vacion con la capacidad adecuada.

Al recibir el aparato, comprobar el buen estado de los componentes. En caso de dafios
o falta de algunas partes, contactar con el revendedor de zona para acordar el procedi-
miento a seguir.

—La instalacion es realizada por personal experto y autorizado, que debe asegurarse pre-
viamente que la linea de alimentacion eléctrica esté en correspondencia con las leyes
vigentes en el pais de uso.

—Antes de instalar el aparato, comprobar que la zona elegida sea idénea, debidamente
aireada e iluminada, estable y que tenga el suficiente espacio alrededor para realizar
con facilidad la limpieza y el mantenimiento. Comprobar también que el plano de apoyo
sea estable, que esté nivelado y que la superficie sea facil de limpiar para evitar el ries-
go de acumulacién de suciedad y de contaminacion de los productos alimentarios.

El personal autorizado para realizar la conexién eléctrica debe asegurarse la efi-
ciencia perfecta de la conexidn a tierra de la instalacion eléctrica y debe comprobar
que la tension de la Inea y la frecuencia se corresponden con los datos indicados
en la placa de identificacion.

Para las maquinas con caracteristicas morfolégicas particulares (forma, peso, dimen-
siones, etc.) la informacién indicada en este parrafo podria no ser suficiente. Eventual
informacién suplementaria se indica en el parrafo "Modalidad de levantamiento" para

cada maquina. a
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TOSTADORA TOP 3-6

DESCRIPCION GENERAL EQUIPO

—La tostadora TOP es un aparato disefiado y fabricado para calentar productos alimen-
tarios (pizzas, panecillos, platos precocinados, hamburguesas, tostadas, etc.) destina-
dos a la alimentacién humana.

—Es una maquina profesional que se instala en ambientes de tipo comercial (bares, piz-
zerias, restaurantes, etc.) No se requiere una formacion especial para su uso, pero es
igualmente necesario que los usuarios tengan capacidades y competencias idoneas re-
feridas al sector de la restauracion.

Cualquier uso diferente del indicado por el fabricante debe considerarse como USO
IMPROPIO.

—La maquina posee diferentes modelos fabricados con materiales seleccionados y con
técnicas de fabricacion apropiadas para garantizar la maxima higiene, la resistencia a
la oxidacién, un notable ahorro energético y la seguridad durante el funcionamiento.

La ilustracion representa los componentes principales de la maquina y el listado repro-

duce su descripcion y funciones.

IDM-34600900200.tif
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TOSTADORA TOP 3-6

A)

cuadro mandos: esta equipado con los dispositivos de mando necesarios para per-

mitir el funcionamiento de la maquina (ver "Descripcion mandos").

B)

Compartimento de tratamiento: estd equipado con parrillas de apoyo y resistencias

eléctricas para calentar los productos alimentarios.

C)

D)
ductos alimenticios.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabla 1: Datos técnicos de la maquina

Descripcion Ug,l’gg%ge
Potencia kW
Alimentacion eléctrica V Ph Hz
Dimensiones de la maquina mm
Dimensiones compartimiento
de tratamiento mm
Numero de tostadas n.
Dimensiones embalaje mm
Peso neto kg

Tipo de instalacién

DESCRIPCION MANDOS

La maquina esta equipada con los dispo-
sitivos de mando destallados, necesarios
para activar las funciones principales.

A) Temporizador: permite encender el
compartimento correspondiente y pro-
gramar el tiempo de tratamiento.

B) Indicador luminoso: encendido sefiala
que el compartimento de tratamiento
correspondiente se encuentra en fun-
cionamiento. Si el indicador se apaga,
significa que ha finalizado el tiempo se-
leccionado y se ha apagado el compar-

timento.

Pinzas: sirven para coger los productos alimentarios que deseamos calentar

Recipiente para residuos: sirve para recoger los residuos y fragmentos de los pro-

TOP 3 TOP 6
2 3
230V /1N /50-60 Hz
460x280x250 460x280x360
320x230x150 320x230x260
3 6
540x340x330 540x340x450
7.8 10,8

Instalacién sobre mostrador

IDM-34600900300.if
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TOSTADORA TOP 3-6

CONSEJOS PARA EL USO
1-Introducir los productos alimentarios en el interior del compartimento de tratamiento
con ayuda de las pinzas suministradas.
2-Girar el temporizador y programar el tiempo de tratamiento.
Cuando se apague el indicador luminoso , recoger los productos alimentarios del
compartimento con ayuda de las pinzas suministradas.

Cuidado - Advertencia

Para evitar el riesgo de quemaduras, no introducir y recoger los alimentos sin la
ayuda de las pinzas suministradas.

Para el primer uso de aparato, quitar, si esta presente, la pelicula de proteccién del
revestimiento y hacerlo funcionar a la maxima temperatura (aprox. 15 minutos) sin
el producto alimenticio, con el objetivo de eliminar olores desagradables. Esperar
que el aparato se enfrie aparato y, si los olores persisten, repetir la operacion.

LIMPIEZA DE LA MAQUINA

Antes de realizar la limpieza de la maquina (a final de la jornada de trabajo o cuando
sea necesario) desconectar la alimentacion eléctrica general ( o desconectar la toma
eléctrica) y asegurarse que la zona de tratamiento esté completamente fria.

—Retirar las parrillas y el recipiente de los residuos y limpiar el compartimento con deter-
gentes para uso alimentario.

—Limpiar las parrillas y los depésitos con detergentes para uso alimentario, enjuagarlas
y secarlas bien antes de volver a montarlas.

—Limpiar con cuidado la superficie de trabajo y todas las zonas cercanas.

— Limpiar las superficies externas de la maquina con un pafio humedo o con una esponja.

Cuidado - Advertencia

Realizar las operaciones de limpieza exclusivamente con productos detergentes
especiales para el sector alimentario. Nunca emplear productos de limpieza corro-
sivos, inflamables o que contengan sustancias nocivas para la salud de las perso-
nas.

Si se prevé no utilizar la maquina por un periodo prolongado, después de realizar la
limpieza y de desconectarla de la alimentacién eléctrica general ( o bien desconectarla
de la toma eléctrica), protegerla de modo adecuado para mantenerla limpia.
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TOSTADORA TOP 3-6

BUSQUEDA DE AVERIAS

La informacién siguiente tiene la finalidad de ayudar a identificar y corregir eventuales
anomalias o mal funcionamiento que pudieran presentarse durante la fase de uso.
Algunas averias pueden ser resueltas por el usuario; otras requieren una precisa com-
petencia técnica o especial capacidad y por lo tanto deben ser realizadas exclusiva-
mente por personal cualificado con experiencia reconocida y adquirida en el sector
especifico.

| & Importante

No desmontar partes internas de la maquina.
El fabricante declina cualquier responsabilidad por eventuales dafos causados
por forzamientos.

Tabla 2: Anomalias de funcionamiento
Inconveniente Causa Soluciones

Interruptor general de pared

Introducir el interruptor general.
desconectado. plorg

Contactar el revendedor o un

Falta de tension en la linea de . .
centro de asistencia

El aparato no calienta. alimentacion eléctrica. .
autorizado.
Contactar el revendedor o un
La resistencia no funciona. centro de asistencia

autorizado.
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SALAMANDRA
RS40 - 70

DESCRIPCION GENERAL EQUIPO

—La salamandra RS/40 - RS/70 es un aparato disefiado y fabricado para gratinar y calen-
tar productos alimenticios (pizzas, panecillos, pequefias raciones de carne, etc.), desti-
nados a la alimentaciéon humana.

—Es una maquina profesional que se instala en ambientes de tipo comercial (bares, piz-
zerias, restaurantes, etc.) No se requiere una formacion especial para su uso, pero es
igualmente necesario que los usuarios tengan capacidades y competencias idoneas re-
feridas al sector de la restauracion.

Cualquier uso diferente del indicado por el fabricante debe considerarse como USO
IMPROPIO.

—La maquina posee diferentes modelos fabricados con materiales seleccionados y con
técnicas de fabricacion apropiadas para garantizar la maxima higiene, la resistencia a
la oxidacién, un notable ahorro energético y la seguridad durante el funcionamiento.

La ilustracion representa los componentes principales de la maquina y el listado repro-

duce su descripcion y funciones.
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IDM-34600901101.pdf
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SALAMANDRA
RS40 -70

A) cuadro mandos: esta equipado con los dispositivos de mando necesarios para per-
mitir el funcionamiento de la maquina (ver "Descripcion mandos").

B) Parrilla de coccion: esta equipada con empufiaduras aislantes para poder extraerla
con facilidad.

C) Compartimento de tratamiento: esta equipado con resistencias eléctricas para ca-
lentar los alimentos y con guias para situar la parrilla a diferentes alturas.

D) Recipiente para residuos: sirve para recoger los liquidos y los residuos de la coc-
cion.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabla 3: Datos técnicos de la maquina

Descripcion Ug;gg%ge RS40 RS70
Potencia kW 2,2 4.4
Alimentacion eléctrica V Ph Hz 230V / 1N / 50-60 Hz 400V / 3N / 50-60 Hz
Dimensiones de la maquina mm 600x370x400 880x370x400
E)(l)r:gg:lones de la parrilla de mm 400x290 670x290
Dimensiones embalaje mm 650x450x460 930x470x470
Peso neto kg 15 21
Tipo de instalacion Instalacién sobre mostrador

DESCRIPCION MANDOS

La maquina esta equipada con los dispo-
sitivos de mando destallados, necesarios
para activar las funciones principales. B... ‘ c

+R--
A) Interruptor/regulador: sirve para en- ‘
cender la correspondiente zona de tra-
tamiento y para programar la potencia
de calentamiento de las resistencias
eléctricas.
Pos. 0: aparato desactivado
Pos. 1-2-3: aparato activado a un nivel
de potencia distinto.

IDM-34600901201.pdf

B) Indicador luminoso: encendido indica
que el aparato esta conectado a la red
eléctrica.

C) Indicador luminoso: encendido indica que las resistencias eléctricas estan funcio-
nando.
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SALAMANDRA
RS40 -70

CONSEJOS PARA EL USO
1-Introducir los alimentos sobre la parrilla de coccidon con ayuda de los utensilios y, si
fuese necesario, situarla apoyada en las guias para obtener el tratamiento que se de-
see.
2-Girar el interruptor/regulador y programar la potencia de calentamiento de las resis-
tencias.

Cuidado - Advertencia

Para evitar el riesgo de quemaduras, introducir y recoger los alimentos con la ayu-
da de los utensilios especiales.

Para el primer uso de aparato, quitar, si esta presente, la pelicula de proteccién del
revestimiento y hacerlo funcionar a la maxima temperatura (aprox. 15 minutos) sin
el producto alimenticio, con el objetivo de eliminar olores desagradables. Esperar
que el aparato se enfrie aparato y, si los olores persisten, repetir la operacion.

LIMPIEZA DE LA MAQUINA

Antes de realizar la limpieza de la maquina (a final de la jornada de trabajo o cuando
sea necesario) desconectar la alimentacion eléctrica general ( o desconectar la toma
eléctrica) y asegurarse que la zona de tratamiento esté completamente fria.

—Retirar la parrilla y el recipiente de los residuos y limpiar el compartimento con detergen-
tes para uso alimentario.

—Lavar la parrilla y el recipiente con detergente para uso alimentario, aclarar y secar con
cuidado antes de volver a montar.

—Limpiar con cuidado la superficie de trabajo y todas las zonas cercanas.

— Limpiar las superficies externas de la maquina con un pafio humedo o con una esponja.

Cuidado - Advertencia

Realizar las operaciones de limpieza exclusivamente con productos detergentes
especiales para el sector alimentario. Nunca emplear productos de limpieza corro-
sivos, inflamables o que contengan sustancias nocivas para la salud de las perso-
nas.

Si se prevé no utilizar la maquina por un periodo prolongado, después de realizar la
limpieza y de desconectarla de la alimentacién eléctrica general ( o bien desconectarla
de la toma eléctrica), protegerla de modo adecuado para mantenerla limpia.
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SALAMANDRA
RS40 -70

BUSQUEDA DE AVERIAS

La informacién siguiente tiene la finalidad de ayudar a identificar y corregir eventuales
anomalias o mal funcionamiento que pudieran presentarse durante la fase de uso.
Algunas averias pueden ser resueltas por el usuario; otras requieren una precisa com-
petencia técnica o especial capacidad y por lo tanto deben ser realizadas exclusiva-
mente por personal cualificado con experiencia reconocida y adquirida en el sector
especifico.

| & Importante

No desmontar partes internas de la maquina.
El fabricante declina cualquier responsabilidad por eventuales dafos causados
por forzamientos.

Tabla 4: Anomalias de funcionamiento
Inconveniente Causa Soluciones

Interruptor general de pared

Introducir el interruptor general.
desconectado. plorg

Contactar el revendedor o un

Falta de tension en la linea de . .
centro de asistencia

El aparato no calienta. alimentacion eléctrica. .
autorizado.
Contactar el revendedor o un
La resistencia no funciona. centro de asistencia

autorizado.
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SALAMANDRA
SAL 600 MB

DESCRIPCION GENERAL EQUIPO

—La salamandra SAL 600 MB es un aparato disefiado y fabricado para gratinar y calentar
productos alimenticios (pizzas, panecillos, pequefias raciones de carne, etc.), destina-
dos a la alimentaciéon humana.

—Es una maquina profesional que se instala en ambientes de tipo comercial (bares, piz-
zerias, restaurantes, etc.) No se requiere una formacion especial para su uso, pero es
igualmente necesario que los usuarios tengan capacidades y competencias idoneas re-
feridas al sector de la restauracion.

Cualquier uso diferente del indicado por el fabricante debe considerarse como USO
IMPROPIO.

—La maquina se fabrica con materiales seleccionados y con técnicas de fabricacion apro-
piadas para garantizar la maxima higiene, la resistencia a la oxidacién, un importante
ahorro energético y la seguridad durante el funcionamiento.

La ilustracion representa los componentes principales de la maquina y el listado repro-

duce su descripcion y funciones.
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SALAMANDRA
SAL 600 MB

A) cuadro mandos: esta equipado con los dispositivos de mando necesarios para per-
mitir el funcionamiento de la maquina (ver "Descripcion mandos").

B) Parrilla de coccion: sirve como superficie de apoyo para los alimentos a tratar.

C) Superficie mévil: es regulable en altura con respecto a la parrilla de coccion y esta
equipada con resistencias eléctricas para calentar los productos alimentarios.

D) Recipiente para residuos: sirve para recoger los liquidos y los residuos de la coc-
cion.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabla 5: Datos técnicos de la maquina

Descripcion Urr;’lgg%ge SAL 600 MB
Potencia kW 4.7
Alimentacién eléctrica V Ph Hz 400V / 3N / 50-60 Hz
Altura regulable superficie movil mm 110+270
Dimensiones de la maquina mm 600x560x620
Dimensiones de la parrilla de coccién mm 530x325
Dimensiones embalaje mm 670x630x880
Peso neto kg 47
Tipo de instalacion Instalacién sobre mostrador

DESCRIPCION MANDOS

La maquina esta equipada con los dispo-
sitivos de mando destallados, necesarios
para activar las funciones principales.

A) Interruptor/regulador: sirve para en-
cender la correspondiente zona de tra-
tamiento y para programar la potencia
de calentamiento de las resistencias
eléctricas.

IDM-34600901000.if

B) Indicador luminoso: encendido indica
que las resistencias eléctricas de la
zona correspondiente se encuentran en
funcionamiento.
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SALAMANDRA
SAL 600 MB

CONSEJOS PARA EL USO
1-Colocar los alimentos sobre la parrilla de coccion.
2-Regular la altura de la superficie movil para situar las resistencias en funcion del tipo
de tratamiento a aplicar a los productos alimentarios.
3-Girar el interruptor/regulador y programar la potencia de calentamiento de las resis-
tencias.

Cuidado - Advertencia

Para evitar el riesgo de quemaduras, introducir y recoger los alimentos con la ayu-
da de los utensilios especiales.

Para el primer uso de aparato, quitar, si esta presente, la pelicula de proteccién del
revestimiento y hacerlo funcionar a la maxima temperatura (aprox. 15 minutos) sin
el producto alimenticio, con el objetivo de eliminar olores desagradables. Esperar
que el aparato se enfrie aparato y, si los olores persisten, repetir la operacion.

LIMPIEZA DE LA MAQUINA

Antes de realizar la limpieza de la maquina (a final de la jornada de trabajo o cuando
sea necesario) desconectar la alimentacion eléctrica general ( o desconectar la toma
eléctrica) y asegurarse que la zona de tratamiento esté completamente fria.

—Retirar la parrilla y el recipiente de los residuos y limpiar el compartimento con detergen-
tes para uso alimentario.

—Lavar la parrilla y el recipiente con detergente para uso alimentario, aclarar y secar con
cuidado antes de volver a montar.

—Limpiar con cuidado la superficie de trabajo y todas las zonas cercanas.

— Limpiar las superficies externas de la maquina con un pafio humedo o con una esponja.

Cuidado - Advertencia

Realizar las operaciones de limpieza exclusivamente con productos detergentes
especiales para el sector alimentario. Nunca emplear productos de limpieza corro-
sivos, inflamables o que contengan sustancias nocivas para la salud de las perso-
nas.

Si se prevé no utilizar la maquina por un periodo prolongado, después de realizar la
limpieza y de desconectarla de la alimentacién eléctrica general ( o bien desconectarla
de la toma eléctrica), protegerla de modo adecuado para mantenerla limpia.
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SALAMANDRA
SAL 600 MB

BUSQUEDA DE AVERIAS

La informacién siguiente tiene la finalidad de ayudar a identificar y corregir eventuales
anomalias o mal funcionamiento que pudieran presentarse durante la fase de uso.
Algunas averias pueden ser resueltas por el usuario; otras requieren una precisa com-
petencia técnica o especial capacidad y por lo tanto deben ser realizadas exclusiva-
mente por personal cualificado con experiencia reconocida y adquirida en el sector
especifico.

| & Importante

No desmontar partes internas de la maquina.
El fabricante declina cualquier responsabilidad por eventuales dafos causados
por forzamientos.

Tabla 6: Anomalias de funcionamiento

Inconveniente Causa Soluciones
Interruptor general de pared .
plorg P Introducir el interruptor general.

desconectado.

i . Contactar el revendedor o un
Falta de tension en la linea de . .
centro de asistencia

El aparato no calienta. alimentacion eléctrica. .
autorizado.
Contactar el revendedor o un
La resistencia no funciona. centro de asistencia
autorizado.
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TOSTADOR DE PAN
TOC-TOCS

DESCRIPCION GENERAL EQUIPO

— El tostador de pan de ciclo continuo TOC - TOCS es un aparato disefiado y fabricado
para tostar uniformemente cualquier tipo de pan cortado a rebanadas (tostada) destina-
do a la alimentacion humana.

—Es una maquina profesional que se instala en ambientes de tipo comercial (bares, piz-
zerias, restaurantes, etc.) No se requiere una formacién especial para su uso, pero es
igualmente necesario que los usuarios tengan capacidades y competencias idoneas re-
feridas al sector de la restauracion.

—Dependiendo del tipo de producto a tostar, es posible disponer la salida del producto por
la parte anterior o por la parte posterior del aparato.

Cualquier uso diferente del indicado por el fabricante debe considerarse como USO
IMPROPIO.

—La maquina posee diferentes modelos fabricados con materiales seleccionados y con
técnicas de fabricacion apropiadas para garantizar la maxima higiene, la resistencia a
la oxidacién, un notable ahorro energético y la seguridad durante el funcionamiento.

La ilustracion representa los componentes principales de la maquina y el listado repro-

duce su descripcion y funciones.
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TOSTADOR DE PAN

TOC-TOCS

A) cuadro mandos: esta equipado con los dispositivos de mando necesarios para per-

mitir el funcionamiento de la maquina (ver "Descripcion mandos").

B) Compartimento de tratamiento: esta equipado con resistencias eléctricas para el
tostado, y con el tapete de acero para el transporte del producto.
Durante el proceso de tostado, el tapete transporta el producto y lo deposita en el re-

cipiente (C).

Para que el producto tostado salga por la parte posterior, es necesario abrir la porte-
zuela correspondiente (D).

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabla 7: Datos técnicos de la maquina

Descripcion

Potencia

Alimentacion eléctrica
Dimensiones de la maquina
Dimensiones del tapete de acero
de transporte

Dimensiones embalaje

Peso neto

Tiempo de coccién

Produccion de tostadas por hora
Tipo de instalacion

Nivel de ruido

Unidad de
medida

kW
V Ph Hz
mm

mm

mm
kg
segundos
n°

TOC TOCS
3 2,66
230V /1N / 50-60 Hz
450x680x390 370x480x340
305x410 220x330
720x550x480 560x420x450
22 16
100+360 75+270
150+480 80+360
Instalacién sobre mostrador

-21-

<70 dB (A)

Idioma espafiol



TOSTADOR DE PAN
TOC-TOCS

DESCRIPCION MANDOS
La méaquina esta equipada con los dispo-
sitivos de mando destallados, necesarios G..D
2
A’

para activar las funciones principales.

A) Interruptor general: permite activar y
desactivar el funcionamiento del apara- 1
to. o S |- - &
Pos. 0: aparato desactivado -

Pos. 1: aparato activado

B) Selector: sirve para seleccionar el nu-
mero de resistencias eléctricas a acti-
var.

C) Potenciometro: sirve para regular la
velocidad del tapete de transporte.

D) Indicador luminoso: encendido indica
que las resistencias eléctricas estan
funcionando.

1DM-34600900700.tif

CONSEJOS PARA EL USO
1 -Introducir el producto alimenticio dentro del compartimiento de tratamiento.
2-Girar antes el interruptor general (A) hasta la posicion "I" para activar el funciona-
miento del aparato, y a continuacion el selector (B) para programar el numero de re-
sistencias eléctricas a activar.
El indicador luminoso se enciende.

Cuidado - Advertencia

Para evitar el riesgo de quemaduras, introducir y recoger los alimentos con la ayu-
da de los utensilios especiales.

Para el primer uso de aparato, quitar, si esta presente, la pelicula de proteccién del
revestimiento y hacerlo funcionar a la maxima temperatura (aprox. 15 minutos) sin
el producto alimenticio, con el objetivo de eliminar olores desagradables. Esperar
que el aparato se enfrie aparato y, si los olores persisten, repetir la operacion.

Para que el producto tostado salga por la parte posterior, es necesario abrir la porte-
zuela correspondiente.
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TOSTADOR DE PAN
TOC-TOCS

LIMPIEZA DE LA MAQUINA

Antes de realizar la limpieza de la maquina (a final de la jornada de trabajo o cuando
sea necesario) desconectar la alimentacion eléctrica general ( o desconectar la toma
eléctrica) y asegurarse que la zona de tratamiento esté completamente fria.

—Limpiar el compartimento de tratamiento exclusivamente con productos detergentes
para uso alimentario.

—Limpiar con cuidado la superficie de trabajo y todas las zonas cercanas.

— Limpiar las superficies externas de la maquina con un pafio humedo o con una esponja.

Cuidado - Advertencia

Realizar las operaciones de limpieza exclusivamente con productos detergentes
especiales para el sector alimentario. Nunca emplear productos de limpieza corro-
sivos, inflamables o que contengan sustancias nocivas para la salud de las perso-
nas.

Si se prevé no utilizar la maquina por un periodo prolongado, después de realizar la
limpieza y de desconectarla de la alimentacion eléctrica general ( o bien desconectarla
de la toma eléctrica), protegerla de modo adecuado para mantenerla limpia.

BUSQUEDA DE AVERIAS

La informacion siguiente tiene la finalidad de ayudar a identificar y corregir eventuales
anomalias o mal funcionamiento que pudieran presentarse durante la fase de uso.
Algunas averias pueden ser resueltas por el usuario; otras requieren una precisa com-
petencia técnica o especial capacidad y por lo tanto deben ser realizadas exclusiva-
mente por personal cualificado con experiencia reconocida y adquirida en el sector
especifico.

A
| & Importante

No desmontar partes internas de la maquina.
El fabricante declina cualquier responsabilidad por eventuales dafos causados
por forzamientos.

Tabla 8: Anomalias de funcionamiento
Inconveniente Causa Soluciones

Interruptor general de pared

Introducir el interruptor general.
desconectado. ptorg

Falta de tensién en la linea de  Contactar el revendedor o un

El aparato no calienta. . . o . . .
alimentacion eléctrica. centro de asistencia autorizado.

Contactar el revendedor o un

La resistencia no funciona. . . .
centro de asistencia autorizado.
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HORNILLO PARA
PIZZA FP

DESCRIPCION GENERAL EQUIPO

—El hornillo modelo FP es un aparato disefiado y fabricado para calentar productos ali-
mentarios (pizzas, panecillos, platos precocinados, etc.) destinados a la alimentacion
humana.

—Es una maquina profesional que se instala en ambientes de tipo comercial (bares, piz-
zerias, restaurantes, etc.) No se requiere una formacién especial para su uso, pero es
igualmente necesario que los usuarios tengan capacidades y competencias idéneas re-
feridas al sector de la restauracion.

Cualquier uso diferente del indicado por el fabricante debe considerarse como USO
IMPROPIO.

—La maquina se fabrica con materiales seleccionados y con técnicas de fabricacion apro-
piadas para garantizar la maxima higiene, la resistencia a la oxidacién, un importante
ahorro energético y la seguridad durante el funcionamiento.

La ilustracion representa los componentes principales de la maquina y el listado repro-

duce su descripcién y funciones.

1DM-34600901400.tif

A) Cuadro mandos: esta equipado con los dispositivos de mando necesarios para per-
mitir el funcionamiento de la maquina (ver "Descripcion mandos").

B) Compartimento de tratamiento: esta equipado con resistencias eléctricas para ca-
lentar los alimentos.
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HORNILLO PARA

PIZZA FP

C) Parrilla de coccion: esta equipada con empunaduras aislantes para poder extraerla

con facilidad.

D) Recipiente para residuos: sirve para recoger los residuos y fragmentos de los pro-

ductos alimenticios.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabla 9: Datos técnicos de la maquina

Descripcién U,','Jg?,%ge
Potencia kW
Alimentacion eléctrica V Ph Hz
Dimensiones de la maquina mm
Dimensiones de la parrilla de coccién mm
Dimensiones embalaje mm
Peso neto kg
Temperatura de coccién °C

Tipo de instalacion

DESCRIPCION MANDOS

FP

1,75
230V /1N / 50-60 Hz
500x400x210
300x330

580x500x290

14

0+300
Instalacién sobre mostrador

La maquina esta equipada con los dispo-
sitivos de mando destallados, necesarios
para activar las funciones principales.

A) Temporizador: permite activar el fun-
cionamiento del aparato y programar el
tiempo de tratamiento.

B) Termorregulador: Permite regular la
temperatura.

C) Indicador luminoso: encendido indica
que las resistencias eléctricas estan
funcionando.

D) Indicador luminoso: encendido indica

1DM-34600901500.tif

que el aparato esta conectado a la red
eléctrica.
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HORNILLO PARA
PIZZA FP

CONSEJOS PARA EL USO

1-Extraer la parrilla de coccion , introducir los productos alimentarios con ayuda de los
utensilios, e introducirla de nuevo en el interior del compartimento de tratamiento.

2-Girar el temporizador permite activar el funcionamiento del aparato y programar el
tiempo de tratamiento.

3-Gira el termorregulador en sentido horario para programar la temperatura deseada.
Cuando el temporizador sefiale la finalizacion del tiempo programado, extraer la pa-
rrilla de coccion para sacar los productos alimentarios.

Cuidado - Advertencia

Para evitar el riesgo de quemaduras, introducir y recoger los alimentos con la ayu-
da de los utensilios especiales.

La primera vez que se usa de aparato, quitar, si esta presente, la pelicula de protec-
cién de revestimiento y hacerlo funcionar sin el producto alimenticio por un tiempo
suficiente (aprox. 30 minutos) con el objetivo de eliminar olores desagradables.

Abrir el compartimiento de tratamiento y esperar el enfriamiento del aparato. Si los
olores desagradables persisten cerrar el compartimiento y repetir la operacién has-
ta eliminarlos de forma definitiva.

LIMPIEZA DE LA MAQUINA

Antes de realizar la limpieza de la maquina (a final de la jornada de trabajo o cuando
sea necesario) desconectar la alimentacion eléctrica general ( o desconectar la toma
eléctrica) y asegurarse que la zona de tratamiento esté completamente fria.

—Retirar la parrilla y el recipiente de los residuos y limpiar el compartimento con detergen-
tes para uso alimentario.

—Lavar la parrilla y el recipiente con detergente para uso alimentario, aclarar y secar con
cuidado antes de volver a montar.

—Limpiar con cuidado la superficie de trabajo y todas las zonas cercanas.

—Limpiar las superficies externas de la maquina con un pafio himedo o con una esponja.

Cuidado - Advertencia

Realizar las operaciones de limpieza exclusivamente con productos detergentes
especiales para el sector alimentario. Nunca emplear productos de limpieza corro-
sivos, inflamables o que contengan sustancias nocivas para la salud de las perso-
nas.

Si se prevé no utilizar la maquina por un periodo prolongado, después de realizar la
limpieza y de desconectarla de la alimentacién eléctrica general ( o bien desconectarla
de la toma eléctrica), protegerla de modo adecuado para mantenerla limpia.
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HORNILLO PARA
PIZZA FP

BUSQUEDA DE AVERIAS

La informacién siguiente tiene la finalidad de ayudar a identificar y corregir eventuales
anomalias o mal funcionamiento que pudieran presentarse durante la fase de uso.
Algunas averias pueden ser resueltas por el usuario; otras requieren una precisa com-
petencia técnica o especial capacidad y por lo tanto deben ser realizadas exclusiva-
mente por personal cualificado con experiencia reconocida y adquirida en el sector
especifico.

| & Importante

No desmontar partes internas de la maquina.
El fabricante declina cualquier responsabilidad por eventuales dafos causados
por forzamientos.

Tabla 10: Anomalias de funcionamiento
Inconveniente Causa Soluciones

Interruptor general de pared

Introducir el interruptor general.
desconectado. plorg

Falta de tensién en la linea de  Contactar el revendedor o un

El aparato no calienta. . o o . . .
alimentacion eléctrica. centro de asistencia autorizado.

Contactar el revendedor o un

La resistencia no funciona. . . .
centro de asistencia autorizado.
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HOT DOG WD3

DESCRIPCION GENERAL EQUIPO

—El calentador de salchichas y perritos calientes WD3 es un aparato proyectado y fabri-
cado para preparar productos alimenticios (perritos calientes) destinados a la alimenta-
cién humana.

—Es una maquina profesional que se instala en ambientes de tipo comercial (bares, piz-
zerias, restaurantes, etc.) No se requiere una formacion especial para su uso, pero es
igualmente necesario que los usuarios tengan capacidades y competencias idoneas re-
feridas al sector de la restauracion.

Cualquier uso diferente del indicado por el fabricante debe considerarse como USO
IMPROPIO.

—La maquina se fabrica con materiales seleccionados y con técnicas de fabricacion apro-
piadas para garantizar la maxima higiene, la resistencia a la oxidacién, un importante
ahorro energético y la seguridad durante el funcionamiento.

La ilustracion representa los componentes principales de la maquina y el listado repro-

duce su descripcion y funciones.
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HOT DOG WD3

A) cuadro mandos: esta equipado con los dispositivos de mando necesarios para per-
mitir el funcionamiento de la maquina (ver "Descripcion mandos").

B) Punzones para calentar el pan: sirven para agujerear el producto alimentario (pane-
cillo) y estan equipados con resistencias eléctricas para el tostado.

C) Cesto de tratamiento: sirve para calentar las salchichas. Es de acero inoxidable y
esta protegido por un tubo de pirex. En la parte inferior se ha instalado un contenedor
equipado con resistencias eléctricas para calentar el agua.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabla 11: Datos técnicos de la maquina

Descripcion
Potencia
Alimentacion eléctrica
Dimensiones de la maquina
Dimensiones embalaje
Peso neto
Tipo de instalacién

DESCRIPCION MANDOS

La maquina esta equipada con los dispo-
sitivos de mando destallados, necesarios

para activar las funciones principales.

A) Interruptor: sirve para activar y desac-
tivar las resistencias eléctricas de los

punzones.

B) Interruptor: sirve para programar la po-
tencia de calentamiento de los punzo-

nes.

C) Indicador luminoso: encendido sefiala
que los punzones se encuentran en fun-

cionamiento.

D) Interruptor: sirve para activar y desac-
tivar las resistencias eléctricas del cesto

de tratamiento.

E) Termorregulador: sirve para regular la

temperatura del agua.

WD3

1,1
230V /1N / 50-60 Hz
480x300x350
540x350x380
10
Instalacién sobre mostrador

IDM-34600901701.pdf

F) Indicador luminoso: encendido sefiala que el cesto de tratamiento se encuentra en

funcionamiento.
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HOT DOG WD3

CONSEJOS PARA EL USO

1-Retirar el tubo de proteccion y el cesto.

2-Rellenar el contenedor con agua potable.

3-Volver a montar el tubo de proteccion y el cesto.

4-Pulsar el interruptor (A) (posicion "I") para activar el calentamiento de los punzones.
El indicador luminoso (C) se enciende.

5-Pulsar el interruptor (D) (posicion "I") para activar el calentamiento del agua.
El indicador luminoso (F) se enciende.

6-Regular la temperatura del agua mediante el termorregulador (E), y mediante el inte-
rruptor (B), seleccionar la potencia de calentamiento de los punzones.
En cuanto el aparato haya alcanzado la temperatura ideal, ensartar los panecillos en
los punzones para tostarlos y rellenar el cesto de salchichas para mantenerlas ca-
lientes.

) B Importante

Para obtener el mejor rendimiento, es aconsejable mantener el aparato continua-
mente en funcionamiento y desactivarlo unicamente al final de la jornada laboral.

Cuidado - Advertencia

Para evitar el riesgo de quemaduras, introducir y recoger las salchichas con la ayu-
da de los utensilios especiales.

Para el primer uso de aparato, quitar, si esta presente, la pelicula de proteccién del
revestimiento y hacerlo funcionar a la maxima temperatura (aprox. 15 minutos) sin
el producto alimenticio, con el objetivo de eliminar olores desagradables. Esperar
que el aparato se enfrie aparato y, si los olores persisten, repetir la operacion.

LIMPIEZA DE LA MAQUINA

Antes de realizar la limpieza de la maquina (a final de la jornada de trabajo o cuando
sea necesario) desconectar la alimentacion eléctrica general ( o desconectar la toma
eléctrica) y asegurarse que la zona de tratamiento esté completamente fria.

—Retirar el tubo de proteccidn, el cesto y el contenedor del agua, lavarlos con detergentes
para uso alimentario, aclararlos y secarlos con cuidado antes de volver a montarlos.

—Limpiar con cuidado la superficie de trabajo y todas las zonas cercanas.

— Limpiar las superficies externas de la maquina con un pafio humedo o con una esponja.

Cuidado - Advertencia

Realizar las operaciones de limpieza exclusivamente con productos detergentes espe-
ciales para el sector alimentario. Nunca emplear productos de limpieza corrosivos, in-
flamables o que contengan sustancias nocivas para la salud de las personas.
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HOT DOG WD3

Si se prevé no utilizar la maquina por un periodo prolongado, después de realizar la
limpieza y de desconectarla de la alimentacién eléctrica general ( o bien desconectarla
de la toma eléctrica), protegerla de modo adecuado para mantenerla limpia.

BUSQUEDA DE AVERIAS

La informacion siguiente tiene la finalidad de ayudar a identificar y corregir eventuales
anomalias o mal funcionamiento que pudieran presentarse durante la fase de uso.
Algunas averias pueden ser resueltas por el usuario; otras requieren una precisa com-
petencia técnica o especial capacidad y por lo tanto deben ser realizadas exclusiva-
mente por personal cualificado con experiencia reconocida y adquirida en el sector
especifico.

/a\
) B Importante

No desmontar partes internas de la maquina.
El fabricante declina cualquier responsabilidad por eventuales dafos causados
por forzamientos.

Tabla 12: Anomalias de funcionamiento
Inconveniente Causa Soluciones

Interruptor general de pared

Introducir el interruptor general.
desconectado. ptorg

Contactar el revendedor o un

Falta de tensién en la linea de ) .
centro de asistencia

El aparato no calienta. alimentacion eléctrica. .
autorizado.
Contactar el revendedor o un
La resistencia no funciona. centro de asistencia

autorizado.
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COCEDOR DE
SALCHICHAS RW8

DESCRIPCION GENERAL EQUIPO

—El cocedor de salchichas RW8 es un aparato disefiado y fabricado para calentar pro-
ductos alimentarios (salchichas, etc.) destinados a la alimentacion humana.

—Es una maquina profesional que se instala en ambientes de tipo comercial (bares, piz-
zerias, restaurantes, etc.) No se requiere una formacion especial para su uso, pero es
igualmente necesario que los usuarios tengan capacidades y competencias idoneas re-
feridas al sector de la restauracion.

Cualquier uso diferente del indicado por el fabricante debe considerarse como USO
IMPROPIO.

—La maquina se fabrica con materiales seleccionados y con técnicas de fabricacion apro-
piadas para garantizar la maxima higiene, la resistencia a la oxidacién, un importante
ahorro energético y la seguridad durante el funcionamiento.

La ilustracion representa los componentes principales de la maquina y el listado repro-

duce su descripcion y funciones.

1DM-34600901800.pdf
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COCEDOR DE
SALCHICHAS RW8

A) cuadro mandos: esta equipado con los dispositivos de mando necesarios para per-
mitir el funcionamiento de la maquina (ver "Descripcion mandos").

B) Rodillos de coccion: sirven para cocer las salchichas. Son de acero inoxidable y es-
tan equipados con resistencias eléctricas.

C) Recipiente para residuos: sirve para recoger los liquidos y los residuos de la coc-
cion.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabla 13: Datos técnicos de la maquina

Descripcion Ug;ggl%ge RWS8
Potencia kW 1,8
Alimentacién eléctrica V Ph Hz 230V /1N / 50-60 Hz
Dimensiones de la maquina mm 460x350x200
Dimensiones embalaje mm 590x440x270
Peso neto kg 11
Tipo de instalacion Instalacién sobre mostrador
Nivel de ruido <70dB (A)

DESCRIPCION MANDOS

La maquina esta equipada con los dispo-
sitivos de mando destallados, necesarios
para activar las funciones principales. D

A) Interruptor general: permite activar y
desactivar la alimentacion eléctrica.

B) Indicador luminoso: encendido indica
que las resistencias eléctricas estan
funcionando.

1DM-34600901900.pdf

C) Indicador luminoso: encendido indica
que el aparato esta conectado a la red
eléctrica.

D) Interruptor/regulador: sirve para activar y desactivar las resistencias eléctricas de
los rodillos de coccién y programar la potencia de calentamiento.
Pos. 0: resistencias eléctricas desactivadas
Pos. 1-2-3: resistencias eléctricas activadas a un nivel de potencia distinto.
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COCEDOR DE
SALCHICHAS RW8

CONSEJOS PARA EL USO

1-Pulsar el interruptor (A) (posicion "I") para activar el calentamiento de los rodillos de
coccion.
El indicador luminoso (C) se enciende.

2-Girar el interruptor/regulador (D) y programar la potencia de calentamiento de las re-
sistencias.
El indicador luminoso (B) se enciende.
En cuanto el aparato haya alcanzado la temperatura ideal, colocar las salchichas so-
bre los rodillos de coccion para cocerlas.

| & Importante

Para obtener el mejor rendimiento, es aconsejable mantener el aparato continua-
mente en funcionamiento y desactivarlo inicamente al final de la jornada laboral.

Cuidado - Advertencia

Para evitar el riesgo de quemaduras, introducir y recoger las salchichas con la ayu-
da de los utensilios especiales.

Para el primer uso de aparato, quitar, si esta presente, la pelicula de proteccion del
revestimiento y hacerlo funcionar a la maxima temperatura (aprox. 15 minutos) sin
el producto alimenticio, con el objetivo de eliminar olores desagradables. Esperar
que el aparato se enfrie aparato y, si los olores persisten, repetir la operacion.

LIMPIEZA DE LA MAQUINA

Antes de realizar la limpieza de la maquina (a final de la jornada de trabajo o cuando
sea necesario) desconectar la alimentacion eléctrica general ( o desconectar la toma
eléctrica) y asegurarse que la zona de tratamiento esté completamente fria.

— Quitar el recipiente de residuos.

—Lavar el recipiente con detergente para uso alimentario, aclarar y secar con cuidado an-
tes de volver a montar.

—Limpiar con cuidado la superficie de trabajo y todas las zonas cercanas.
— Limpiar las superficies externas de la maquina con un pafio humedo o con una esponja.

Cuidado - Advertencia

Realizar las operaciones de limpieza exclusivamente con productos detergentes
especiales para el sector alimentario. Nunca emplear productos de limpieza corro-
sivos, inflamables o que contengan sustancias nocivas para la salud de las perso-
nas.
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COCEDOR DE
SALCHICHAS RW8

Si se prevé no utilizar la maquina por un periodo prolongado, después de realizar la
limpieza y de desconectarla de la alimentacién eléctrica general ( o bien desconectarla
de la toma eléctrica), protegerla de modo adecuado para mantenerla limpia.

BUSQUEDA DE AVERIAS

La informacion siguiente tiene la finalidad de ayudar a identificar y corregir eventuales
anomalias o mal funcionamiento que pudieran presentarse durante la fase de uso.
Algunas averias pueden ser resueltas por el usuario; otras requieren una precisa com-
petencia técnica o especial capacidad y por lo tanto deben ser realizadas exclusiva-
mente por personal cualificado con experiencia reconocida y adquirida en el sector
especifico.

/a\
) B Importante

No desmontar partes internas de la maquina.
El fabricante declina cualquier responsabilidad por eventuales dafos causados
por forzamientos.

Tabla 14: Anomalias de funcionamiento
Inconveniente Causa Soluciones

Interruptor general de pared

Introducir el interruptor general.
desconectado. ptorg

Contactar el revendedor o un
centro de asistencia
autorizado.

Falta de tensién en la linea de
El aparato no calienta. alimentacion eléctrica.

Contactar el revendedor o un

La resistencia no funciona. centro de asistencia
autorizado.

-35- Idioma espafiol






iNDICE

INFORMACOES GERAIS E SOBRE A
SEGURANCA

Finalidade do manual ...............c..c..ce.. 3
Identificagdo do construtor e da

MAQUING .eeeeeiiieeeeee e 3
Modalidade de pedido de assisténcia.....4
Disposigbes de seguranga...................... 4
Sinais de seguranca e informacgéo.......... 6
Disposigdes para a desembalagem,
movimentagéo e instalagdo .................... 6

TORRADEIRA TOP 3-6

Descricao geral aparelhagem................. 8
Caracteristicas técnicas..........c.cccecverenee 9
Descricdo dos comandos.............cccuueeee 9
Conselhos para 0 USO..........cceeeeverenee. 10
Limpeza da maquina ............ccccevverenee. 10
Procura de avarias.........ccccocoveeeeeennen. 11

TORRADEIRAS RS40 - 70

Descricao geral aparelhagem............... 12
Caracteristicas técnicas...........ccccceeen.. 13
Descrigdo dos comandos...................... 13
Conselhos para 0 USO.......cceeveiveeeeeennes 14
Limpeza da maquina ..........c.ccceevveeenee. 14
Procura de avarias.........cc.cccccvveeeeennen. 15

TOSTADEIRAS DE PRENSA

SAL 600 MB

Descricao geral aparelhagem............... 16
Caracteristicas técnicas...........ccccccceue. 17
Descrigdo dos comandos...................... 17
Conselhos para 0 USO.......cceeveivieieeennees 18
Limpeza da maquina ..........c.ccceevverenee. 18
Procura de avarias.........ccccocceeeeeennen. 19

TORRADEIRA TOC-TOCS

Descricao geral aparelhagem............... 20
Caracteristicas técnicas..........cc.coccueeee.. 21
Descrigdo dos comandos...................... 22
Conselhos para o uso..........cccccuvvvivnnnns 22
Limpeza da maquina............cccceeeeeeeennn. 23
Procura de avarias..........ccccceeeeviieenenn. 23

MINIFORNO PIZZA FP

Descricao geral aparelhagem............... 24
Caracteristicas técnicas..........c....cc..e.... 25
Descricdo dos comandos...................... 25
Conselhos para 0 USO.........cceeveeennneee. 26
Limpeza da maquina.........c.ccoceeeeeiiieenee 26
Procura de avarias..........cccoceeeevicinnennn. 27
HOT-DOG WD3

Descrigao geral aparelhagem............... 28
Caracteristicas técnicas....................... 29
Descri¢cdo dos comandos...................... 29
Conselhos para 0 USO.........cc.ceveeennneen.. 30
Limpeza da maquina.........c.ccoeeeeeiineenes 30
Procura de avarias........c.cccoceveevecieennnn. 31

MAQUINA PARA COZER SALSICHAS
RW8

Descrigao geral aparelhagem............... 32
Caracteristicas técnicas..........c..ccee..... 33
Descrigdo dos comandos...................... 33
Conselhos para 0 USO........cccveeveeennneee.. 34
Limpeza da maquina.........c.ccocceeeeiieennee 34
Procura de avarias........c.ccccceveevecieennnn. 35

Lingua portuguesa



Lingua portuguesa



INFORMAGOES GERAIS E
SOBRE A SEGURANCA

FINALIDADE DO MANUAL

—0O manual de uso e de manutengdo que é parte integrante da maquina foi realizado pelo
construtor na prépria lingua original para fornecer as informagées necessérias a todas
as pessoas autorizadas a interagir com a maquina no arco da sua vida prevista.

—Um pouco de tempo dedicado a leitura destas informagdes permitira evitar riscos a sau-
de e a seguranca das pessoas e danos econémicos.

— O construtor reserva-se o direito de modificar as informagdes contidas no manual sem
obrigagéo de as comunicar preventivamente, desde que ndo prejudiquem a segurancga.

—Algumas partes do texto foram evidenciadas de modo a realgar a importancia da men-
sagem.

| & Importante

Indica informacgodes técnicas de particular importancia que nao devem ser ignoradas.

@ Cautela — Adverténcia

Indica a necessidade de adoptar um comportamento adequado para nao pér em ris-
co a saude e a seguranca das pessoas e para ndo provocar danos econémicos.

7 \— -

Indica situagdes de perigo grave que, se ignoradas, podem por seriamente em ris-
co a saude e a segurancga das pessoas.

IDENTIFICAGAO DO CONSTRUTOR E DA MAQUINA
A placa de identificagdo indicada é aplicada directamente na maquina. Contém todas

as referéncias e as indicagdes indispensaveis para a seguranga durante o uso.
Identificag&o do construtor Marca CE de conformidade
| c €
Modelo da maquina-----e EEEEEE R --Ano de construgdo

Numero de matricula--4--e .
. . o[
Dados técnicos |
e

IDM-34600900100.if
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INFORMAGOES GERAIS E
SOBRE A SEGURANCA

MODALIDADE DE PEDIDO DE ASSISTENCIA
Para qualquer pedido de assisténcia técnica, indique a versdo da maquina e o tipo de
defeito encontrado.

DISPOSIGOES DE SEGURANGA

— O construtor, em fase de projecto e construgéo, focalizou a propria atengao nas situa-
¢bes que possam ser fonte de risco para a seguranga e para a saude das pessoas.

— O construtor adoptou todas as "regras de boa técnica de construgéo" e realizou a ma-
quina com materiais adequadamente seleccionados para assegurar a higiene alimentar
e a funcionalidade da méaquina.

— Objectivo destas informagdes € o de sensibilizar os utilizadores para que prestem a ma-
xima atengdo para prevenirem qualquer risco de tipo operativo e alimentar. De qualquer
modo, a prudéncia é insubstituivel. A seguranca também esta nas méos de todas as
pessoas que interagem com a maquina (instaladores e utilizadores).

—Leia com atengéo as instrugdes indicadas no manual que acompanha a maquina e as
que se encontram na prépria maquina e, sobretudo, respeite as que se referem a se-
guranga.

—Movimente a maquina respeitando as informagdes indicadas directamente na embala-
gem, na maquina e nas instrucdes de uso.

—Durante as fases de transporte, movimentagéo e instalagdo, ndo bata ou deixe cair a
maquina para evitar danos aos seus componentes.

—As pessoas autorizadas a efectuarem a ligagao eléctrica devem verificar que as carac-
teristicas da linha de alimentagdo correspondem a quanto indicado na placa, que a
mesma possua o interruptor diferencial e com componentes em conformidade com as

leis e as normas em vigor.

—Na&o altere, ndo elimine nem bypass em nenhum caso, os dispositivos de seguranga ins-
talados na maquina.

—Recomendamos a leitura atenta de todo o manual e que se certifique de o ter compre-
endido, em particular, de ter entendido todas as informagdes relativas a seguranca.

— Ao utilizar pela primeira vez a maquina, se necessario, efectue algumas simulagbes
para identificar os comandos, em particular os que permitem ligar e desligar a maquina.

Utilize a maquina s6 para os usos previstos. O emprego da maquina para usos im-
proprios e diferentes dos permitidos pode comportar riscos para a seguranga e a
saude das pessoas e provocar danos econémicos.
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INFORMAGOES GERAIS E
SOBRE A SEGURANCA

O construtor declina qualquer responsabilidade por eventuais danos provocados
pelo uso improéprio da maquina, pelo desrespeito das indicagées contidas no ma-
nual de utilizagao e por alteragées ou modificagdes efectuadas sem a sua formal
autorizagao.

—Todas as intervengdes que requeiram uma especifica competéncia técnica ou particu-
lares capacidades (instalagdo, ligagédo alimentacéo, etc.) devem ser efectuadas exclu-
sivamente por pessoal qualificado e com experiéncia reconhecida e adquirida no sector
especifico de intervengao.

—Nunca utilize a maquina com os cabos de alimentagéo eléctrica danificados e ineficien-
tes. Mal note algum defeito, pare imediatamente a maquina em condi¢des de seguranca
e mande substituir os cabos por pessoal autorizado e qualificado.

Antes de efectuar qualquer intervengao de limpeza, manutencao, etc., DESLIGUE A
ALIMENTAGAO ELECTRICA GERAL (ou desligue a tomada) e certifique-se que a
zona de tratamento esteja totalmente arrefecida.

—Limpe a maquina no fim de cada utilizagdo ou quando achar oportuno, também em fun-
¢ao do tipo de produto alimentar tratado.

—Limpe cuidadosamente todas as partes da maquina (incluidas as zonas limitrofes) que
possam entrar em contacto directo ou indirecto com os produtos alimentares, para os
preservar do risco de contaminagéo e mantenha a higiene.

—Limpe a maquina exclusivamente com produtos detergentes para uso alimentar. Nunca
utilize produtos de limpeza corrosivos e inflamaveis ou produtos que possam conter e/
ou libertar substancias nocivas.

—Limpe e higienize a maquina utilizando produtos de protecgéo individuais, em particular,
quando se utilizam produtos detergentes.

—Nao limpe a maquina com jactos de agua para nao danificar os componentes, em par-
ticular, os eléctricos e electrénicos.

—No caso de prolongada inactividade da maquina, limpe e enxugue cuidadosamente to-
das as suas partes (internas e externas). Desligue o cabo de alimentagéo e certifique-
se que as condi¢cdes ambientais sejam adequadas para conservar a maquina no tempo.

A lista indica as condi¢cdes necessarias para o correcto funcionamento do equipa-
mento eléctrico em fungdo do ambiente circunstante.

—Temperatura ambiente nao inferior a 5°C.
—Humidade relativa entre 50% (relevada a 40 °C) e 90% (relevada a 20 °C).

— 0O ambiente n&o deve apresentar zonas com concentragéo de gas e de poeiras poten-
cialmente explosivos e/ou a risco de incéndio.
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INFORMAGOES GERAIS E
SOBRE A SEGURANCA

— A actividade pode influenciar o ambiente e, por isso, &€ necessario prestar atencao as
emissdes atmosféricas, as descargas de liquidos e a contaminagao do solo, ao uso de
matérias primas e de recursos naturais e a gestéo dos lixos.

—Durante o transporte e a armazenagem, a temperatura ambiental deve estar compreen-
dida entre os -25 °C e os 55 °C com um maximo de 70 °C, desde que o tempo de ex-
posicéo ndo seja superior as 24 horas.

—Os componentes da embalagem devem ser eliminados conforme as leis em vigor no pa-
is de utilizagao.

—Durante as fases de desactivacédo e destruicdo da maquina, seleccione todos os com-
ponentes em fungdo das suas caracteristicas e providencie a sua eliminagao diferen-
ciada. Em particular, os componentes eléctricos e electrénicos, marcados com um
especifico simbolo, devem ser eliminados nos apropriados centros de recolha autoriza-
dos ou entregues ao vendedor no momento de uma nova compra.

Os Aparelhos Eléctricos e Electronicos contém substancias perigosas com efeitos
potencialmente nocivos para a salide das pessoas e sobre o ambiente. Recomen-
damos a sua correcta eliminagao.

SINAIS DE SEGURANGA E INFORMAGAO

Na maquina, em correspondéncia das zonas onde existem OUTROS RISCOS, séo
aplicados sinais de seguranga que informam sobre o respectivo risco.

As figuras mostram os sinais de seguranga e informagéo que sao aplicados na maquina.

Perigo de queimadura: assinala que é necessario prestar atengao as
superficies quentes.

Perigo de choque eléctrico: assinala que é necessario desligar a ali-
mentagao eléctrica geral (ou a tomada) antes de intervir nas ligagdes
eléctricas.

DISPOSIGOES PARA A DESEMBALAGEM, MOVIMENTAGAO E INSTALAGAO

—A maquina é entregue embalada numa caixa apropriada e, se necessario, é oportuna-
mente estabilizada com material anti-choque para assegurar a sua integridade.
Conforme as caracteristicas da maquina, do local de destino e do meio de transporte a
utilizar, para facilitar a movimentagao, a embalagem pode ser paletizada.

Todas as informagdes necessarias para efectuar a movimentagéo (carga e descarga)
em condi¢des de seguranca estdo indicadas directamente na embalagem.
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INFORMAGOES GERAIS E
SOBRE A SEGURANCA

—A movimentagédo da embalagem deve ser efectuada em fungéo das suas caracteristicas
(peso, dimensbes, etc.). Se as dimensdes e o peso forem contidos, a movimentagao
pode ser efectuada manualmente, caso contrario, € necessario utilizar um dispositivo
de levantamento de capacidade apropriada.

Ao receber a maquina, verifique a integridade de todos os componentes. No caso de
danos ou de falta de algumas partes, contacte o revendedor de zona para concordar os
passos a seguir.

—A instalagdo deve ser feita por pessoal qualificado e autorizado que se deve certificar
preventivamente que a linha de alimentagéo eléctrica responda as leis em vigor em ma-
téria, as normas e as especificagdes em vigor no pais de utilizagao.

—Antes de instalar a maquina, verifique que o local escolhido seja apropriado, suficiente-
mente arejado e iluminado, estavel e que tenha um espago a volta suficiente para efec-
tuar facilmente a limpeza e a manutengao. Além disso, verifique que o plano de apoio
seja estavel, nivelado e que a sua superficie possa ser limpa com facilidade de modo a
evitar o risco de acumulagao de sujidade e de contaminagéo dos produtos alimentares.

O pessoal autorizado a efectuar a ligagao eléctrica deve verificar a perfeita eficién-
cia da ligagao de terra da instalagao eléctrica e que a tensao de linha e a frequéncia
correspondam aos dados indicados na placa de identificagao.

Para as maquinas com caracteristicas morfologicas particulares (forma, peso, dimen-
sOes, etc.), as informagdes contidas neste paragrafo podem n&o ser exaustivas. Even-
tuais informagdes suplementares estdo indicadas no paragrafo "Modalidade de
levantamento" de cada maquina.
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TORRADEIRA TOP 3-6

DESCRIGCAO GERAL APARELHAGEM

—A torradeira TOP é um aparelho projectado e construido para aquecer alimentos (pi-
zzas, paes, alimentos pré-cozidos, hamburgueres, tostas recheadas, etc.), destinados
a alimentagao.

—A maquina é de tipo profissional e deve ser instalada em ambientes de tipo comercial
(bar, pizzarias, restaurantes, etc.). Ndo requer uma preparacao particular, mas de qual-
quer modo, € necessario que os utilizadores possuam capacidade e competéncia es-
pecificas no sector da restauragéo.

Qualquer utilizagao diferente da indicada pelo construtor deve ser considerada
como USO IMPROPRIO.

— 0O equipamento pode ser fornecido em varios modelos realizados com materiais selec-
cionados e técnicas de construgéo apropriadas para assegurar a maxima higiene, a re-
sisténcia a oxidagcdo, uma notavel poupanca energética e a seguranca de
funcionamento.

A figura apresenta os principais componentes de um modelo da maquina e a lista con-

tém a respectiva descri¢do e fungao.

1DM-34600900200.tif
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TORRADEIRA TOP 3-6

A)

Quadro de comandos: é equipado com os dispositivos de comando necessarios

para fazer funcionar a maquina (ver "Descrigdo dos comandos").

B)
para aquecer os alimentos.

C)

D)
mentares.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabela 1: Dados técnicos da maquina

Descrigao U%‘é%‘;gade

Poténcia kW
Alimentacéo eléctrica V Ph Hz
Dimensdes da maquina mm
Dimensdes do forno mm
Numero de tostas n.
Dimensdes da embalagem mm
Peso liquido kg

Tipo de instalagéo

DESCRIGAO DOS COMANDOS

A maquina esta equipada com os disposi-
tivos de comando listados, necessarios
para activar as suas fungdes principais.

A) Temporizador: serve para activar o
respectivo forno e para programar o
tempo de cozedura.

B) Indicador luminoso: aceso indica que
o forno respectivo esta a funcionar.
Quando o indicador luminoso apaga,
significa que o tempo programado ter-

minou e que o forno esta desligado.

Cavidade do forno: esta equipado com grelhas de apoio e resisténcias eléctricas

Pingas servem para apanhar os alimentos que se deseja aquecer.:

Recipiente restos: serve para recolher as migalhas e os fragmentos dos produtos ali-

TOP 3 TOP 6
2 3
230V /1N /50-60 Hz
460x280x250 460x280x360
320x230x150 320x230x260
3 6
540x340x330 540x340x450
7,8 10,8

Instalagéo na banca

1DM-34600900300.tif
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TORRADEIRA TOP 3-6

CONSELHOS PARA O USO
1-Introduza os alimentos dentro do forno com a ajuda das respectivas pingas.
2-Rode o temporizador e programe o tempo de tratamento.
Quando o indicador luminoso apaga, retire o alimento do forno com a ajuda das res-
pectivas pingas.

Cautela — Adverténcia

Para evitar o risco de queimaduras, ndo introduza ou retire os alimentos sem a aju-
da das respectivas pingas.

Se estiver a utilizar o equipamento pela primeira vez, retire a eventual pelicula pro-
tectora de revestimento e ponha-o a funcionar a temperatura maxima (cerca de 15
minutos) sem nenhum alimento para eliminar os cheiros desagradaveis. Espere
que o equipamento arrefeca e se os cheiros persistirem, volte a repetir a operagao.

LIMPEZA DA MAQUINA

Antes de limpar o equipamento (no fim do dia ou quando necessario), desligue a ali-
mentacao eléctrica geral (ou desligue a ficha da tomada) e certifique-se que a zona de
cozedura esteja completamente fria.

—Retire as grelhas, o recipiente colector de restos e limpe o forno com detergentes para
uso alimentar.

—Lave as grelhas e os recipientes colectores de restos com detergentes para uso alimen-
tar, enxague-os e enxugue-os cuidadosamente antes de os voltar a montar.

—Limpe cuidadosamente o plano de trabalho e todas as zonas a volta.

—Limpe as superficies externas da maquina com um pano humido ou com uma esponja.

Cautela — Adverténcia

Faca as operagdes de limpeza utilizando exclusivamente produtos detergentes
para uso alimentar. E taxativamente proibido utilizar produtos de limpeza corrosi-
vos, inflamaveis ou que contém substancias nocivas para a salde das pessoas.

Se prevé nao utilizar a maquina por um longo periodo de tempo, depois de a ter limpo
e desligado da alimentacao eléctrica geral (ou desligado da tomada) protege-a ade-
quadamente para a manter limpa.
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TORRADEIRA TOP 3-6

PROCURA DE AVARIAS

As informagbes a seguir indicadas tém o objectivo de ajudar a identificar e corrigir
eventuais anomalias e maus funcionamentos que se podem verificar durante a fase de
utilizagao.

Alguns tipos de avarias podem ser resolvidas pelo préprio utilizador; outras requerem
competéncias técnicas especificas ou particulares capacidades, devendo estas serem
resolvidas exclusivamente por pessoal qualificado possuidor de experiéncia reconhe-
cida e adquirida na area especifica de intervengao.

| & Importante

Nao desmonte as partes interiores da maquina.
O construtor declina qualquer responsabilidade por eventuais danos provocados
por interveng6es nao autorizadas.

Tabela 2: Anomalias de funcionamento
Inconveniente Causas Solugbes
Interruptor geral desligado. Insira o interruptor geral.

Contacte o revendedor ou um
centro de assisténcia
autorizado.

Falta de tensado na linha de
. ~ alimentagéo eléctrica.
O equipamento ndo aquece.
Contacte o revendedor ou um
A resisténcia nao funciona. centro de assisténcia
autorizado.
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TORRADEIRAS
RS40 - 70

DESCRIGCAO GERAL APARELHAGEM

— A torradeira RS/40 - RS/70 é um aparelho projectado e construido para gratinar e aque-
cer alimentos (pizzas, paes, pequenas porgdes de carne, etc.) destinados a alimenta-
cao.

—A maquina é de tipo profissional e deve ser instalada em ambientes de tipo comercial
(bar, pizzarias, restaurantes, etc.). Nao requer uma preparagao particular, mas de qual-
quer modo, € necessario que os utilizadores possuam capacidade e competéncia es-
pecificas no sector da restauragéo.

Qualquer utilizagao diferente da indicada pelo construtor deve ser considerada
como USO IMPROPRIO.

— 0O equipamento pode ser fornecido em varios modelos realizados com materiais selec-
cionados e técnicas de construgéo apropriadas para assegurar a maxima higiene, a re-
sisténcia a oxidagcdo, uma notavel poupanca energética e a seguranca de
funcionamento.

A figura apresenta os principais componentes de um modelo da maquina e a lista con-

tém a respectiva descri¢do e fungao.

-l L...B
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IDM-34600901101.pdf

-12- Lingua portuguesa



TORRADEIRAS
RS40 - 70

A) Quadro de comando:s ¢é equipado com os dispositivos de comando necessarios
para fazer funcionar a maquina (ver "Descrigdo dos comandos").

B) Grelha de cozedura: esta equipada com pegas atérmicas para poder ser facilmente
extraida.

C) Cavidade do forno: possui resisténcias eléctricas para aquecer os alimentos e guias
para posicionar a grelha a diferentes alturas.

D) Recipiente colector de restos: serve para recolher os liquidos e os residuos da co-
zedura.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabela 3: Dados técnicos da maquina

Descrig&o U%%agligade RS40 RS70
Poténcia kW 2,2 4.4
Alimentagéo eléctrica V Ph Hz 230V /1N / 50-60 Hz 400V / 3N / 50-60 Hz
Dimensdes da maquina mm 600x370x400 880x370x400
CD(')’;‘:J‘US:;‘*S da grelha de mm 400x290 670x290
Dimensdes da embalagem mm 650x450x460 930x470x470
Peso liquido kg 15 21
Tipo de instalagéo Instalagdo na banca

DESCRIGAO DOS COMANDOS

A maquina esta equipada com os disposi-
tivos de comando listados, necessarios
para activar as suas fungdes principais. B... ‘ c

N
A) Interruptor/regulador: serve para ligar ‘
a respectiva zona de laboragéo e para
programar a poténcia de aquecimento
das resisténcias eléctricas.
Pos. 0: aparelho desactivado
Pos. 1-2-3: aparelho ligado com diferen-
te nivel de poténcia.
B) Indicador luminoso: aceso, indica que
0 equipamento esta a ser alimentado
electricamente.

IDM-34600901201.pdf

C) Indicador luminoso: aceso, indica que
as resisténcias eléctricas estdo a funcionar.
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TORRADEIRAS
RS40 - 70

CONSELHOS PARA O USO
1-Ponha os alimentos na grelha de cozedura com a ajuda dos utensilios e, se neces-
sario, coloque-a nas guias para obter a cozedura desejada.
2-Rode o interruptor/regulador e programe a poténcia de aquecimento das resistén-
cias.

Cautela — Adverténcia

Para evitar o risco de queimaduras, coloque ou retire os alimentos com a ajuda de
utensilios adequados.

Se estiver a utilizar o equipamento pela primeira vez, retire a eventual pelicula pro-
tectora de revestimento e ponha-o a funcionar a temperatura maxima (cerca de 15
minutos) sem nenhum alimento para eliminar os cheiros desagradaveis. Espere
que o equipamento arrefeca e se os cheiros persistirem, volte a repetir a operagao.

LIMPEZA DA MAQUINA

Antes de limpar o equipamento (no fim do dia ou quando necessario), desligue a ali-
mentacao eléctrica geral (ou desligue a ficha da tomada) e certifique-se que a zona de
cozedura esteja completamente fria.

—Retire a grelha, o recipiente colector dos restos e limpe o forno com detergentes para
uso alimentar.

—Lave a grelha e o recipiente colector de restos com detergentes para uso alimentar, en-
xague-os e enxugue-os cuidadosamente antes de os voltar a montar.

—Limpe cuidadosamente o plano de trabalho e todas as zonas a volta.

—Limpe as superficies externas da maquina com um pano hiumido ou com uma esponja.

Cautela — Adverténcia

Faca as operagdes de limpeza utilizando exclusivamente produtos detergentes
para uso alimentar. E taxativamente proibido utilizar produtos de limpeza corrosi-
vos, inflamaveis ou que contém substancias nocivas para a salde das pessoas.

Se prevé nao utilizar a maquina por um longo periodo de tempo, depois de a ter limpo
e desligado da alimentacao eléctrica geral (ou desligado da tomada) protege-a ade-
quadamente para a manter limpa.
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TORRADEIRAS
RS40 - 70

PROCURA DE AVARIAS

As informagbes a seguir indicadas tém o objectivo de ajudar a identificar e corrigir
eventuais anomalias e maus funcionamentos que se podem verificar durante a fase de
utilizagao.

Alguns tipos de avarias podem ser resolvidas pelo préprio utilizador; outras requerem
competéncias técnicas especificas ou particulares capacidades, devendo estas serem
resolvidas exclusivamente por pessoal qualificado possuidor de experiéncia reconhe-
cida e adquirida na area especifica de intervengao.

| & Importante

Nao desmonte as partes interiores da maquina.
O construtor declina qualquer responsabilidade por eventuais danos provocados
por interveng6es nao autorizadas.

Tabela 4: Anomalias de funcionamento
Inconveniente Causas Solugbes
Interruptor geral desligado. Insira o interruptor geral.

Contacte o revendedor ou um
centro de assisténcia
autorizado.

Falta de tensao na linha de
. ~ alimentagéo eléctrica.
O equipamento ndo aquece.
Contacte o revendedor ou um
A resisténcia nao funciona. centro de assisténcia
autorizado.

-15- Lingua portuguesa




TOSTADEIRAS DE PRENSA
SAL 600 MB

DESCRIGCAO GERAL APARELHAGEM

—Atorradeira SAL 600 MB é um aparelho projectado e construido para gratinar e aquecer
alimentos (pizzas, paes, pequenas porgdes de carne, etc.) destinados a alimentacéao.

—A maquina é de tipo profissional e deve ser instalada em ambientes de tipo comercial
(bar, pizzarias, restaurantes, etc.). Ndo requer uma preparagao particular, mas de qual-
quer modo, € necessario que os utilizadores possuam capacidade e competéncia es-
pecificas no sector da restauragao.

Qualquer utilizagdo diferente da indicada pelo construtor deve ser considerada
como USO IMPROPRIO.

— A maquina é realizada com materiais seleccionados e técnicas de construgéo apropria-
das para assegurar a maxima higiene, a resisténcia a oxida¢do, uma notavel poupanca
energética e a seguranga de funcionamento.

A figura apresenta os principais componentes da maquina e a lista contém a respec-

tiva descricao e fungéo.

1DM-34600900900.tif
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TOSTADEIRAS DE PRENSA
SAL 600 MB

A) Quadro de comandos: € equipado com os dispositivos de comando necessarios
para fazer funcionar a maquina (ver "Descrigdo dos comandos").

B) Grelha de cozedura: serve de plano de apoio para os alimentos que devem ser co-
zinhados.

C) Plano mével: pode ser regulado em altura em relagao a grelha de cozedura e possui
resisténcias eléctricas para aquecer os alimentos.

D) Recipiente colector de restos: serve para recolher os liquidos e os residuos da co-
zedura.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabela 5: Dados técnicos da maquina

Descrigdo U’;;,deé:ﬂgade SAL 600 MB
Poténcia kW 4.7
Alimentacéo eléctrica V Ph Hz 400V / 3N / 50-60 Hz
Altura regulavel do plano mével mm 110+270
Dimensdes da maquina mm 600x560x620
Dimensbes da grelha de cozedura mm 530x325
Dimensdes da embalagem mm 670x630x880
Peso liquido kg 47
Tipo de instalagéo Instalagéo na banca

DESCRIGAO DOS COMANDOS

A maquina esta equipada com os disposi-
tivos de comando listados, necessarios
para activar as suas fungdes principais.

A) Interruptor/regulador: serve para ligar
a respectiva zona de laboragdo e para
programar a poténcia de aquecimento
das resisténcias eléctricas.

B) Indicador luminoso: aceso, indica que
as resisténcias eléctricas da zona cor-
respondente estdo a funcionar.

IDM-34600901000.if
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TOSTADEIRAS DE PRENSA
SAL 600 MB

CONSELHOS PARA O USO
1-Coloque os alimentos na grelha de cozedura.
2-Regule a altura do plano mével para colocar as resisténcias em fungéo do tipo de co-
zedura desejada.
3-Rode o interruptor/regulador e programe a poténcia de aquecimento das resistén-
cias.

Cautela — Adverténcia

Para evitar o risco de queimaduras, coloque ou retire os alimentos com a ajuda de
utensilios adequados.

Se estiver a utilizar o equipamento pela primeira vez, retire a eventual pelicula pro-
tectora de revestimento e ponha-o a funcionar a temperatura maxima (cerca de 15
minutos) sem nenhum alimento para eliminar os cheiros desagradaveis. Espere
que o equipamento arrefeca e se os cheiros persistirem, volte a repetir a operagao.

LIMPEZA DA MAQUINA

Antes de limpar o equipamento (no fim do dia ou quando necessario), desligue a ali-
mentagao eléctrica geral (ou desligue a ficha da tomada) e certifique-se que a zona de
cozedura esteja completamente fria.

—Retire a grelha, o recipiente colector dos restos e limpe o forno com detergentes para
uso alimentar.

—Lave a grelha e o recipiente colector de restos com detergentes para uso alimentar, en-
xague-os e enxugue-os cuidadosamente antes de os voltar a montar.

—Limpe cuidadosamente o plano de trabalho e todas as zonas a volta.
—Limpe as superficies externas da maquina com um pano humido ou com uma esponja.

Cautela — Adverténcia

Faca as operagdes de limpeza utilizando exclusivamente produtos detergentes
para uso alimentar. E taxativamente proibido utilizar produtos de limpeza corrosi-
vos, inflamaveis ou que contém substancias nocivas para a salde das pessoas.

Se prevé nao utilizar a maquina por um longo periodo de tempo, depois de a ter limpo
e desligado da alimentacao eléctrica geral (ou desligado da tomada) protege-a ade-
quadamente para a manter limpa.
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TOSTADEIRAS DE PRENSA
SAL 600 MB

PROCURA DE AVARIAS

As informagbes a seguir indicadas tém o objectivo de ajudar a identificar e corrigir
eventuais anomalias e maus funcionamentos que se podem verificar durante a fase de
utilizagao.

Alguns tipos de avarias podem ser resolvidas pelo préprio utilizador; outras requerem
competéncias técnicas especificas ou particulares capacidades, devendo estas serem
resolvidas exclusivamente por pessoal qualificado possuidor de experiéncia reconhe-
cida e adquirida na area especifica de intervengao.

| & Importante

Nao desmonte as partes interiores da maquina.
O construtor declina qualquer responsabilidade por eventuais danos provocados
por interveng6es nao autorizadas.

Tabela 6: Anomalias de funcionamento

Inconveniente Causas Solugbes
Interruptor geral desligado. Insira o interruptor geral.

Contacte o revendedor ou um

centro de assisténcia

autorizado.

Contacte o revendedor ou um

A resisténcia nao funciona. centro de assisténcia
autorizado.

Falta de tensao na linha de

. - alimentagao eléctrica.
O equipamento ndo aquece.
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TORRADEIRA TOC-TOCS

DESCRIGCAO GERAL APARELHAGEM

— A torradeira rotativa de ciclo continuo TOC - TOCS é um aparelho projectado e constru-
ido para tostar uniformemente qualquer tipo de pdo em fatias (tosta) destinado a ali-
mentagao.

—A maquina é de tipo profissional e deve ser instalada em ambientes de tipo comercial
(bar, pizzarias, restaurantes, etc.). Ndo requer uma preparagao particular, mas de qual-
quer modo, é necessario que os utilizadores possuam capacidade e competéncia es-
pecificas no sector da restauragao.

—Conforme o tipo de produto que se deseje tostar, é possivel programar a saida do pro-
duto, da parte anterior ou da posterior do aparelho.

Qualquer utilizagdo diferente da indicada pelo construtor deve ser considerada
como USO IMPROPRIO.

— 0 equipamento pode ser fornecido em varios modelos realizados com materiais selec-
cionados e técnicas de construgédo apropriadas para assegurar a maxima higiene, a re-
sisténcia a oxidagdo, uma notavel poupanca energética e a seguranga de
funcionamento.

A figura apresenta os principais componentes de um modelo da maquina e a lista con-

tém a respectiva descri¢do e fungéo.
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TORRADEIRA TOC-TOCS

A) Quadro de comandos: é equipado com os dispositivos de comando necessarios
para fazer funcionar a maquina (ver "Descrigdo dos comandos").

B) Cavidade do forno: esta equipada com resisténcias eléctricas para tostar e com o
tapete de ago para transportar o produto.
Durante o processo de torragem, o produto é transportado pelo tapete e é recolhido
no recipiente (C).
Para fazer com que o produto tostado saia pela parte posterior, € necessario abrir a
respectiva portinhola (D).

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabela 7: Dados técnicos da maquina

Descrigdo U’;;,%a(%ade TOC TOCS
Poténcia kW 3 2,66
Alimentacéo eléctrica V Ph Hz 230V / 1N / 50-60 Hz
Dimensdes da maquina mm 450x680x390 370x480x340

Dimensdes do tapete

mm 305x410 220x330
transportador de aco
Dimensdes da embalagem mm 720x550x480 560x420x450
Peso liquido kg 22 16
Tempo de cozedura segundos 100+360 75+270
Producéo horaria de tostas n° 150+480 80+360
Tipo de instalagéo Instalagéo na banca
Nivel de ruido <70 dB (A)
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TORRADEIRA TOC-TOCS

DESCRIGAO DOS COMANDOS

A maquina esta equipada com os disposi-
tivos de comando listados, necessarios
para activar as suas fungdes principais.

A) Interruptor geral: serve para activar e

desactivar o funcionamento do equipa-
mento.

Pos. 0: aparelho desactivado

Pos. 1: aparelho activado

B) Selector: serve para seleccionar o nu-

mero de resisténcias eléctricas que é
necessario activar.

C) Potenciometro: serve para regular a

velocidade do tapete transportador.

D) Indicador luminoso: aceso, indica que

as resisténcias eléctricas estao a fun-
cionar.

CONSELHOS PARA O USO

1-Introduza o alimento dentro do forno.

1DM-34600900700.tif

2-Rode primeiro o interruptor geral (A) para a posigéo "I" para activar o funcionamento

do aparelho e, depois, o selector (B) para programar o numero de resisténcias eléc-

tricas que se deseja activar.
O indicador luminoso acende-se.
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Cautela — Adverténcia

Para evitar o risco de queimaduras, coloque ou retire os alimentos com a ajuda de
utensilios adequados.

Se estiver a utilizar o equipamento pela primeira vez, retire a eventual pelicula pro-
tectora de revestimento e ponha-o a funcionar a temperatura maxima (cerca de 15
minutos) sem nenhum alimento para eliminar os cheiros desagradaveis. Espere
que o equipamento arrefeca e se os cheiros persistirem, volte a repetir a operagao.

Para fazer com que o produto tostado saia pela parte posterior, € necessario abrir a
respectiva portinhola.
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TORRADEIRA TOC-TOCS

LIMPEZA DA MAQUINA

Antes de limpar o equipamento (no fim do dia ou quando necessario), desligue a ali-
mentacao eléctrica geral (ou desligue a ficha da tomada) e certifique-se que a zona de
cozedura esteja completamente fria.

—Limpe o forno com detergentes para uso alimentar.
—Limpe cuidadosamente o plano de trabalho e todas as zonas a volta.

—Limpe as superficies externas da maquina com um pano humido ou com uma esponja.

Cautela — Adverténcia

Faca as operagdes de limpeza utilizando exclusivamente produtos detergentes
para uso alimentar. E taxativamente proibido utilizar produtos de limpeza corrosi-
vos, inflamaveis ou que contém substancias nocivas para a saude das pessoas.

Se prevé nao utilizar a maquina por um longo periodo de tempo, depois de a ter limpo
e desligado da alimentagéo eléctrica geral (ou desligado da tomada) protege-a ade-
quadamente para a manter limpa.

PROCURA DE AVARIAS

As informagdes a seguir indicadas tém o objectivo de ajudar a identificar e corrigir
eventuais anomalias e maus funcionamentos que se podem verificar durante a fase de
utilizagao.

Alguns tipos de avarias podem ser resolvidas pelo préprio utilizador; outras requerem
competéncias técnicas especificas ou particulares capacidades, devendo estas serem
resolvidas exclusivamente por pessoal qualificado possuidor de experiéncia reconhe-
cida e adquirida na area especifica de intervengao.

| & Importante PT
Nao desmonte as partes interiores da maquina.

O construtor declina qualquer responsabilidade por eventuais danos provocados
por intervengées nao autorizadas.

Tabela 8: Anomalias de funcionamento
Inconveniente Causas Solugées
Interruptor geral desligado. Insira o interruptor geral.

Contacte o revendedor ou um
centro de assisténcia
autorizado.

Falta de tensao na linha de

. - alimentagao eléctrica.
O equipamento ndo aquece.

Contacte o revendedor ou um
A resisténcia nao funciona. centro de assisténcia
autorizado.
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MINIFORNO PIZZA FP

DESCRIGCAO GERAL APARELHAGEM

— O miniforno FP & um aparelho projectado e construido para aquecer alimentos (pizzas,
paes, alimentos pré-cozidos, etc.), destinados a alimentacéo.

—A maquina é de tipo profissional e deve ser instalada em ambientes de tipo comercial
(bar, pizzarias, restaurantes, etc.). Ndo requer uma preparagao particular, mas de qual-
quer modo, € necessario que os utilizadores possuam capacidade e competéncia es-
pecificas no sector da restauragao.

Qualquer utilizagdo diferente da indicada pelo construtor deve ser considerada
como USO IMPROPRIO.

— A maquina é realizada com materiais seleccionados e técnicas de construgéo apropria-
das para assegurar a maxima higiene, a resisténcia a oxidagéo, uma notavel poupanca
energética e a seguranga de funcionamento.

A figura apresenta os principais componentes da maquina e a lista contém a respec-

tiva descricao e fungéo.

IDM-34600901400.tif

A) Quadro de comandos: é equipado com os dispositivos de comando necessarios
para fazer funcionar a maquina (ver "Descrigdo dos comandos").

B) Cavidade do forno: esta equipado com resisténcias eléctricas para aquecer os ali-
mentos.
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MINIFORNO PIZZA FP

C) Grelha de cozedura: esta equipada com pegas atérmicas para poder ser facilmente

extraida.

D) Recipiente restos: serve para recolher as migalhas e os fragmentos dos produtos ali-

mentares.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabela 9: Dados técnicos da maquina

Descri¢do U%céez;;’gade
Poténcia kW
Alimentacéo eléctrica V Ph Hz
Dimensbées da maquina mm
Dimensdes da grelha de cozedura mm
Dimensdes da embalagem mm
Peso liquido kg
Temperatura de cozedura °C

Tipo de instalagéo

DESCRIGAO DOS COMANDOS

FP

1,75
230V / 1N/ 50-60 Hz
500x400x210
300x330
580x500x290
14
0+300
Instalagdo na banca

A maquina esta equipada com os disposi-
tivos de comando listados, necessarios
para activar as suas fungdes principais.

A) Temporizador: serve para activar o
funcionamento do equipamento e para
programar o tempo de cozedura.

B) Termorregulador: serve para regular a
temperatura.

C) Indicador luminoso: aceso, indica que
as resisténcias eléctricas estdo a fun-
cionar.

D) Indicador luminoso: aceso, indica que

1DM-34600901500.tif

0 equipamento esta a ser alimentado
electricamente.
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MINIFORNO PIZZA FP

CONSELHOS PARA O USO

1-Retire a grelha de cozedura , coloque os alimentos com a ajuda de utensilios e volte
a colocé-los dentro do forno.

2-Rode o temporizador para activar o funcionamento do equipamento e programar o
tempo de cozedura.

3-Rode o termorregulador no sentido horario para programar a temperatura desejada.
Quando o temporizador indicar que o tempo programado terminou, extraia a grelha
de cozedura para retirar os alimentos.

Cautela — Adverténcia

Para evitar o risco de queimaduras, coloque ou retire os alimentos com a ajuda de
utensilios adequados.

Se estiver a utilizar o aparelho pela primeira vez, retire a eventual pelicula protectora
de revestimento e ponha-o a funcionar durante um certo periodo de tempo (cerca de
30 minutos) sem nenhum alimento para eliminar os cheiros desagradaveis.

Abra o forno e espere que o aparelho arrefeca. Se os cheiros desagradaveis permane-
cerem, volte a fechar o forno e repita a operagao para elimina-los definitivamente.

LIMPEZA DA MAQUINA

Antes de limpar o equipamento (no fim do dia ou quando necessario), desligue a ali-
mentacao eléctrica geral (ou desligue a ficha da tomada) e certifique-se que a zona de
cozedura esteja completamente fria.

—Retire a grelha, o recipiente colector dos restos e limpe o forno com detergentes para
uso alimentar.

—Lave a grelha e o recipiente colector de restos com detergentes para uso alimentar, en-
xague-os e enxugue-os cuidadosamente antes de os voltar a montar.

—Limpe cuidadosamente o plano de trabalho e todas as zonas a volta.

—Limpe as superficies externas da maquina com um pano humido ou com uma esponja.

Cautela — Adverténcia

Faca as operagdes de limpeza utilizando exclusivamente produtos detergentes
para uso alimentar. E taxativamente proibido utilizar produtos de limpeza corrosi-
vos, inflamaveis ou que contém substancias nocivas para a salde das pessoas.

Se prevé nao utilizar a maquina por um longo periodo de tempo, depois de a ter limpo
e desligado da alimentacao eléctrica geral (ou desligado da tomada) protege-a ade-
quadamente para a manter limpa.
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MINIFORNO PIZZA FP

PROCURA DE AVARIAS

As informagbes a seguir indicadas tém o objectivo de ajudar a identificar e corrigir
eventuais anomalias e maus funcionamentos que se podem verificar durante a fase de
utilizagao.

Alguns tipos de avarias podem ser resolvidas pelo préprio utilizador; outras requerem
competéncias técnicas especificas ou particulares capacidades, devendo estas serem
resolvidas exclusivamente por pessoal qualificado possuidor de experiéncia reconhe-
cida e adquirida na area especifica de intervengao.

| & Importante

Nao desmonte as partes interiores da maquina.
O construtor declina qualquer responsabilidade por eventuais danos provocados
por interveng6es nao autorizadas.

Tabela 10: Anomalias de funcionamento
Inconveniente Causas Solugbes
Interruptor geral desligado. Insira o interruptor geral.

Contacte o revendedor ou um
centro de assisténcia
autorizado.

Falta de tensao na linha de

. ~ alimentagéo eléctrica.
O equipamento ndo aquece.

Contacte o revendedor ou um
A resisténcia nao funciona. centro de assisténcia
autorizado.
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HOT-DOG WD3

DESCRIGCAO GERAL APARELHAGEM

— O aquecedor de salsichas e hot-dog WD3 é um aparelho projectado e construido para
a preparagao de alimentos (hot-dog), destinados a alimentagéo.

—A maquina é de tipo profissional e deve ser instalada em ambientes de tipo comercial
(bar, pizzarias, restaurantes, etc.). Ndo requer uma preparagao particular, mas de qual-
quer modo, é necessario que os utilizadores possuam capacidade e competéncia es-
pecificas no sector da restauragao.

Qualquer utilizagdo diferente da indicada pelo construtor deve ser considerada
como USO IMPROPRIO.

— A maquina é realizada com materiais seleccionados e técnicas de construgéo apropria-
das para assegurar a maxima higiene, a resisténcia a oxida¢do, uma notavel poupanca
energética e a seguranga de funcionamento.

A figura apresenta os principais componentes da maquina e a lista contém a respec-

tiva descrigao e fungao.
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HOT-DOG WD3

A) Quadro de comandos: é equipado com os dispositivos de comando necessarios
para fazer funcionar a maquina (ver "Descrigdo dos comandos").

B) Hastes torradeiras: servem para furar o alimento (paes) e estdo equipadas com re-

sisténcias eléctricas para torrar.

C) Recipiente de cozedura: serve para aquecer as salsichas. E de ago inox e esta pro-
tegido por um tubo de pirex. Na parte inferior esta instalado um depésito com resis-

téncias eléctricas para aquecer a agua.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabela 11: Dados técnicos da maquina

Descri¢do Ur};]deadt?gade
Poténcia kW
Alimentagao eléctrica V Ph Hz
Dimensdes da maquina mm
Dimensdes da embalagem mm
Peso liquido kg

Tipo de instalagéo

DESCRICAO DOS COMANDOS

WD3

1,1
230V /1N /50-60 Hz
480x300x350
540x350x380
10
Instalagdo na banca

A maquina esta equipada com os disposi-
tivos de comando listados, necessarios
para activar as suas fungdes principais.

A) Interruptor: serve para activar e desac-
tivar as resisténcias eléctricas das has-
tes torradeiras.

B) Interruptor: serve para programar a
poténcia de aquecimento das hastes
torradeiras.

C) Indicador luminoso: aceso, indica que
as hastes torradeiras estao a funcionar.

D) Interruptor: serve para activar e desac-
tivar as resisténcias eléctricas do reci-
piente de cozedura.

IDM-34600901701.pdf

E) Termorregulador: serve para regular a
temperatura da agua.

F) Indicador luminoso: aceso indica que o recipiente de cozedura esta a funcionar.
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HOT-DOG WD3

CONSELHOS PARA O USO

1-Remova o tubo de protecgao e o recipiente.

2-Encha o dep6sito com agua potavel.

3-Volte a montar o recipiente e o tubo de protecgao.

4-Prema o interruptor geral (A) (posicao "I") para activar o aquecimento das hastes tor-
radeiras.
O indicador luminoso (C) acende-se.

5-Prema o interruptor (D) (posi¢do "I") para activar o aquecimento da agua.
O indicador luminoso (F) acende-se.

6-Regule a temperatura da agua através do termorregulador (E) e, por meio do inter-
ruptor (B), seleccione a poténcia de aquecimento das hastes torradeiras.
Mal o aparelho atinja a temperatura ideal, enfie os pédes nas hastes torradeiras e en-
cha o recipiente de salsichas para as manter quentes.

) B Importante

Para obter os melhores resultados, aconselhamos a manter sempre o aparelho em
funcionamento e desligue-o sé no fim do dia de trabalho.

@ Cautela — Adverténcia

Para evitar o risco de queimaduras, coloque ou retire as salsichas com a ajuda de
utensilios adequados.

Se estiver a utilizar o equipamento pela primeira vez, retire a eventual pelicula pro-
tectora de revestimento e ponha-o a funcionar a temperatura maxima (cerca de 15
minutos) sem nenhum alimento para eliminar os cheiros desagradaveis. Espere
que o equipamento arrefeca e se os cheiros persistirem, volte a repetir a operagao.

LIMPEZA DA MAQUINA

Antes de limpar o equipamento (no fim do dia ou quando necessario), desligue a ali-
mentacgao eléctrica geral (ou desligue a ficha da tomada) e certifique-se que a zona de
cozedura esteja completamente fria.

—Retire o tubo de proteccao, o recipiente e o depdsito da agua, lave-os com detergentes
para uso alimentar, enxague-os e enxugue-os cuidadosamente antes de os voltar a
montar.

—Limpe cuidadosamente o plano de trabalho e todas as zonas a volta.
—Limpe as superficies externas da maquina com um pano humido ou com uma esponja.

Cautela — Adverténcia

Faca as operacdes de limpeza utilizando exclusivamente produtos detergentes
para uso alimentar. E taxativamente proibido utilizar produtos de limpeza corrosi-
vos, inflamaveis ou que contém substancias nocivas para a salde das pessoas.
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HOT-DOG WD3

Se prevé nao utilizar a maquina por um longo periodo de tempo, depois de a ter limpo
e desligado da alimentagéo eléctrica geral (ou desligado da tomada) protege-a ade-
quadamente para a manter limpa.

PROCURA DE AVARIAS

As informagdes a seguir indicadas tém o objectivo de ajudar a identificar e corrigir
eventuais anomalias e maus funcionamentos que se podem verificar durante a fase de
utilizagao.

Alguns tipos de avarias podem ser resolvidas pelo préprio utilizador; outras requerem
competéncias técnicas especificas ou particulares capacidades, devendo estas serem
resolvidas exclusivamente por pessoal qualificado possuidor de experiéncia reconhe-
cida e adquirida na area especifica de intervengao.

) & Importante

Nao desmonte as partes interiores da maquina.
O construtor declina qualquer responsabilidade por eventuais danos provocados
por intervencdes nao autorizadas.

Tabela 12: Anomalias de funcionamento

Inconveniente

O equipamento ndo aquece.

Causas
Interruptor geral desligado.
Falta de tensdo na linha de

alimentacéo eléctrica.

A resisténcia nao funciona.
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Solugées
Insira o interruptor geral.

Contacte o revendedor ou um
centro de assisténcia
autorizado.

Contacte o revendedor ou um
centro de assisténcia
autorizado.

Lingua portuguesa



MAQUINA PARA COZER
SALSICHAS RWS8

DESCRIGCAO GERAL APARELHAGEM

—A maquina para cozer salsichas RW8 é projectada e construida para cozer alimentos
(salsichas, salsichas frescas, etc.) destinados a alimentacao.

—A maquina é de tipo profissional e deve ser instalada em ambientes de tipo comercial
(bar, pizzarias, restaurantes, etc.). Ndo requer uma preparagao particular, mas de qual-
quer modo, € necessario que os utilizadores possuam capacidade e competéncia es-
pecificas no sector da restauragéao.

Qualquer utilizagdo diferente da indicada pelo construtor deve ser considerada
como USO IMPROPRIO.

— A maquina é realizada com materiais seleccionados e técnicas de construgéo apropria-
das para assegurar a maxima higiene, a resisténcia a oxida¢do, uma notavel poupanca
energética e a seguranga de funcionamento.

A figura apresenta os principais componentes da maquina e a lista contém a respec-

tiva descricéo e fungéo.

1DM-34600901800.pdf
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MAQUINA PARA COZER
SALSICHAS RWS8

A) Quadro de comandos: é equipado com os dispositivos de comando necessarios
para fazer funcionar a maquina (ver "Descrigdo dos comandos").

B) Cilindros de cozedura: serve para cozer as salsichas. Sdo de ago inox e estéo equi-
pados com resisténcias eléctricas.

C) Recipiente colector de restos: serve para recolher os liquidos e os residuos da co-
zedura.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabela 13: Dados técnicos da maquina

Descrigdo Ur;#éag:l{gade RWS8
Poténcia kW 1,8
Alimentagao eléctrica V Ph Hz 230V /1N / 50-60 Hz
Dimensbées da maquina mm 460x350x200
Dimensdes da embalagem mm 590x440x270
Peso liquido kg 11
Tipo de instalagéo Instalagéo na banca
Nivel de ruido <70dB (A)

DESCRIGAO DOS COMANDOS

A maquina esta equipada com os disposi-
tivos de comando listados, necessarios
para activar as suas fungdes principais. D

A) Interruptor geral: serve para activar e
desactivar a alimentagéo eléctrica.

B) Indicador luminoso: aceso, indica que
as resisténcias eléctricas estdo a fun-
cionar.

1DM-34600901900.pdf

C) Indicador luminoso: aceso, indica que
0 equipamento esta a ser alimentado
electricamente.

D) Interruptor/regulador: serve para activar e desactivar as resisténcias eléctricas dos
cilindros de cozedura e programar a poténcia de aquecimento.
Pos. 0: resisténcias eléctricas desactivadas
Pos. 1-2-3: resisténcias eléctricas activadas com diferente nivel de poténcia.
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MAQUINA PARA COZER
SALSICHAS RWS8

CONSELHOS PARA O USO

1-Prema o interruptor (A) (posicédo "I") para activar o aquecimento dos cilindros de co-
zedura.
O indicador luminoso (C) acende-se.

2-Rode o interruptor/regulador (D) e programe a poténcia de aquecimento das resis-
téncias.
O indicador luminoso (B) acende-se.
Mal o aparelho alcance a temperatura ideal, apoie as salsichas nos cilindros de co-
zedura para os cozer.

| & Importante

Para obter os melhores resultados, aconselhamos a manter sempre o aparelho em
funcionamento e desligue-o sé no fim do dia de trabalho.

Cautela — Adverténcia

Para evitar o risco de queimaduras, coloque ou retire as salsichas com a ajuda de
utensilios adequados.

Se estiver a utilizar o equipamento pela primeira vez, retire a eventual pelicula pro-
tectora de revestimento e ponha-o a funcionar a temperatura maxima (cerca de 15
minutos) sem nenhum alimento para eliminar os cheiros desagradaveis. Espere
que o equipamento arrefeca e se os cheiros persistirem, volte a repetir a operagao.

LIMPEZA DA MAQUINA

Antes de limpar o equipamento (no fim do dia ou quando necessario), desligue a ali-
mentagao eléctrica geral (ou desligue a ficha da tomada) e certifique-se que a zona de
cozedura esteja completamente fria.

—Retire o recipiente dos restos.

—Lave o recipiente colector com detergentes para uso alimentar, enxague-o e enxugue-
o cuidadosamente antes de a voltar a montar.

—Limpe cuidadosamente o plano de trabalho e todas as zonas a volta.

—Limpe as superficies externas da maquina com um pano hiumido ou com uma esponja.

Cautela — Adverténcia

Faca as operagdes de limpeza utilizando exclusivamente produtos detergentes
para uso alimentar. E taxativamente proibido utilizar produtos de limpeza corrosi-
vos, inflamaveis ou que contém substancias nocivas para a salde das pessoas.
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MAQUINA PARA COZER
SALSICHAS RWS8

Se prevé nao utilizar a maquina por um longo periodo de tempo, depois de a ter limpo
e desligado da alimentagéo eléctrica geral (ou desligado da tomada) protege-a ade-
quadamente para a manter limpa.

PROCURA DE AVARIAS

As informagdes a seguir indicadas tém o objectivo de ajudar a identificar e corrigir
eventuais anomalias e maus funcionamentos que se podem verificar durante a fase de
utilizagao.

Alguns tipos de avarias podem ser resolvidas pelo préprio utilizador; outras requerem
competéncias técnicas especificas ou particulares capacidades, devendo estas serem
resolvidas exclusivamente por pessoal qualificado possuidor de experiéncia reconhe-
cida e adquirida na area especifica de intervengao.

) & Importante

Nao desmonte as partes interiores da maquina.
O construtor declina qualquer responsabilidade por eventuais danos provocados
por intervencdes nao autorizadas.

Tabela 14: Anomalias de funcionamento
Inconveniente Causas Solugbes
Interruptor geral desligado. Insira o interruptor geral.

Contacte o revendedor ou um
centro de assisténcia
autorizado.

Falta de tensao na linha de
. = alimentacao eléctrica.
O equipamento ndo aquece.
Contacte o revendedor ou um
A resisténcia nao funciona. centro de assisténcia
autorizado.
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OBLLAA NHOOPMALIUA N NPABUNA
TEXHUKWN BE3OMNACHOCTHU

LIESIb PYKOBOICTBA

—[laHHO€e pyKOBOACTBO MO 3KCMyaTaumm n TeXo0CnyXnMBaHuto, ABMsiHOLLEECs
HEOTBbEMIIEMOW YacTbio 060pyAoBaHMs, ObINO OCTaBNEHO NPOU3BOAUTENEM HA €ro
POAHOM SA3bIKE B LieNsx NpegocTaBneHns Bcen HeobxoammMon nHdopmMaumm nepcoxay,
Jonyckaemomy k pabote ¢ obopyaoBaHMeM Ha NPOTAXEHUN BCEro CPOKa ero crnyxobi.

—HemHoro BpeMeHun, yaeneHHoro YTeHMo AaHHON nHdopmaumm, No3BoNnUT n3bexartb
onacHbIX Ansi 300poBbs U 6€30NacHOCTM NoAen cuTyaunii, a Takke HaHeCceHnst
MaTepuanbHoro yuiepba.

—lpounsBoanTenb ocTaBnsieT 3a COO0ON NPaBO BHOCUTbL M3MEHEHUSI B COAEPXKMMOE
HacTosLLero pykosoacTea 6e3 npeaBapuTenbHOrO YBEAOMIIEHUS, ECNIN Takue
M3MEHEHUS He BNUSIKOT Ha obecneyeHne 6e3onacHoCcTu.

—HekoTopble YacTu TekcTa BblAeNeHbl B LEENAX NPUBEYEeHNs] BHUMaHUS K BaXKHOCTU
coobLeHus.

/a\
Yka3sbiBaeT Ha TEXHU4YECKY MH(POpMaLM0 0COGEHHOM BaXXHOCTU, KOTOPOMW Henb3si
npeHebperarb.

@ OcTopoxkHo - NMpeaynpexxaeHue

YKasblBaeT, YTO He06X0AUMO NMPUHATL COOTBETCTBYHOLIUE Mepbl
NpPeaoCTOPOXHOCTU, YTOGLI He MOBEPrHyTh yrpose 3gopBbe U 6e30MnacHoOCTb
nepcoHarna, a Takke He MPUUYMHUTBL MaTepuanbHoro ywepba.

A\
3 OnacHocTb - BHUmaHue

YKa3biBaeT Ha 0c060 onacHble CUTyaLun, KoTopble, B criyvae
npeHe6peXXMTeNbLHOro OTHOLIEHUS!, MOTYT MOABEPrHYTh Cebe3HON yrpose
3aopoBbe U 6e30nNacHOCTbL NepcoHana.

OAHHbIE NPOU3BOAUTENA U OBOPYOOBAHUA
MN3o6paxeHHas 3aeck nacnopTHas Tabnuyka nomelleHa Ha obopyaoBaHum. Ha Hewn
npvBeaeHbl BCE OCHOBHbIE AaHHbIE U ya3aHusl, Heobxoammble ans 6e3onacHon paboTbl.

[aHHble npounssoauTens Mapkumposka CE cooTBeTCTBUSI
‘ C €
Mogenb ob6opynoBaHus --4-=e QooEEC000000C --l'og BbInycka
3aB0o/ICKON HOMEp --{-=¢ .
r-f-e
TexHuyeckne AaHHbIe |
i S
IDM-34600900100.if
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OBLAA UHOOPMALIUA U NPABUNA
TEXHUKWN BE3OMNACHOCTHU

NnoPAAOK OPOPMITEHUA 3AABKU HA TEXOBCINY>XKUBAHUE
B kaxxpgon 3asBke Ha TexobcnyxusaHne Heobxoanmo ykasatb mogenb obopyaoBaHus
W TUN HEWUCMPAaBHOCTM.

MHCTPYKLUMM NO TEXHUKE BE3OMNACHOCTU

—Mpu NPOEKTUPOBAHUM 1 U3rOTOBIIEHUI 0GOPYAOBaHNSA NPOM3BOAUTENb YaAENuI
0coGeHHOe BHUMaHWe TeM acnekTaM, KOTopble MOryT NpeAcTaBnsATb PUCK AN
6e30MacHOCTU U 30POBbA MNoAen.

—lpu narotoBneHmn obopyaoBaHus NpOM3BOAMTENb NPUMEHMUIT BCE COOTBETCTBYHOLLNE
NpOM3BOACTBEHHbIE CTaHOAPTHI, @ aKke MaTtepuansl, BoilopaHHble Takum obpasom,
4TOObI rapaHTUPOBaTh MULLEBYHO MMIMEHY U 3PEKTUBHOCTL PaboThI.

—Llenb gaHHoM MHpopMauumn — npussaTth Nonb3oBaTenen yaenuTb BHUMaHe
npegoTBpaLLeHnto NMoObIX PUCKOB, CBSA3AHHbIX C paboTon 1 nuLLeBon 6e30MacHOCTbIO.
OCTOPOXHOCTb He3aMeHnMa. be3onacHOCTb HAaXoOUTCA B pyKax BCEX TEX, KTO
BaMMOAENCTBYET C 060pya0BaHMEM (MOHTaXHMKU N MONb30BATENMN).

—BHumaTensHO npounTaTth 1 cobniogaTb MHCTPYKUUKN, npuBegeHHbIe B npunaraeMmom
pykoBoACTBE U HaHEeCeHHble HenocpeaCcTBeHHO Ha O60py,Cl,OBaHVIVI, B YaCTHOCTK Te,
KOTOpbI€ KacaloTCA obecneyeHns 6esonacHoOCTML.

—Mpu nepemeLLeHnn o6opyaoBaHus cobnogaTe UHCTPYKLUMK, NPUBEAEHHbIE HA
yrnakoBKe, Ha 060pYyA0BaHNM U B MHCTPYKLMSIX MO SKCMyaTaumu.

—Ha atanax TpaHCNOPTUPOBKY, NOorpy304HO-pPa3rpy304HbIX pa60T N YCTaHOBKM 3alLUTUTb
O60py,EI,OBaHVIe OT yaapoB 1 nageHuna Bo nsbexaHue NOBPEXAEHUS €ro YacTen.

—PaboTHMKM, B 06593aHHOCTM KOTOPbIX BXOAUT BbINOIHEHWNE 3NEKTPUYECKOro MOHTaxa,
OOMXKHbI YOeanTbCs, YTO XapakTePUCTUKM CETU NEKTPONUTaHNS COOTBETCTBYIOT
OaHHbIM, NpUBEAEHHbIM Ha NacnopTHON Tabnunyke; NMHUSA dNEeKTPONUTaHNS JOMKHa
ObITb OCHaLeHa anddepeHUmanbHbIM BblKloYaTenemM 1 KOMMOHEHTaMmu,
oTBevalwumn TpeboBaHNAM AENCTBYIOLLM 3aKOHOB U HOPMAaTUBOB.

— 3anpelyaeTca MoaMMULMPOBaTb, CHUMATb UMW OTKIMHOYaTb 3aLUMTHbIE YCTPOWMCTBA,
YCTaHOBIEHHbIE Ha 0GOPYAOBaHUM.

—lNonb3oBaTtenb 4OMKEH BHUMATENBHO NpoYMTaTh PYKOBOACTBO U y6eDMTbCF|, YTO OH
NpPaBWIbHO MOHAN COAEPXKMMOE KaXKon ero Yacten u, B 0COBEeHHOCTH, WMHopMaLuio No
TexHuKe 6e3onacHoCTH.

—Ecnu notpebyeTtcs, npy nepBoM 1CMonb3oBaHMM 060pyA0BaHUS UMUTUMPOBATL
BbIMONIHEHNE HEKOTOPbIX ONepaLmin AN pacrno3HaBaHNst OCHOBHBLIX OPraHoB U PYHKLNIA
ynpasneHus, B 0CO6EeHHOCTU TeX, KOTOpbIe YNpaBstoT NyCKOM 1 OCTAHOBO.

Ucnonb3oBaTb 060pyp,OBaHVIe TOJIbKO B NpeAyCMOTpPEeHHbIX uensax.
Ucnonb3oBaHue oﬁopy,qoaal-wm B HeHagnexawunx n Hepa3pelweHHbIX uensax
MOXeT NOCTaBUTb NoA yrpo3sy 6e30nacHOCTb U 300poBbe nogen u npuBecCcTU K
9KOHOMUYECKUM NoTepsaM.
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OBLAA UHOOPMALIUA U NPABUNA
TEXHUKWN BE3OMNACHOCTHU

MpounsBoguTens He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a yLep6, NPUYMHEHHbIN B
pe3ynbTaTe UCNONb30BaHNA 060pPYyAOBaHUSA B HHaAMexXalwmx Lensx,
HecoGnAEHUA MHCTPYKLUIA, NPMBeAEHHbIX B HACTOSALLIEM PYKOBOACTBE,
HEeCaHKLUMOHMPOBAHHOIO PeOHTa UNU BHECEHUSI U3BMEHEHUN, He COrNacoBaHHbIX C
HUM odmumanbHo.

—Bce paboTbl, TpebytoLme HanMyYns TOYHOW TEXHUYECKOW KOMMNETEHLMN UK
cneumanbHbiX HaBbIKOB (YCTAHOBKA, 3MEKTPOMOHTAaX W T.M.), AOMKHbI BbINOMHATLCA
WCKIMIOYMTENBHO YNONHOMOYEHHbLIM NepcoHanoM, obnagatLmm onbITOM U1
KBanudukaumen B 4aHHon obnactu.

—He ucnonb3oBaTb 060pyA0BaHMS NPU HANMYMN NOBPEXAEHHBIX UMW HEUCTIPABHBIX
anekTpuyecknx kabenei. Mpu BbIABNEHUN 0eEKTOB HEMEANEHHO BbIKIHOUYUTb
o6opynoBaHve B 6e3onacHbIX YCnoBUsix 1 obecrnevnTb 3aMmeHy kabenem
YNOMHOMOYEHHBLIMU U KBaNMULMPOBaHHLIMU CreLManmcTamu.

Mepen BbiNONHeHMEM NMOGbLIX onepauuii No YUCTKe, TEXOBCIYXKMBAHUIO U T.N.

OTKNKOUYUTb ANEKTPOMNMUATAHUE CETU (nn oTCOAMHUTL OT 3MeKTPUYeCcKomn

po3eTku) n ybeauTbCsl, YTO 30HA, B KOTOPOW NPOBOAUTCA onepalusi, NONHOCTbIO

ocTbina.

—Ynctute 06opyaoBaHve Kaxapi pas No 3aBePLLUEHWIO MCMONb30BaHWS U No Mepe
HeobxoaMMOCTH, a Takke B 3aBUCMMOTU OT Tna obpabaTbiBaeMbIX MULLEBLIX NPOOYKTOB.

—TuwaTtenbHO YMCTUTL BCe YacTh obopyaoBaHnA (BKIOYas npunerawLme y4acTkm),
KOTOpbIE MOTYT NPSAMbIM UM KOCBEHHBI 06Pa3oM KOHTaKTUPOBaTb C MULLEBLIMA
npoaykTamu, B uensax cobniogeHms 6e30nacHOCTM U TMrmeHsi.

—[Ina YcTn cnonb3oBaTh TOMbKO PaspeLLeHHble AN MPUMEHEHWS B NULLLEBON
NPOMBILLMEHHOCTU YACTALLME CPEACTBA. 3aneLuaeTcsi UICNonb30BaTh arpeCCUBHbIE UNn
BOCMNIaMeHsieMble YUCTSLLME CPeACTBa UMW CPEACTBA, codepaluue unm cnocbHble
BblAENATb BpeAHble BellecTsa.

—Mpw unctke n gesnHdekumn obopyaoBaHus, B HaCTHOCTH, MPU MCMOMNb30BaHNN
YNCTALLMX CPEACTB, MCMOMb30oBaTh CPEATBA NHAMBMOYANbHOW 3aLUUThI.

—He uncTtntb 06opyAOBaHNE CTPYSIMM BOAbI BO U3bexaHne NoBpeXAeHNs ero
KOMMOHEHTOB, B YAaCTHOCTM, 3MEKTPUYECKNX U ANEKTPOHHbIX.

—B cnyyae anutensHoro 6e3fecTBus 0bopyaoBaHUS MOYUCTUTL M TLLATENBHO
BbICYLUMTb BCE €ro Yactu (BHyTPeHHME 1 apyxHble). OTcoeanHuTb kabernb
3MeKTponMTaHnsa 1 ybeanTbes, YTO YCIOBUSA OKpY>KatoLLe cpeAbl NO3BOMAT
obecneynb COXpaHHOCTb 0BOPYAOBAHNSA B TEYEHUE ANUTENBHOIO BPEMEHW.

B nepeyHe npuBeaeHbl ycnosusi, Heobxoammble Anst KOPPEKTHOM paboThbl

aneKkTpoobopyaoBaHMSA B 3aBUCMMOCTM OT XapaTepuUCTUK OKpyXatoLlen cpeabl.

—Temnepatypa okpyxatLlen cpeabl He Hxe 5°C.

— OTHOocuTenbHasi BNaxkHoOCTb B npegenax oT 50% (npu 40 °C) go 90% (npm 20 °C).

— B nomeLleHnm He AOMKHO BbITb 30H C CoAepXXaHWeM B3PbIBOONACHbIX U/UMK
BOCMaMEHSIIOLLMXCA ra3oB UMK Mbinu.
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OBLAA UHOOPMALIUA U NPABUNA
TEXHUKWN BE3OMNACHOCTHU

—Pabouas pgeAaTenbHOCTL MOXET HaHECTM yLepb okpyxatoLLen cpefe. B Buay atoro
Heo6x0aMMO KOHTPONMPOBaTL BO3MOXbIE BbIOPOCHI B aTMOCHEPY, CNNB XXNAKOCTEN UK
3arpsAsHeHve NoYBbl, NOTPeGneHne Chipbs 1 NPUPOAHBLIX PECYPCOB, a Taxe cOop OTXOAO0B.

—Bo BpeMs TpaHCNOPTUPOBKM M XpaHEHUS TEMMepaTypa OKpYKatoLLen cpeabl AOMMKHA
HaxoauTbcs B npeaenax oT -25 °C go 55 °C, npn aToM MakcMmanbHas Temnepartypa
moxeT gocturatb 70 °C, ecnu BpeMsi BO34eNCTBUS He npeBbIlaeT 24 4acos.

—YnakoBOYHble MaTepuarnbl nognexar yTunmsauum cornacHo 3akoHoaaTtenbCcTBy,
/J,eVICTByIOLIJ,EMy B CTpaHe UCMNOoJ1Ib30BaAHUA.

—Ha atanax BbiBeaeHus 000pyAoBaHMA U3 SKCNyaTaumm U crioMa OTCOpTMPOBaTh BCe
KOMMOHEHTbI B 3aBMCMMOCTM OT UX CBONCTB M 06ecneuntb NpoBeaeHue pasneribHon
yTunusauun. B yactHocTn, 0603HauYeHHbIe cneLmanbHbIM CUMBOMOM 3NIEKTPUYECKUE U
3NEKTPOHHbIE KOMMOHEHTbI JOJMKHbI YTUIN3MPOBATLCS B CreLmanbHbiX
YNOMHOMOYEHHbIX LieHTpax cbopa TX040B Unu caaBaTbCs NpoaasLy B MOMEHT
npuobpeTeHns HOBOro ToBapa.

AnekTpuyeckne N aNeKTPOHHbIe NPUOGOPLI coaepKaT onacHble BelecTBa,

BpeAHble Ans 340pPOBbA NoAel U oKpyxatollen cpeabl. UX yTunusaumsa gomkHa

OCYLLEeCTBNATLCA Hagnexawum oopasom.

3HAKU NPEAYNPEXOEHNA U BE3ONACHOCTU

B 3oHax o6opynoBanus, rae cywectsytoT OCTATOYHbLIE PUCKW, nomelleHbl 3Hakn
6es3onacHoCTK, NpegynpexaatroLme 0 COOBETCTBYHOLLUX PUCKAX.

Ha pucyHke nokasaHbl 3Hakm 6€30nacHOCTU M MHPOPMALMOHHbBIE 3HaKW,
pasmMeLleHHble Ha obopyaoBaHuu.

OnacHocTb nosfly4eHUs OXOroB: yKa3biBaeT, 4YTO Heo6xoanMmo
cobniogaTb OCTOPOXHOCTb B CBSI3M C HANU4nem ropsiinx NBepxXHoOCTeN.

OnacHOCTb NOpaXXeHUs1 ANEKTPOTOKOM: yKa3bIiBaeT, YTO
Heo6X0AMMO OTKIHUUTE SNEKTPONUTAHMUE CETU (UNM OTCOEeAMHUb OT
3NEeKTPUYECKOWN pO3ETKN) Nepen BbINOfHEHNEM onepaunii ¢
3NEKTPUYECKUMUN COEANHEHUSMMU.

MHCTPYKUMU NO PACNAKOBKE, MNEPEMELUEHUIO N YCTAHOBKE

—ObopynoBaHve NOCTaBNAETCA YNakoBaHHbIM B CrieLmanbHOM KOHTEVHepe 1 No Mepe
HeobxoaMMoCTw, B Lensax obecnevensi ero LenocTHOCTU, ONKCUpyeTCH
amMopTM3aLMOHHBIMIU MaTepranamu.

B 3aBncMMOCTH OT xapaKTepucTuk obopyAoBaHNs, MecTa HasHayYeHns n
TPaHCMOPTHOrO CpeAcTBa, B Liensx obneryeHns NpoBeaeH s Norpy3o4Ho-
pasrpy3o4HbIx paboT, obopyaoBaHue MoxeT ObiTb YyNakoBaHO Ha NOAAOHAX.

Bca Heobxognmas nHgopmaums no NpoBeAeHNIo NOrpy304HO-pasrpy3oyHbIX paboT B
6e30onacHbIX YCnoBmaX NpuBegeHa HenocpeacTBEHHO Ha YMaKoBKe.
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OBLAA UHOOPMALIUA U NPABUNA
TEXHUKWN BE3OMNACHOCTHU

—TMorpyska 1 pa3rpyska ynakoBaHHOro ob6opyaoBaHus AOMKHbI OCYLLECTBASATLCSA C
Yy4eTOM €ero xapakTepucTuK (Bec, pasmepsbl 1 T.M.). B cnyyae HebonbLlunx pasmepos u
Beca nepemMeLlieHne MOXeT OCYLLECTBNSATLCS BPYYHYIO, B MPOTUBHOM Cryyae,
Heo6XoAMMO BOCMONb30BaTbCA NOABLEMHbLIMY CPEACTBAMU COOTBETCTBYHOLLEN
rpy3onogbeMHOCTH.

Mpu nonyyeHun obopyaoBaHUs YAOCTOBEPUTLCH B LIENTOCTHOCTU KaXAoro ero
KOMMoHeHTa. B cnyyae obGHapyXeHus noBexaeHun nnm HegocTarLwmux Yacten
0bpaTUTbLCH K MECTHOMY Annepy AN NoNyYeHUs AanbHenwmnx MHCTPYKLUUNA.

—YcTaHoBKa JoSKHa OCyLLeCTBNATLCA ONbITHBIMU U YNOJTHOMOYEHHbIMU
cneunanmncTtamMun, KotTopble OOJMKHbI npeaBapuTeribHO y6e}:l,VITbCF|, YTO JTIMHUA
AneKTponuTaHna oTeevaeT Tpe6OBaHVI9|M 3akoHOOaTeNbCTBa, D,eVICTBerLLI,eFO B JaHHOM
obnacr, CTaHdapTamMm U HoOpMaTunBam, ﬂeVICTByIOLLI,VIM B CTpaHe UCnoJib30BaHuA.

—Tllepen Tem, Kak MPUCTYNUTb K YCTAHOBKE, MPOBEPUTL BbIOPAHHLIN AN YCTaHOBKM
Yy4acToK (4oCTaTO4YHOE OCBELLEHME, MOBETPMBAEMOCTb, YCTOMYNBOCTb, HAnu4me
CcBOOOOHOro NPOCTpPaHCTBa, No3BonswoLLero 6e3 Tpyaa NpoBOAUTL YNCTKY U
TexobenyxneaHme). Kpome Toro, NnpoBepuTb YCTOMYMBOCTb Y FTOPU3OHTANIbHOCTb
OMOPHOI MOBEPXHOCTU M Y6eanTbCsA, YTO 3Ta MOBEPXHOCTb FIErKO NOAAAETCS YNCTKE BO
n3bexxaHne onacHOCTU CKaNMBaHNS rPSA3N U 3arpa3HeHNst NULLEBbLI NPOAYKTOB.

MepcoHan, B 06513aHHOCTM KOTOPOro BXOAUT BbIMOSTHEHNE 3NIEKTPUYECKOro
MOHTaxa, AomKkeH yoeautbca B 6e3ynpeyHo appeKTMBHOCTU 3a3eMMeHuns
3NIEKTPUYECKON NPOBOAKA U YAOCTOBEPUTLCS, YTO HaNpPsHKeHWe U YacToTa B CeTU
COOTBTCTBYHOT AlaHHbIM, NPMBEAEHHbIM Ha NacnopTHOMN Tabnuyke.

[ns o6opyaoBaHns ¢ HeCTaHAAPTHLIMU KOHCTPYKTUBHBIMW XapaKTepucTnkamm
(dbopma, Bec, pasmepsbl 1 T.M.) MHpOpMaUUs, NpUBeAEHHas B HacTosiwem naparpade,
MOXeT He ObITb McyepnbiBaLwen. B cnyyae HeobxoamMmMocTu, AONONHUTENbHAsA
MHdopMauusa npusegeHa B naparpadge "Metoabl nogbema" Anga Kaxgoro KOHKPETHOro
Bnaa obopyaoBaHus.
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TOCTEP MOA. TOP 3-6

OBLEE ONMUCAHUE OBOPYOBAHUA

—Toctep TOP npeactaensieT coboi Npubop, CNPOEKTUPOBAHHbIN 1 U3rOTOBMEHHbIN ANs
pasorpeBaHus NULWEBbLIX NPOAYKTOB (Nuuua, 6yTepbpoabl, nywiesble nonydabpukaThbl,
rambyprepbl, CaHOBMYM U T.NM.), NPeAHa3HaYeHHbIX ANns ynotTpebneHms B NULLLY NIOObMU.

—lMpubop npegHasHayeH Ans NPoeCcCMOHanbLHOro NPUMEHEHUS Y MOANEXMUT YCTaHOBKe
B NMOMELLIEHUSIX HA NPeanpuATUsAX 06LLeCcTBEHHOro NuTaHus (6apbl, NuuLepuu,
pecTtopaHbl 1 T.M.). PaboTa ¢ npubopom He TpebyeT cneunansHoro oby4eHus, TeM He
MeHee, Nornb3oBaTeny AOMKHbI 06nagaTe COOTBETCTBYHOLLMMU HaBblkamn paboTsl B
cekTope 06LLEeCTBEHHOIO NMUTaHUS.

Akcnnyartauua B NOOLIX LEensx, OTANMYHLIX OT NPpeayCMOTPEHHbIX, cUuTaeTca
HEHAONEXALLUMUM UCNOJIb3OBAHUEM.

—lMpeanaratoTcs pasnuyHblie Mogenu npubopa. Mpu Nx N3roToBreHUn GuINM NPUMEHEHbI
martepuarnbl U TEXHOMNOMW, rapaHTUPYHOLLIME MaKCUMarbHbIA YPOBEHb MMIMEHBI,
CTOWKOCTb K pXXaBMEHWI0, 3HA4YUTENbHYIO 9KOHOMMIO 3HEPrM 1 6e3onacHocTb B
aKcnnyarauum.

Ha vnntocTpauun nokasaHbl OCHOBHbIE KOMMOHEHTbI O4HON U3 MOAenen

o6opynoBaHus, a B NepeYHe NprBeAEHbI UX ONUCAHME U Ha3HayYeHue.

1DM-34600900200.tif
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TOCTEP MOA. TOP 3-6

A) LWuT ynpaBneHus: ocHalleH opraHamu Ans ynpasneHus paboton npubopa (cMm.
"OnucaHve opraHoB ynpasneHuns").

B) Pa6Gouas kamepa: ocHalleHa onopHbIMK pelleTkamu n TOHamu anst pasorpeBaHus
NULLEBbLIX NPOOYKTOB.

C) Wunubi: cnyXat Ana 3axBaTta pa3orpeBaemMbliX NPOAYKTOB.

D) MopaoH AnsA oTXo[0B: CNYXMT Ans cOopa KpoLLEeK U KYCOYKOB MULLIEBbLIX NPOAYKTOB.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

Ta6nuua 1: TexHnyeckne gaHHble npubopa

OnucaHue ufggggﬁiﬁ TOP 3 TOP 6
MowuHocTb kW 2 3
dnekTpuyeckoe nuTaHne V Ph Hz 230V / 1N / 50-60 Hz
Pasmepbl npubopa mm 460x280x250 460x280x360
Pasmepbl paboyen kamepbl mm 320x230x150 320x230x260
KonunuyectBo 6yTepbponos n. 3 6
Pa3mepbl ynakosku mm 540x340x330 540x340x450
Bec HeTTO kg 7,8 10,8
Twn ycTaHOBKU YcTaHoBKka Ha cTone

OMUCAHUE OPIrAHOB YIMNPABJEHUA
Mpnbop ocHaLleH NepeyYncrieHHbIMU

opraHamu yrnpaeneHusi, He06XoaANMbIMU
AnA BKIOYEHNS €ro OCHOBHbIX (OYHKLIMNA.

A) Tanmep: cnyxuT Ans BKIIOYEHNS
COOTBETCTBYIOLLEN KaMepbl U 3adaHns
BPEMEHU MPUrOTOBMNEHUS.

B) CBeToBOM MHAMUKATOP: €CNK FrOPWT,
ykasblBaeT, YTO COOTBETCTBYHOLLANA

pabouasi kamepa paboTaet. Ecnm O B .
<e - - s

MHOWKATOP BbLIKIOYEH, 3TO O3Ha4aeT, é
YTO 3a[aHHOE BPEMS UCTEKITO, U YTO Q) §
=

a

Kamepa BbIKITlo4eHa.

-9- Pycckuin a3bik



TOCTEP MOA. TOP 3-6

PEKOMEHOALUM NO 3KCMNYATALUA
1-TomecTnTb NPOAYKTLI B paboyyto kamepy nNpy NOMOLLM CheLuanbHbIX LWUMLOB.
2-ToBepHyTb TaniMep , 4TobbI 3aaaTb Bpems 3ameca.
Kor,qa CBETOBOW MHOWKaTOp NoracHeT, n3Bredb nuiuleBble NPpoaAYKTbl U3 KamMepbl Npn
nomMoLLn crneumanbHbIX WUNLOB.

OcTopoxxHo - NpeaynpexaeHue

Bo usbexaHue nony4yeHUs 0XKOroB He NoMeLaTb U He U3BJeKaTb NPOAYKThbI 6e3
cneymanbHbIX WUMNLOB.

Mpu nepBOM UCNONbL30BaHMM NPUGOPA, CHATL 3aLMTHYHO NMEHKY NOKPbLITUA U AaTb
npubopy nopaboraTtb NpyM MakcumanbHoOM TemnepaType (okono 15 muHyT) 6e3
nuLeBbIX NPOAYKTOB, YTOObI yCTPaHMTb HeNpUATHbIe 3anaxu. [loxaaTbes
oxnaxaeHusi npuéopa 1, ecnu 3anax He ycTpaHeH, NOBTOPUTb onepauuio.

YUCTKA NPUBOPA

Mepen TeM, kak MPUCTYNUTb K YACTKe NpubBopa (B KOHLE paboyero AHA UK No mepe
Heo6X0AMMOCTH), OTKIIOYNTb INEKTPONUTaHNe CeTH (MM OTCOeANHUTL OT
3MEKTPUYECKON PO3eTKN) U yBeauTbes, YTo 30Ha, B KOTOPOI NpoBOAUTCS onepauus,
MOMHOCTLIO OCThINa.

—WN3Bneyb pelieTtkun, nogaoH Ans 060pa OTX0A0B N NOYUCTUTb pa60qyro Kamepy
YMCTALMMM cpeacTBamu, NpeaHasHa4YeHHbIMKU 415 UCMOMb30BaHMS B NULLLEBON
NPOMBbILLITIEHHOCTHW.

—BbIMbITb peLueTkn 1 NoAA0HbI YUCTALMMM CPeACcTBaMn, paspeLleHHbIMN K
NPUMEHEHUNIO B MULLEBOWN MPOMBILLIIEHHOCTH, 3aTeM OMOJTIOCHYTb UX U TWAaTesibHO
BbICYLWWNTb nepea nocrneayrnwmmMm MOHTaXXOM.

—TuwaTtensHo NoYNCTUTL paboyyr NOBEPXHOCTL U BCE NpUeratLLmMe 30Hbl.

—lMo4ncTnTb HapyXHble YacTu Npubopa BRaXKHOM TKaHbIO UMK ryGKoNn.

OcTopoXxXHo - NMpeaynpexaeHue

Mpu YnCcTKe NPUMEHSATb TONbLKO Te YMUCTSALINE CpenCcTBa, KOTopble NpeAHa3Ha4YeHbl
AN UCNOoNb30BaHUSA B NULLEBOW NPOMbILLINIEHHOCTU. 3anpeLLaeTcs UCNoNb30BaTh
arpeccUBHbIe UMM BOCNNIaMeHsAILMecs YUCTALLNe cpeacTBa UM cpeacTBa,
coaepxalyMe BellecTBa, BpegHble 300POBbLI0 AN Noaen.

Ecnu npnbop He ncnonb3yeTtcs B Te4eHNe ANUTENBHOrO Neproga BpeMeHHu,
Heo6X0AMMO OTKMYUTE ANEKTponMTaHne ceT (MM oTcoeanHUTL Npubop oT
3NEeKTPUYECKON PO3ETKUN), MOYUCTUTL €ro U 3aTeM AOSMKHbIM 06pa3om 3aWwnTuTb ero ot
nonagaHuvs rpssu.
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TOCTEP MOA. TOP 3-6

OBHAPY>XEHUE HEUCMPABHOCTEN

MpuBeneHHas Hxe MHopMauusa npeaHasHavyeHa ans okasaHusi NOMOLK B
pacno3HaBaHUU U YCTpaHEeHUN BO3MOXHbIX OTKITOHEHWUI 1 Henonaaok B paboTte
obopyaoBaHus, KOTOpble MOTYT UMETb MECTO BO BPEMS SKCMyaTaunu.

HekoTopble HemcnpaBHOCTM MOTYT ObITb YCTPaHEHbI NoNb3oBaTenem, agpyrue TpebyroT
Hanu4ynsi y3Kkom TEXHUYECKOM KBanudmkauum nnm ocodbiX HAaBbIKOB U AOIMKHbI
NPOBOANTLCA KBaNMUUMPOBaHHbLIMU crieumanmctamm, obnagatoLwmmm npusHaHHbIM
OMNbITOM B COOTBETCTBYIOLLEM CEKTOpPE.

A
He cHUMaTbL BHyTpeHHUe YacTu npubopa.
ﬂpousaonMTenb He HeceT KaKou-nnbo oTBeTCTBEHHOCTH 3a yu.|.ep6, HaHeCeHHbIV B

pe3ynbTtate HeCaHKUMOHMPOBAHHOIo peMoHTa.

Tabnuua 2: HeucnpasHocTu B paboTe
Heucnpas+Hocmb lpuyuHe! Crnocobbl ycmpaHeHusi

[NpuBecTu rnaBHbIN

[MaBHbIV BbIKMOYATEND B
" " BbIKITIOMaTENb B MOJIOXEHUE
NOSIOXEeHUN "BbIKN.". "

"
O6paTnTbCH K NpoAaBLy Unn B
YNOMHOMOYEHHbIN LEHTP
CEpPBVCHOrO 06CNyX1BaHWS.

OTcyTCTBME HaNpsXkeHWs B
[Mpubop He HarpeBaeTcs.
CEeTW 3NEeKTPONUTaHUS.
O6paTnTbCH K NpoAaBLy UNn B
HeucnpagHble TOHBbI. YNONHOMOYEHHbIV LEHTP
CEpPBUCHOro 06CNyXNBAHUS.
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CANNAMAHAOP-rPUNN MO[.
RS40 - 70

OBLLEE OINMMCAHME OBOPYOOBAHUA

— Canamangp-rpynb RS/40 - RS/70 npeacraensieT cobor npubop, CNpOoeKTUPOBaHHLIN U
W3rOTOBMEHHbIA 1A 3anekaHust M pasorpeBaHust MULLEBLIX MPOAYKTOB  (Mvuua,
6yTepbpoabl, HebonbLUMe nopuun Msaca 1 T.M.), NpeaHa3HayYeHHbIX Ang ynotpebneHus B
nuLLYy NoabMU.

—Mpunbop npegHasHayeH Anst NPOheCCUOHANBHOTO NPUMEHEHNS 1 MOAJIEXUT YCTaHOBKE B
NOMELLEHUSIX Ha NPEeANPUSTUSIX 0BLLLECTBEHHOTO NUTaHNUS (Gapbl, NMLLEPUW, PECTOPaHbI 1
T.n.). Pabota c npubopom He TpebyeT cneumanbHOro oOy4eHusl, TEM He MeHee,
nonb3oBaTeny JOMmkHbI 0brajath COOTBETCTBYHOLLMMM HaBblkamy paboTbl B CekTope
06LLECTBEHHOMO NUTAHWSI.

AKkcnnyaTtauusa B MOOLIX UeNAX, OTMMYHLIX OT MNPeAyCMOTPEHHbLIX, cuuTaeTca
HEHALJTEXALLMM UCNONb3OBAHUEM.

—lMpegnaratoTcs pasnuyHble Mogeny npudopa. Mpu nx N3roToBNeHNM ObiM NPUMEHEHDI
martepuarbl U TEXHONOMM, rapaHTUPYHLLE MakCUMaribHbIA YPOBEHb MIMMEHbI, CTOMKOCTb
K pXXaBMneHWo, 3HaUUTENMBHYIO 9KOHOMMIO 3HEprM 1 6e30MacHOCTb B AKCMnyaTaumu.

Ha nnnoctpaumm nokasaHbl OCHOBHbIE KOMMOHEHTLI OAHON U3 Moaernen 06opyaoBaHus, a

B NepeyHe NpuBeaeHbl X ONMUCAHME N Ha3HaYeHue.

L...B

IDM-34600901101.pdf
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CAJNIAMAHAOP-FPUNU MO[.
RS40 - 70

A) WLuT ynpaBneHus: ocHalleH opraHamu Ans ynpasneHus paboton npubopa (cm.
"OnucaHve opraHoB ynpasneHuns").

B) PeweTKa: oOcHawleHa aTtepMunyeckumm PyKOATKaMn  Onda bonee y/J,O6HOFO
n3BrievyeHna.

C) Pa6ouas kamepa: ocHalleHa TOHamu Ansa pasorpeBaHus MULLEBbLIX NPOAYKTOB U
HanpaBnsAOLWMMI AN YCTAHOBKU PeLleTKN , KOTOpble pacnofoXeHbl Ha pasnuyHbIX
YPOBHSIX.

D) MoAanoH Ans oTX0A0B: CNYXWT ANns cGopa XUOKUX U TBEPAbIX OTXOAOB.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

Tabnuua 3: TexHuyeckme gaHHble Npubopa

Onucarue uoenae RS40 RS70
MollHocTb kW 2,2 4.4
OnekTpuyeckoe nuTaHne V Ph Hz 230V / 1N / 50-60 Hz 400V / 3N / 50-60 Hz
Pasmepbl npubopa mm 600x370x400 880x370x400
Pasmepbl pelueTku mm 400x290 670x290
Pasmepbl ynakoBku mm 650x450x460 930x470x470
Bec HeTTO kg 15 21
Tun ycTaHoBKM YcraHoBka Ha cTone

OMNMUCAHUE OPIrAHOB YIMNPABIEHUA

Mpubop  ocHaweH nepeyYncrieHHbIMU
opraHamu ynpasneHusi, HeobxoanMbIMU
AN BKMOYEHNS ero OCHOBHbIX (OYHKLMIA. B... ‘ c

+-.

A) Bbiknwoyatenb/perynsitop:  CryxuT ‘
ONst  BKMIOYEHUS  COOTBETCTBYHOLLEW
30Hbl HarpeBaHuWs W AN 3ajaHus
YPOBHSI MOLLHOCTK HarpeBaHus TOHoOB.
Mo3. 0: npnbop BbLIKMOYEH
Mo3. 1-2-3: npmnBop BKMNOYEH Ha ApYrom
YPOBHE MOLLHOCTMU.

B) CBeToBOM MHAUKATOP: E€CNU TOPWT,
ykasblBaeT, 4TO  3neKTponutaHue
npmbopa BKIOYEHO.

IDM-34600901201.pdf

C) CBeTOBOWM MHAMKATOP: ECNU TOpWT,
ykasbiBaeT, 4To TOHbI HarpeBatoTcs.
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CAJNIAMAHAOP-FPUNU MO[.

RS40 - 70

PEKOMEHOALIMU MO 3KCMNNYATALUN
1-MNomecTnTb nuwieBble MPOAYKTbl Ha pelieTky npuv MNOMOLM  chneumanbHbIX
npucnocobnexHnin u, ecnu noTpebyeTcs, NOMECTUTb peLleTKy Ha Hanpasnsowme B
3aBMCUMOCTM OT Tpebyemoro Tuna obpaboTku.
2-oBepHyTb BbIKMNOYaATENL/PEryNATOp M 3adaTb YPOBEHb MOLLHOCTW HarpeBaHus
T3Hos.

OcTopokHo - NpeaynpexgaeHue

Bo u3bexxaHue nony4YeHUsi OXXOroB yKrnagbiBaTb U cobupaTh NULieBbie NPOAYKTbI
npu NOMOLM cneuuanbHbIX NPUCNOCOGNEHUN.

Mpu nepBOM McnonbL30BaHUU NPUGOPA, CHATb 3aLUTHYIO NIIEHKY NOKPbLITUSA U AaTb
npubopy nopabotaTtb NpM MakcumanbHOW Temnepartype (okono 15 muHyT) 6e3
nULIEBbIX MPOAYKTOB, 4TOObI YCTPaHWUTbL HenpuaTHble 3anaxu. [oxaaTbecA
oxnaxaeHusa npubopa u, ecnu 3anax He ycTpaHeH, NOBTOPUTbL onepauuio.

YUCTKA NPUBOPA
Mepen Tem, Kak NPUCTYNUTbL K YnucTKe npuGopa (B KOoHLUe pabo4yero AHSA UM no Mepe
HeobXxoOMMOCTH), OTKMIOYUTL  3MEeKTponuTaHue ceTu (MU OTCOedWHWUTb  OT
3MEKTPUYECKON PO3eTKM) U yBeauTbecs, YTO 30Ha, B KOTOPOW MpOBOAWUTCS onepauus,
MOMHOCTLIO OCThINa.

—WN3Bneyb peweTky, nogaoH And cﬁopa oTXoA4oOB WU MOYUCTUTb paGoqy}o Kamepy
YMCTALMMM CpeacTBaMn, MpegHasHadeHHbIMM LS MCMOMb30BaHWs B MULLEBOM
NPOMBbILLITIEHHOCTHW.

—BbIMbITb peweTky n nogaoH YNctawmmMmm cpeacTteamMmm, paspelieHHbIMN K NPUMEHEHUIo
B MULLEBOW NPOMBbILLSIEHHOCTU, 3aTEM ONOJIOCHYTb UX U TWAaTEesIbHO BbICYLUUTb Nepen
nocnegyrowmmMm MOHTaXXOM.

—TwaTtenbHO NOYNCTUTL pa60qyro NnoBEepPXHOCTb U BCe npuneraruime 30Hbl.

—TlMo4ncTnTb HapyXHble YacTu NpMbopa BraXKHOW TKaHbKO UNn ryoGKon.

OcTopoxxHo - NpeaynpexaeHue

Mpu YNCTKe NPUMEHSATb TONbLKO Te YUCTSALLME CPeACTBa, KOTopble NpeaHa3HavYeHbl
ONS UCNONb30BaHUsA B NULLEBOW NPOMbILLNIEHHOCTU. 3anpellaeTcsa UCNoNb30BaTh
arpeccuBHble UMM BOCMIaMEeHSOWMEeCH YUCTALLME CcpencTBa UMM CpPencTBa,
coaepxalyme BellecTBa, BpegHble 300POBbLI0 AN Noaen.

Ecnn npubop He wucnonb3yeTcss B TeyeHWe ANUTENbHOTO nepuoga BPeEMEHW,
Heob6X0AMMO OTKMYUTL JMEeKTponuMTaHue cetu (MnM OoTCcoeamHUTb npubop OT
3NEeKTPUYECKON PO3ETKM), MOYUCTUTL €ro 1 3aTeM JOMKHbIM 06pa3oM 3almMTUTL ero ot
nonagaHus rpssu.
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CAJNIAMAHAOP-FPUNU MO[.
RS40 - 70

OBHAPYX>XEHUE HEUCMPABHOCTEW

lMpuBeneHHass Hwxe uWHpOpMauUua npedHasHavyeHa [ANs OKa3aHust NomMown B
pacno3HaBaHUM W YCTPaAHEHUW BO3MOXHbIX OTKNOHEHWA W Henonagok B paboTe
obopyaoBaHus, KOTOpble MOTYT UMETb MECTO BO BPEMS SKCMyaTaunu.

HekoTopble HeMcnpaBHOCTU MOTYT ObiTb YCTpaHeHbl Nofnb3oBaTenem, gpyrue TpedytoT
Hanuunst y3KOW TEXHUYECKOM KBanudukaumm Wnm ocOoObiX HAaBBLIKOB U OOIDKHbI
NPOBOANTLCA KBaNUUUMPOBaHHLIMK crieumanucTamm, obnagalwmnmMmm nNpU3HaHHbIM
OMNbITOM B COOTBETCTBYIOLLEM CEKTOpPE.

He cHMMaTb BHYTpeHHUe YacTu npubopa.
MpousBoauTens He HeceT KaKOW-NMMG0 OTBETCTBEHHOCTH 3a yuep6, HaHeCeHHbIV B
pesynbTaTe HeCaHKLUMOHMPOBAHHOIO PEMOHTA.

Tabnuua 4: HencnpasHocTu B paboTe
HeucnipasHocmb lpuyuHe! Crocobb! ycmpaHeHus

o [MpuBecTu rmaBHbI
[naBHbIN BbIKNOYATEND B
BbIKMOYaTENb B NOMOXEHNE

NonoXeHun "BbIkn.". "
BKI1.

ObpaTnTbCs K NpoAasLy Ui B
YNONTHOMOYEHHBIN LIEHTP
CEpPBUCHOrO 06CHYXNBaHWSI.

OTcyTCTBME HanNpsXkeHWs B
[Mpubop He HarpeBaeTcs.
CEeTW NEeKTPONMTaHus.
ObpaTtuTbes Kk npoAasLy U B
HeuncnpagHble TOHbI. YMONHOMOYEHHbIV LEHTP
CepBUCHOro 06CNyXNBaHUS.
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CAJNTAMAHAOP-rPUNU MOL.
SAL 600 MB

OBLEE ONMUCAHUE OBOPYOOBAHUA

— CanamaHgp-rpunb SAL 600 MB npeacraensietT cobon npubop, CNpoeKTUPOBaHHLIN U
W3roTOBMEHHBIV AN 3anekaHust u pa3orpeBaHus NULEBbIX NPOAYKTOB (Muuua,
6yTepbpoabl, HebonbLuMe nopuun MAca U T.M.), NpegHa3HavYeHHbIX Ansa ynotpebneHns
B MULLY NIOABMM.

—MpwnGop npeaHasHayeH ans npogeccnoHanbHOro NPUMEHEHWUS U NOANEXUT YyCTaHOBKE
B MOMELLIEHUSAX Ha NPeanpuUsaiTUSIX 0BLLEeCTBEHHOIO NMTaHus (6apbl, NuuLepum,
pecTtopaHsbl 1 T.M.). PaboTa ¢ npubopom He TpebyeT cneunansHoro oby4eHus, TeM He
MeHee, Nonb3oBaTeny AoMKHbI 06nafaTe COOTBETCTBYOLLMMU HaBblkamu paboThl B
cekTope 0BLLECTBEHHOTO NUTaHWUS.

Akcnnyarauua B NOOLIX LEeNsX, OTAMYHLIX OT NPeayCMOTPEHHbIX, CYuTaeTca
HEHAONEXALLUMM UCNOJTIb3OBAHUEM.

—Mpw n3rotoBneHunn npubopa GbINM NPUMEHEHBI MaTepuarnbl U TEXHOOTUH,
rapaHTVpyloLe MakcMarnbHbIA YPOBEHb MMIMeHbl, CTOMKOCTb K PXXaBMeHWIo,
3HaAYNTENBHYI0 SKOHOMMIO 3Heprm 1 6eaonacHoCTb NPy aKcnyaTauuu.

Ha nnniocTtpaumm nokasaHbl OCHOBHbIE KOMMNOHEHTLI Npubopa, a B nepeyHe

npuBeAeHbl X ONUCaHUE U Ha3HavyeHue.

g R

IDM-34600900900.tif
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CAINIAMAHAOP-
rPUNA MOA. SAL

A) LWuT ynpaBneHus: ocHalleH opraHamu Ans ynpasneHus paboton npubopa (cMm.
"OnucaHve opraHoB ynpasneHuns").

B) PeweTKa: CINyXuUT ana pasmMmelieHnsa O6pa6aTblBaeMbIX nuLeBbIX NPOAYKTOB.

C) MopBuxHas naHenb: PerynnpyeTcs Mo BbICOTE OTHOCUTENBbHO PELLETKM M OCHAaLLeHa
T3Hamu ans pasorpeBaHusi MULLEBbIX MPOAYKTOB.

D) NMopaoH Ansa oTXoA[o0B: CNYXUT Ans cOopa XUAKUX U TBEPAbIX OTXOLO0B.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

Tabnuua 5: TexHnyeckne faHHble npubopa

OnucaHue ufggzgﬁiﬂ SAL 600 MB
MolyHocTb kW 4,7
dnekTpuyeckoe nuTaHne V Ph Hz 400V / 3N / 50-60 Hz
Perynupyemas BbicoTa NoABuXHOW NaHenu: mm 110+270
Pasmepbl npubopa mm 600x560x620
Pasmepbl peluetku mm 530x325
Pa3mepbl ynakosku mm 670x630x880
Bec HeTTO kg 47
Twn ycTaHOBKU YcTaHoBKa Ha cTone

OMUCAHUE OPIrAHOB YNPABJEHUA
Mpnbop ocHaLleH NnepedYncrieHHbIMN

opraHamu ynpaeneHusi, He06XoaANMbIMU
AN BKIOYEHNS €ro OCHOBHbIX (OYHKLIMIA.

A) Bbikntovatenb/perynatop: Cryxut
ANsi BKIOYEHUS COOTBETCTBYHOLLEN
30HbI HarpeBaHwsa 1 Ansa 3agaHus
YPOBHSI MOLLHOCTK HarpeBaHusa TOHoB.

B) CBeToBOM MHAMUKATOP: €CNN FrOPWT,
ykasbiBaeT, YTo TOHbI
COOTBETCTBEHHOWN 30HbI HAarpeBatTCs.

IDM-34600901000.tif
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CAINIAMAHAOP-

rPUNA MOA. SAL

PEKOMEHOALIMU MO 3KCMNNYATALUN
1-MNomecTuTb NULLEBbIE NPOAYKTHI HA peLLeTKy.
2-OTperynupoBaTb BbICOTY NOABWXHOM NaHenu , 4tobbl pacnonoxuts TOHbI Ha
HY>KHOW BbICOTE B 3aBMCUMOCTM OT TuMa TennoBon o6paboTku, koTopon
noABepraTCcs NULLEBbIE NPOAYKTHI.
3-lMoBepHyTb BbIKMOYaTENbL/PErynsaTop U 3a4ath YPOBEHb MOLLHOCTU HarpeBaHus
T3Hos.

OcTopoxHo - NMpeaynpexaeHue

Bo usbexaHue nony4vyeHusa OXoros ykKnaabiBaTb U COﬁMpaTb nuueBblie NPoAYKTbI
npu nomMmoLwu cneuyunarnbHbIX I1pVICI'IOCO6HEHVIl7I.

anI nepBOM UCNOJIb3OBAaHUU npu6opa, CHATb 3alUWUTHYIO NNEeHKY NOKPbITUA U AaTb
npubopy nopaboraTtb Npu MakcMManbHou Temnepartype (okono 15 MuHyT) 6e3
nueBbIX NMPOAYKTOB, YTOObI yCTPaHMTb HENMPUATHbIE 3anaxu. [loxaaTbes
oxnaxaeHus npuéopa u, ecnu 3anax He ycTpaHeH, MOBTOPUTL onepauuio.

YUCTKA NPUBOPA

Mepen TeM, kak MPUCTYNUTb K YACTKe NpubBopa (B KOHLE paboyero AHA UK No mepe
HeobX0AMMOCTH), OTKIIOYNTL INEKTPONUTaHNEe CeTH (MM OTCOeANHUTL OT
3MEKTPUYECKON PO3ETKN) U yOeanuTbes, YTo 30Ha, B KOTOPOM NPOBOAUTCS onepauus,
MOMHOCTLIO OCThINa.

—W3Bneyb pelleTky, NoAaoH Ans cbopa 0TXOO0B M NMOYUCTUTL pabouyio kamepy
YUCTALMMUN cpeacTBaMu, NpeaHa3HayYeHHbIMU ANs UCMNOSNb30BaHUS B NULLEBON
NPOMBILLIIEHHOCTU.

—BbiMbITb peLweTKy n nogaoH YNCcTAawmmMmm cpeacrtesamu, paspelleHHbIMMN K NpUMeHeHo
B MWLLEBOWN NMPOMBbILLIIEHHOCTH, 3aTEM ONOJTIOCHYTb NUX U TWaTesibHO BbICYLLNTb Nepen
nocnegyrowmmMm MOHTaXXOM.

—TwaTtensHO NOYNCTUTD paGoqyro NnoBEepPXHOCTb U BCe npuneraruime 30Hbl.

—TlMo4ncTnTb HapyXHbIe YacTy NpMbopa BraXKHOW TKaHbK UNn ryoGKkon.

OcTopoXxXHo - NMpeaynpexaeHue

Mpu YNCTKE NPUMEHATL TONbLKO Te YUCTALLME CPeacTBa, KOTOpble NpeaHasHaveHbl
ONS UCMONb30BaHUA B NULLEBOM NPOMbILLNIEHHOCTU. 3anpeLlaeTcs UCNofbL3oBaTh
arpeccuBHble UMK BOCMMaMeHsiloLwmecs YUCTsLWLmMe cpeacTsa Unm cpeacTsa,
cogepxalyuve BelecTBa, BpedHble 300P0OBbLI0 AN Nnioaen.

Ecnn I'Ipl/l60p He UCNosnb3yeTCAd B Te4YeHne ONnTesibHOro nepnoaa BpemMeHu,
HEeobX04MMO OTKITHUNTL NeKTponnTaHne cetn (VIJ'IVI OTCOeOUHUTb anI60p oT
3ANEeKTpUYeckomn p039TKVI), NOYNCTUTb €ro n 3aTemM OOJIKHbIM 06p830M 3alWnTUTb ero ot
nonagaHua rpasn.
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CAINIAMAHAOP-
rPUNA MOA. SAL

OBHAPY>XEHUE HEUCMPABHOCTEW

MpuBeneHHas Hxe MHopMauusa npeaHasHavyeHa ans okasaHusi NOMOLK B
pacno3HaBaHUU U YCTPaHEeHUN BO3MOXHbIX OTKITOHEHWUI 1 Henonaaok B paboTte
obopyaoBaHus, KOTopble MOTYT UMETb MECTO BO BPEMS SKCMyaTaumu.

HekoTopble HemcnpaBHOCTM MOTYT ObITb YCTPaHEHbI NONb3oBaTenem, agpyrue TpebyroT
Hanu4ynsi y3Kkonm TEXHUYECKOM KBanudmkauum nnm ocodbiX HAaBbIKOB U AOIMKHbI
NPOBOANTLCSA KBaNMOUUMPOBaHHbLIMU crieumanmctamm, obnagatoLwmmm npusHaHHbIM
OMNbITOM B COOTBETCTBYIOLLEM CEKTOpPE.

He cHMMaTb BHYTpeHHUe YacTu npubopa.
MpousBoauTens He HeceT KAaKOWN-NIMGO OTBETCTBEHHOCTHU 3a ylep6, HaHeCeHHbI B
pesynbTaTe HeCaHKLUMOHMPOBAHHOIO PEMOHTA.

Tabnuua 6: HencnpasHocTu B pabote

HeucnipasHocmb lpuyuHsI Criocobkl ycmpaHeHusi

o [MpuBecTu rmaBHbI
[naBHbIN BbIKNOYATEND B

" " BbIKMOYaTENb B NOMOXEHNE
NonoXeHun "BbIkn.". "

BKI1.

ObpaTtuTbCs Kk NpoAasLy Unv B
YMOSTHOMOYEHHbIV LEEHTP
CEpPBUCHOro 06CNYXMBaHUS.
Ob6patuTbeCs Kk NpoAasLy Unv B
HeucnpasHble TOHbI. YMONHOMOYEHHbIV LEEHTP
CEpPBUCHOro 06CNYXMBaHUS.

OTcyTCTBMe Hanps>xeHusa B

Mpubop He HarpeBaeTcs.
CeTW ANEKTPONUTaHMS.
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TOCTEP And rrEHOK
MO[. TOC-TOCS

OBLLEE ONMMCAHME OBOPYOOBAHUA

—NoBOpPOTHBLIV TOCTEP ANst FPeHOK HenpepbiBHoro aencteust TOC - TOCS npeacrtaensiet
co6oi NpnGop, CNPOEKTUPOBAHHbBIN U N3FOTOBMEHHbIN Af1s1 PaBHOMEPHOrO 0GXapuBaHUs
nNoBbIX BUOOB HAPEe3aHHOro Ha NOMTKKM xyieba (ToCToB), NpeaHa3Ha4YeHHOro Ang
ynoTpebneHns B nuLLy noasmu.

— Mpunbop npeaHasHayeH Ans NPodeCccoHanbHOro NPUMEHEHNS U NOANEXMUT YCTaHOBKE B
NOMELLEHUSIX Ha NPeanpUaTUsSIX 0BLLIECTBEHHOIO NUTaHNs (6apbl, NULLIEPUK, pecTopaHbl 1
1.n.). Pabota c npubopom He TpebyeT cneupanbHOro obyveHusi, TeM He MeHee,
nonb3oBaTeny JoMmKHbI 0bnagaTe COOTBETCTBYHOLLMMM HaBblkamMu paboTbl B CekTope
06LLECTBEHHOMO NUTaHWS.

— B 3aBrcumocTm oT Trna obxaprBaeMoro NpoaykTa BO3MOXHa BbIrpy3ka roToBOro Npoaykra
KaK 13 nepegHew, Tak 1 U3 3agHen Yyactu npudopa.

AKennyaTauus B NO6LIX LienAX, OTIMYHbLIX OT NpeAyCMOTPEHHbIX, CuMTaeTca
HEHALJTEXALLIMM UCNONb3OBAHUEM.

—lMpepnaratotca pasnuyHbie Mogenu npuéopa. MNpu ux narotoeneHnn Guinn NPUMEHEHbI
martepuarnbl U TEXHOMOTMK, rapaHTUPYHOLLME MaKCUManbHbIN YPOBEHb MMIMeHbl, CTOMKOCTb
K pXXaBreHuo, 3Ha4YUTENbHYI0 9KOHOMMIO 3Heprm 1 6e30MacHOCTb B SKCnnyaTaumu.

Ha wnntoctpauuy nokasaHbl OCHOBHbIE KOMMOHEHTBI OAHON U3 MoAenen obopyaoBaHus,

a B epeyHe NpuBeAeHbl UX ONMCaHue U HasHa4yeHue.
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TOCTEP ANnA rPEHOK
MO[. TOC-TOCS

A) LWuT ynpaBneHus: ocHalleH opraHamu Ans ynpasneHus paboton npubopa (cMm.
"OnuncaHve opraHoB ynpasneHuns").

B) Pa6ouas kamepa: ocHaweHa TOHamu ans oGxapvBaHust U ctanbHbIM
TpPaHCMopTepPoOM AN NepeMeLLeHns NPoayKTa.
B npouecce obxapvBaHus NpoaykT nepemeLlaeTcs TpaHCNopTEPOM U BbIrpyXaeTcs
Ha noaaoH (C).
[ns Toro, 4TOGbI BbIFPYXaTb OBXapeHHbIV NPOAYKT C 3aAHen CTOPOHbI Npubopa,
HeobXxoAMMO OTKPbITb CrieunansHyto aAsepky (D).

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

Tabnuua 7: TexHuyeckme gaHHble npubopa

Onucarue doenade TOC TOCS
MolHoCTb kW 3 2,66
OnekTpuyeckoe nuTaHne V Ph Hz 230V / 1N / 50-60 Hz
Pasmepbl npubopa mm 450x680x390 370x480x340
Pasmepbl cTanbHoro mm 305x410 220x330
TpaHcnopTepa
Pa3mepbl ynakoBku mm 720x550x480 560x420x450
Bec HeTTO kg 22 16
Bpemsi npurotoBneHuns ceKyHabl 100+360 75+270
::izzi:,:pomaaonmenbuocm e 150480 80+360
Tun ycTaHoBKM YcraHoBka Ha cTone
YpoBeHb Lwyma <70dB (A)
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TOCTEP And rrEHOK
MO[. TOC-TOCS

OMUCAHUE OPIrAHOB YNPABIEHUA
Mpnbop ocHalleH nepedncrieHHbIMN

opraHamu ynpasrfieHusi, He06X0AMMbIMU G..D
2
A’

AN BKMIOYEHNS ero OCHOBHbIX (DYHKLMIA.

A) MnaBHbIV BbIKNOYaTeNb: CIYXWUT AN
BKIMIOYEHWS 1 BbIKIOYEHUS NnpuGopa. 1

Mo3. 0: npnbop BLIKMNOYEH - o |
wwr

Mos3. 1: npnbop BKMOYEH

B) Mepeknio4yaTenb: CNyxuT ons
3afaHuns KOnNnyecTsa BKIN0YaeMbIX
T3Hos.

C) MoTeHUMOMETP: CMYXUT Ans
perynmpoBaHusi CKOpocTu
TpaHcnopTepa.

D) CBeToBOM MHOMKATOP: ECINN FOPWT,
ykasbiBaeT, 4To TOHbI HarpeBatoTcs.

'
1DM-34600900700.tif

PEKOMEHOALIMU MO 3KCMNYATALUN
1-MomecTutb NpoaykT B pabouyto
Kamepy.

2 -CHavana noBepHyTb rMaeHbIV Bbikntoyatens (A) B nonoxexve "1™, 4Tobbl BKNOYATL
npubop, 3aTem - nepekntoyartens (B), 4Tobbl 3aAaTe KONMYECTBO BKIOYAEMbIX
T3Hos.

CBeTOBOW MHAMKATOP 3aropaeTcs.

OcTopoxkHo - NMpeaynpexxaeHue

Bo usbexaHue nony4yeHusa OXXOros yKnagbiBaTb U COGMpaTb nuueBble NPoAYyKTbI
>2'@ NPU NOMOoLUM cneunanbHbIX HpMCﬂOCOGﬂeHMﬁ.

Mpu nepsom ncnonb3oBaHUM NPUGOPA, CHATL 3aLMTHYO NNEHKY NOKPbLITUA U AaTb
npubopy nopaboraTtb Npu MakcumanbHou Temnepartype (okono 15 MuHyT) 6e3
nueBbIX NMPOAYKTOB, YTOObI yCTPaHMTb HEMPUATHbIE 3anaxu. [loxaaTbes
oxnaxaeHus npuéopa u, ecnu 3anax He ycTpaHeH, MOBTOPUTL onepauuio.

[ns Toro, 4Tobbl BbIrpyXaTb 06XapeHHbIN NPOAYKT C 3a4HEN CTOpOHbI npubopa,
HEeOOXO0AMMO OTKPbITb CNeLnanbHy OBEPKY.
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TOCTEP And rrEHOK
MO[. TOC-TOCS

YUCTKA NPUBOPA

Mepen Tem, Kak NPUCTYNUTb K YMCTKe Npubopa (B KOHLLE paBoyero OHS Ui no mepe
HeoBX0aMMOCTH), OTKIMHOUUTL SNEKTPOMNUTAHME CETU (MM OTCOEAMHUTL OT AMEKTPUYECKON
pOo3eTkM) U YOeanTLCs, YTO 30Ha, B KOTOPOI MPOBOAUTCS OnepaLms, NOMHOCTLIO OCThINa.

—MouncTnTb pabouyto kamepy paspeLLeHHbIMU AN MTPUMEHEHNS B NULLEBON
MPOMBILLIIEHHOCTW YNCTALLMMUN CPEeACTBaMM.

— TwartensbHo NoYNCTUTL paboyyto MOBEPXHOCTL U BCE NpUeratoLme 30HbI.
—MouncTnTb HapyXHble YacTn Npubopa BNa)KHOM TKaHBH I FyGKOM.

OcTopoXxHo - NMpeaynpexaeHue

Mpu YnCTKe NPUMEHSATL TOSNBLKO Te YUCTALUME CPeaCcTBa, KOTopbie NpeaHasHauYeHbI
O UCMOMb30BaHUA B NULLEBON MPOMbILLNIEHHOCTU. 3anpeLyaeTcs UICNoNbL30BaTh
arpeccuBHbIe UNW BOCMNaMeHSIoWMeCc YNCTALLME CPeacTBa UMu CPeacTBa,
cofepalume BellecTBa, BpegHbie 300pPOBLI0 AN noaei.

Ecnu npmbop He Ucnonb3yeTcs B Te4eHne OnUTENbHOro neproaa BpeMeHm, Heo6Xxoammo
OTKITIOUMTb SMNEKTPONUTaHNE CeTU (UNK OTCOEAMHUTL NPMBOP OT SNEKTPUYECKOW PO3ETKM),
MOUUCTUTL €ro 1 3aTeM A0MKHLIM 06Pa3oM 3aLLUUTUTL Ero OT NonaaaHns rpPaAsu.

OBHAPY>XEHWUE HEUCMNPABHOCTEN

MpuBeaeHHast HKe nHdopMauusa NpeaHasHayeHa o1 okasaHus NOMOLLM B
pacno3HaBaHu1 1 YCTpaHEHUN BO3MOXHbIX OTKIOHEHWI 1 HENonaaok B pabote
o6opyaoBaHusi, KOTOpbIE MOTYT UMETb MECTO BO BpEMS SKCMnyaTaumn.

HekoTopble HemcnpaBHOCTU MOTYT ObITb YCTpaHeHbl Monb3oBaTenem, apyrue TpebyoT
Hanmums y3Kon TEXHUYECKON KBanmndmKaLmm unm ocobbix HaBLIKOB 1 LOMMKHbLI MPOBOAUTLCS
KBanuuumMpoBaHHbIMK crieLmanucTaMmu, odnagatLwmnmm NpU3HaHHbIM OMNbITOM B
COOTBETCTBYHOLLIEM CEKTOPE.

He cHMMaTb BHyTpeHHMWe YacTu npubopa.
MpousBoauTenb He HeceT Kakol-NMMGo OTBETCTBEHHOCTH 3a yluep6, HaHeCEeHHbI B
pesyrnbTaTe HeCaHKLMOHMPOBAHHOIO PEMOHTA.

PY
Ta6nuua 8: HencnpasHocTtu B paboTte -

HeucnpasHocmb lpuyuHb! Criocobkl ycmpaHeHusi

[MpuBecTn rnaBHbIN

[MaBHbIV BbIKNOYaTENb B
na " o a" en BbIKNHOYaTENb B NOMOXEHNE
NOMOXEHUN "BbIKM.". "axn."

O6paTnTbCH K NpoAaBLy Unu B
YMOSTHOMOYEHHBIN LIEHTP
CEPBUCHOIO 06CNYXUBAHUS.

O6paTnTbCH K NpoAaBLy Unu B
HewncnpasHble TOHbI. YMOMTHOMOYEHHBIN LEEHTP
CepBUCHOro 06CnyXMBaHUSI.

OTCyTCTBI/Ie HanpsaxeHusa B

Mpn He HarpeBaeTcs.
pUECPIHSIHalReRaeTC! CeTV 3NEKTPONUTAHUS.
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NEYb AnA nnuubl
moa. Fp

OBLEE ONMUCAHUE OBOPYOBAHUA

—Meub mogenu FP npeacraensieT cobowt npubop, CNpoeKTUPOBaHHbIN U N3rOTOBIEHHbIN
ONsi pasorpeBaHns NULLEBbLIX NPOAYKTOB (NuuLa, 6yTepbpoakl, nuiieBble
nonydabpukaTbl 1 T.M.), NpegHasHayYeHHbIX AN ynoTpebneHns B nNuLLy NoabMU.

—MNpwnBop npeaHasHayeH Anst NpodeccnoHanbHOro NPUMEHEHWUS U NMOANEXUT YyCTAHOBKE
B MOMELLEHUSAX Ha NPeanpuUsaTUSIX 0BLLEeCTBEHHOIO NMTaHus (6apbl, NuuLepum,
pecTtopaHsbl 1 T.M.). PaboTa ¢ npubopom He TpebyeT cneunansHoro oby4eHus, TeM He
MeHee, Nonb3oBaTeny AoMKHbI 06nafaTe COOTBETCTBYIOLLMMU HaBblkamu paboThl B
cekTope 06LLEeCTBEHHOIO NUTaHMS.

OkcnnyaTaums B No6bIX LiensX, OTANYHbIX OT NpeAyCMOTPEHHbIX, CYMTaeTcs
HEHAONEXALLUM NCMOJIb3OBAHUEM.

—[pw narotoBneHmmn an6opa Obinn NnpUMEeHeHbl MaTepunarnbl U TEXHOIOInu,
rapaHTupyouine MaKkcumMarsbHbIn YPOBEHb TMrneHbl, CTOMKOCTb K pXXaBrfeHuIo,
3HA4YUTEINIbHYO 3KOHOMUIO IHEPIrun n 6e3onacHOCTb npu akcnnyatauunun.

Ha nnntocTpaummn nokaszaHbl OCHOBHbIE KOMMOHEHTbI an60pa, a B nepe4vyHe

npuBegeHbl X onncaHne n HasHa4vyeHue.
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A) LWnT ynpaBneHus: ocHalleH opraHamu Ans ynpasneHns paboTon npubopa (cMm.
"OnncaHve opraHoB ynpaBneHus").

B) Pabouas kamepa: ocHaweHa TOHamu gns pasorpeBaHus NUWEBbLIX NPOAYKTOB.
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NEYb AnA nnuubl

moa. Fp

C) Pewertka: ocHalleHa aTepMMyecKMMmM pykosiTkamu ans 6onee yaobHoro

n3BrievyeHuns.

D) MoanoH Ans oTX0[0B: CYXUT AN c6opa KPOoLUEK M KyCOYKOB NLLEBbLIX NPOAYKTOB.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

Tabnuua 9: TexHnyeckme gaHHble Npubopa

OnucaHue ufggzgﬁﬁﬂ
MollHocTb kW
SnekTpnyeckoe nuTaHne V Ph Hz
Pasmepbl npubopa mm
Pa3amepsbl pelueTku mm
Pasmepbl ynakoBku mm
Bec HeTTO kg
TemnepaTypa NpMroToBneHnst °C

Twn ycTaHOBKM

ONMNCAHUE OPIAHOB YTMNPABJEHUA

FP

1,75
230V /1N / 50-60 Hz
500x400x210
300x330
580x500x290
14
0+300
YcTaHoBKka Ha cTone

Mpn6Gop ocHalLeH NepevncrieHHbIMU
opraHamu ynpaeneHusi, Heo6xoaAUMbIMU
ANS BKIOYEHNS €r0 OCHOBHbIX (PYHKLMA.

A) Tanmep: cnyxvT ons BKIIOYEHUS
npubopa v 3agaHnsi BpeMeHu
NPUrOTOBMEHMS.

B) Tepmoperynstop: cnyxuT ans
perynmpoBaHus TemnepaTypbl.

C) CBeTOBOM MHAUKATOP: €CINN FOPWT,
ykasbiBaeT, 4To TOHbI HarpeBatoTcs.

D) CBeToBOM MHAUKATOP: €CNN FOPWT,
yKasblBaeT, YTO areKTponmTaHue

1DM-34600901500.tif

npmbopa BKIOYEHO.
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NEYb AnA nnuubl

moa. Fp

PEKOMEHOALIMMX NO SKCIMNYATALUU

1-M3Bneyb peLeTky , YrNoXuTb NULLEeBble NPOAYKTHI MPY MOMOLLM KyXOHHbIX
NpUCNocoBneHunii U NOMeCTUTb peLleTKy 0b6paTHO B pabouyto kamepy.

2-lloBepHyTb TalMep AN BKIYEHUA NpuGopa 1 3aaaHnst BpeMeHU NpUroToBeHus.

3-TMoBepHYTb TEPMOPETYNIATOP MO YaCOBOW CTPeNKe ANs 3a4aHUsi HyXKHOM
TemnepaTypbl.
Mocne Toro, Kak TaMep 13gacT curHan o6 UCTeYeHUn 3ajaHHOTO BpEMEHU, U3BIeYb
peLueTKy 1 cobpark roToBble U3Oenvs.

OcTopoXxHo - NMpeaynpexaeHue

Bo n3bexaHne nony4eHusi 0XXOroB yknaabiBaTb U cobupaTb nNuLeBbie NPOAYKTbI
npv NoMoLuM cneumanbHbIX MPUCNOCOGNEHNN.

Mpu nepBom ncnonb3oBaHUN NpUbopa CHATb 3aLMTHYIO NMIEHKY U AaTb eMy
nopaboTaTtb 6€3 n1LeBbIX NPOAYKTOB B Te4eHUE AOCTAaTOYHOro BpeMeHu (nopsaka
30 MUHYT), 4TOGbI yCTPaHUTb HENPUATHbIE 3anaxu.

OTKpbITb pabouyo Kamepy U A0XAaTbLCA oxnaxaeHusi npubopa. Ecnu HenpuaTHbLIN
3anax octancs, BHOBb 3aKpbITb KaMepy 1 NOBTOPUTL onepaLuio, 4YToobl
NOMNHOCTbLIO YAANUTb 3anax.

YNCTKA NPUBOPA

Mepen Tem, kKak NPUCTYNUTL K YNCTKe nNpubopa (B KoHUe paboyero AHA unn no mepe

HeobX0AMMOCTH), OTKMIOYNTL 3NEKTPONUTaHME CeTH (NN OTCOeaUHUTL OT

3NeKTPUYECKON po3eTkn) n ybeamTbes, YTO 30Ha, B KOTOPOW NPOBOAMTCS onepaums,

MOMHOCTLIO OCThINa.

—W3Bneyb pelueTky, noaaoH ans cbopa oTxoA0B U NOYUCTUTL pabouyto kamepy
YNCTALLMMU CpeacTBamMm, NpeaHa3HaYeHHbIMU ANS UCMONb30BaHNA B MULLEBON
NPOMBILLMEHHOCTH.

—BbIMbITb peLueTky 1 NOAAOH YNCTALLMMU CPeACTBaMU, PaspeLleHHbIMU K MPUMEHEHMIO
B MWLLEBOV NPOMbILLIEHHOCTU, 3aTEM OMOSIOCHYTb UX U TLLATEeMbHO BbICYLWNTL Nepen
nocrneayroLwmmMm MOHTaXOM.

—TwaTtensbHO NOYNCTUTL Ppaboyyto MOBEPXHOCTb U BCE MpuUneramLye 30HbI.

—MouncTnTb HapyxHble YacTu Npubopa BRNaxxHON TKaHbo UK ryoKon.

OcTopoxkHo - NMpeaynpexxaeHue

Mpwu YncTKe NPUMEHSATBL TONbLKO Te YMCTALINE CPeACcTBa, KOTOpble NpeAHa3Ha4YeHbl
ANA UCNONb30BaHUA B NULLEBOW NPOMBILNIEHHOCTU. 3anpeLyaeTcs MCNonbL30BaTh
arpeccuBHbIE UM BOCMITAMEHSIOLMECS YMCTALLME CpeaAcTBa UMM CpeacTBa,
cofepxaliue BellecTBa, BpeAHble 300POBbI0 AN Nioaen.

Ecnu npnbop He ncnonb3yeTcs B Te4eHne ANNTENbLHOro nepuoaa BpeMeHu,
HEeObOXO0AMMO OTKITHOYUTL ANEKTPonuTaHue cetu (MM oTcoeanHUTb Npubop oT
3NEeKTPUYECKON PO3ETKN), MOYUCTUTL €ro U 3aTem AOIMKHbIM 06pa3om 3aWwmnTuTb ero oT
nonagaHus rpssu.
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NEYb AnA nnuubl

OBHAPYXXEHUE HEUCNPABHOCTEN

moa. Fp

lMpuBeneHHas Hxe MHopMauusa npeaHasHavyeHa ans okasaHusi NOMOLM B
pacno3HaBaHUU U YCTpaHEeHUN BO3MOXHbIX OTKITOHEHWUI 1 Henonaaok B paboTte
obopyaoBaHus, KOTOpble MOTYT UMETb MECTO BO BPEMS KCMyaTaunu.

HekoTopble HemcnpaBHOCTM MOTYT ObITb YCTPaHEHbI NONb3oBaTenem, agpyrue TpebyroT
Hanu4ynsi y3Kkonm TEXHUYECKOM KBanundmkauum nnm ocodbiX HaBbIKOB U AOIMKHbI
NPOBOANTLCA KBaNMUUMPOBaHHbLIMU crieumanmctamm, obnagatoLwmmm npusHaHHbIM

OnbITOM B COOTBETCTBYHLLEM CEKTOPE.

He cHMMaTb BHYTpeHHUe YacTu npubopa.

MpousBoguTenb He HeceT KaKon-nm6o oTBETCTBEHHOCTH 3a yu.|.ep6, HaHeCeHHbIN B

pe3ynbTtate HeCaHKUMOHMPOBAHHOIo peMoHTa.

Tabnuua 10: HencnpasHocTu B pabote

Heucnpas+Hocms lpuyuHb!

[naBHbIV BbIKNOYaTENb B
NonoXeHuu "BbIKm.".

OTCyTCTBI/Ie Hanps>XeHuns B

[Mpubop He HarpeBaeTcs.
CeTW 3NEKTPONUTAHUS.

HeucnpagHble TOHbI.
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Crocobb! ycmpaHeHus

[MpuBecTn rnaBHbIN
BbIKMOYaTENb B MOMOXEHUE
"BKI1.

O6paTnTbCH K NpoAaBLy U B
YNONMHOMOYEHHbIN LEHTP
CEPBVCHOI0 06CnyX1BaHWS.

O6paTnTbCA K NpoAasLy Unn B
YMOJTHOMOY€EHHBIN LIEHTP
CEPBVICHOI0 06CnyXUBaHWS.
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ANMNAPAT AnNA NPUroTOBNEHUA
XOT-Aoroe moa. wbp3

OBLEE ONMUCAHUE OBOPYOBAHUA

—Mpubop ans pasorpeBaHUst COCUCOK M XoT-Aoros WD3 cnpoeKkTUpoBaH U U3roTOBIEH
AN NPUrOTOBMEHUA NULLEBLIX NPOAYKTOB (XOT-AOroB), NpedHasHayeHHbIX Ans
ynoTpeGneHns B NULLY NOAMU.

—MNpwnBop npegHasHayveH Ans npodeccnoHanbHOro NPUMEHEHUS U NMOANEXUT YyCTaHOBKe
B MNOMELEHUsX Ha npeanpusaTusix obllecTBeHHOro nutanuust (Gapbl, nuuuepuu,
pecTtopaHsbl 1 T.M.). Pabota ¢ npubopom He TpebyeT cneuuanbHOro o0yyYeHusi, TeM He
MeHee, Mnonb3oBaTenu OOMKHbI 0bragaTe COOTBETCTBYHIOWMUMM HaBblkamy paboThbl B
cekTope 06LLEeCTBEHHOIO NUTaHKS.

Akcnnyatauusa B NOGbIX LeNnsX, OTMUYHbLIX OT MpeayCMOTPEHHbIX, cYMTaeTcsA
HEHAONEXALLUM NCNONb30OBAHUEM.

—[pn un3roToBneHUn an60pa Obinn NnpuMeHeHbl MaTepuanbl W TexXHOonorum,
rapaHTupyouine MakcuMarsnbHbIn YPOBEHb TUTUEHDI, CTOMKOCTb K PXXaBIiEHUIO,
3HA4YUTENIbHYO 3KOHOMUIO IHEPIrun n 6e3onacHOCTb npu akcnnyaTtauunun.

Ha wnnioctpaumMm nokasaHbl OCHOBHbIE KOMMOHEHTHI an6opa, a B nepeyHe
npueBegeHbl X onncaHne n HasHa4vyeHue.
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AMNAPAT AnA NPUrOTOBJIEHUA
XOT-Aoros mop. wbp3

A) WuT ynpaBneHus: ocHalleH opraHamu Ans ynpasneHus paboton npubopa (cwm.
"OnucaHve opraHoB ynpasneHuns").

B) WTbipn gna oGxapuBaHusa Oynoyek: criyxaT Ans npogenbiBaHus OTBEPCTUN B
nueBbIx NpoaykTax (6ynoykax) n ocHaweHsl TOHamu ans obxapvBaHus.

C) Kop3uHka ANsi NpUroToBrieHUsI COCUCOK: CIYyXUT AN pa3orpeBaHusi COCUCOK.
BbinonHeHa 13 HepxaBeloLllel CTanu 1 3aluuiiieHa KoMnnakoM M3 cTekna nupekc. B
HVKHEN YacTu NOMeLLEeH pe3epByap , OCHaLLeHHbI TOHaMu ans HarpesaHUs Boabl.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

Tabnuua 11: TexHn4eckne gaHHble npmubopa

OnucaHue ufggglelzzﬂ WD3
MolyHocTb kW 1.1
OnekTpuyeckoe nuTaHne V Ph Hz 230V / 1N / 50-60 Hz
Pasmepbl npubopa mm 480x300x350
Pa3mepbl ynakosku mm 540x350x380
Bec HeTTO kg 10
Twn ycTaHOBKU YcTaHoBka Ha cTone

OMUCAHUE OPIrAHOB YMNPABIEHUA
Mpubop  ocHaweH nepeyvynucrneHHbIMU

opraHamu ynpasneHusi, HeobxoaumbiMu c

AN BKMIOYEHNS ero OCHOBHbIX (DYHKLMIA. v

A) Bbiknwoyartensb: CRyXuT ans
BKMOYEHMs U1 BblkAodeHnss TOHos o
WITbipen Ans obxapmBaHns Gynoyex. Q)

B) BbikntouyaTenb: CnyxuT ons 3agaHus
YPOBHS MOLLIHOCTM HarpeBaHusi
WITbIpen Ansa obxapmBaHns Gynoyex.

C) CBeTOBOM MHAMKATOP: E€CNWN TrOpPWT, D F
yKasbiBaer, 41O LITbIpK ans y v
obxapuaHusa Bynoyek HarpesaroTCs. 5

D) BbikntoyaTensb: CNyXuT ans Q O g
BKMOYEHMS U1 BblkModeHns TOHos Q) %

g

KOP3UHKU ONA NPUroToBrieHnsa COCUCOK.

E) Tepmoperynsrtop: CIyXnT ansa
perynupoBaHusa TemnepaTtypbl BOAbI.

F) CBeToBOM MHOMKaATOP: €CNY rOPUT, yKa3blBaeT, YTO KOP3WHKa AN NPUrOTOBIEHUSA
COCMCOK HarpeBaeTcs.
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AMNAPAT AnA NPUrOTOBJIEHUA
XOT-Aoroe moa. wbp3

PEKOMEHOALIMU MO 3KCMNNYATALUN

1-CHATb 3aWMUTHBIA KONMNaK U N3BNeYb KOP3UHKY.

2-3anonHnTb pesepByap NUTLEBON BOOOMN.

3-YCTaHOBUTL HA MECTO 3ALLUMTHBIV KONMaK N KOP3NHKY.

4-Haxatb Bbikntoyatens (A) (nonoxenue "I") Ans BKMIOYEHWUS HarpeBaHUS LUTbIpEn
Ans obxapveaHus Gyrnovek.
CeeTtoBon nHaukatop (C) 3aropaetcs.

5-HaxaTb Bbikntoyatens (D) (nonoxenne "I") anst BKNOYEHUs1 HarpeBaHWs! BOAbI.
CeetoBon nHaukatop (F) 3aropaetcs.

6-OTperynupoBsaTtb TemnepaTypy BoAbl Npy noMoLm Tepmoperynatopa (E), 3atem npu
nomoLum TepmoperynaTtopa (B) 3agatb ypoBeHb MOLLHOCTV HAarpeBaHUsA LWTbIpen ans
obxxapuaHusa Bynoyexk.
Kak Tonbko TemnepaTypa B npubope AOCTUrHET ONTUMAanbHOrO 3HayeHus, ofeTb
obxapvBaeMble OynoYkM Ha LUTLIPU W 3aNOSNHWUTL KOP3WHKY COCUCKaMu B Liensx
nogaepXaHus nx B ropsiiem COCTOSHUM.

A
B uensax nony4dYeHunsa onTuManbHbIX pa6o*mx XapakTepuctuKk pexKkomeHpayeTcs
OCTaBINATb I1p|/|60p BKINMHOYEeHHbIM U BbIKITHO4YaTb ero ToJibKO Mo 3aBepLueHun pasOTbl.

OcTopoXxHo - NMpeaynpe>xaeHue

Bo n3bexxaHne nosny4eHusi 0XXOroB yKrnaabiBaTb U U3BJieKaTb COCUCKU NPU MOMOLLU
crneyumanbHbIX TPUCNOCoO6GneHunn.

Mpn nepBOM Mcnonb3oBaHUU NPUBOPaA, CHATb 3aLWMTHYO NIIEHKY NOKPbITUA U AaTb
npubopy nopa6otaTb NpuM MakcumanbHOW TemnepaTtype (okono 15 MuHyT) Ge3
NUWeBbIX MNPOAYKTOB, 4TOObl YCTPaHUTbL HenpusTHble 3anaxu. [oxaaTtbecsA
oxnaxpaeHusi npuéopa 1, ecrnu 3anax He ycTpaHeH, NOBTOPUTb onepauuio.

YUCTKA NPUBOPA

Mepen Tem, Kak NPUCTYNUTb K YncTke npubopa (B KoHUe pabo4vero AHA unu no mepe

HeobOX04MMOCTN), OTKIIOYUTL  JMEKTponMTaHue cetu (MM OTCOeAUHUTb  OT

3NEKTPUYECKON PO3EeTKM) U yOeauTbCs, YTO 30HA, B KOTOPOW MPOBOAMUTCS onepauus,

NOSIHOCTbIO OCThbINa.

— CHSTb 3aLUWTHbBIA KOMMNakK, KOP3WHKY WU pe3epByap Ansi BOAbl, BbIMbITb UX YACTALLUMUN
cpencTBamu, paspelleHHbIMU K NPUMEHEHUI0 B NULLEBON MPOMbILLUIEHHOCTH, 3aTeMm
OMOMOCHYThb U TLWATENbHO BbICYLUUTL Nepes NocrneayrLwmm MOHTaXO0M.

—TwaTtensHO NOYNCTUTL paboyyio NOBEPXHOCTL 1 BCE NpUMeratLme 30Hbl.
—TlMo4ncTnTb HapyXHble YacTu NpMbopa BraXKHOWM TKaHbKO UNn ryoGKon.

OcTopoxHo - NMpeaynpe>xaeHue

Mpu YNCTKe NPUMEHSATb TONbLKO Te YUCTALLME CPeACTBa, KOTopble NpeaHa3Ha4YeHbl
ONS UCMONb30BaHUs B NULLIEBOW NPOMbILLNIEHHOCTU. 3anpellaeTcsa UCNONb30BaTh
arpeccuBHble UMM BOCMSIAMEHSIOWMECH YUCTALLME CpeacTBa WM CPeAcTBa,
coaepxalyme BellecTBa, BpegHble 300POBbLI0 AN Noaen.
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AMNAPAT AnA NPUrOTOBJIEHUA
XOT-Aoros mop. wbp3

Ecnun npubop He wucnonb3yeTca B TeYeHUe ANUTENbHOrO nepuoja BPEMEHM,
Heo6XOAMMO OTKMYUTL JMEeKTponuMTaHue cetu (UnM OoTCcoeamHUTb npubop oOT
3NEeKTPUYECKON PO3ETKM), MOYUCTUTL €ro 1 3aTeM JOMKHbIM 06pa3oM 3alumMTUTL ero ot
nonagaHuvs rpsiau.

OBHAPY>XEHWE HEUCTNPABHOCTEW

MpuBegoeHHass Hwxe WHopMauus npegHasHavyeHa MM OKasaHusi NOMOLWKU B
pacno3HaBaHWM W YCTpPaHEHWUM BO3MOXHbIX OTKMOHEHMW W Henonagok B paboTe
06opynoBaHnsi, KOTOPbIE MOTYT MMETb MECTO BO BPEMSI SKCNIyaTauum.

HekoTopble HemcnpaBHOCTU MOryT BbiTb YCTpaHeHbl Nofnb3oBartenem, gpyrue TpedytoT
Hanuunust y3KOW TEXHUYECKOM KBanudukaumm Wnm ocoOblX HaBbLIKOB U OOIDKHbI
NPOBOANTLCA KBaANUUUMPOBaHHbIMK crieumanuctaMmn, obnagalwmumMmm nNpU3HaHHbIM
OMNbITOM B COOTBETCTBYHLLEM CEKTOPE.

He cHumaTb BHyTpeHHUe YacTu npubopa.
MNpousBoauTenb He HeceT KaKON-NM60 OTBETCTBEHHOCTHU 3a ywwepO6, HAHECEHHbIN B
pe3ynbTaTe HeCaHKLUMOHUPOBAHHOIO PEMOHTa.

Tabnuua 12: HencnpaBHocTu B paboTe
HeucnpasHocmb lMpuduHb! Crocobbl ycmpaHeHusi

o [MpuBecTn rmaBHbIV
[NaBHbIN BbIKNOYATEND B
BbIKIO4ATENb B MONOXEHUE

nonoXxeHun "BbIkn.". "
BKI1.

O6paTnTbCA K NpoAaBLy Ui B
YMOSTHOMOYEHHBIN LEHTP
CEepBUCHOro 06CNyXMBaHUS.

OTcyTCTBME HaNpsikeHus B
Mpn6op He HarpeBaeTcs.
CeTW 3NEKTPONUTaHUS.
O6paTnTbCH K NpoAaBLy UM B
HeucnpasHble TOHbI. YMOSTHOMOYEHHBIN LIeHTP
CEepBUCHOro 06CNYXMBaHUS.
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AMNAPAT ANA NPUTOTOBJIEHUA
COCUCOK MO[. RW8

OBLEE ONMUCAHUE OBOPYOOBAHUA

—AnnapaT ansa npurotoBrneHus cocncok RW8 npeacraensiet cobon npmbop,
CNPOEKTUPOBAHHBIA U U3rOTOBMNEHHBIV ANS MPUrOTOBIEHUS NULLEBLIX NPOOYKTOB
(cocuckun, konbacku u T.4.), NpegHa3HavYeHHbIX Ans ynoTpebneHms B nNuLLy nrogbMu.

—Mpnbop npegHasHaveH Ans NpodeCcCnoHanbHOro NPUMEHEHNSs U NOANEXUT YCTaHOBKE
B MOMELLIEHUSAX Ha NPeanpuATUAX obLLECTBEHHOMO NMTaHus (6apbl, Nuuuepuu,
pectopaHsbl 1 T.1.). PaboTa ¢ npubopom He TpebyeT cneunansHoro 06yyeHus:, TeM He
MeHee, Nonb3oBaTeNn AoMKHbI 06nagaTb COOTBETCTBYHOLLMMY HaBblkaMy paboThl B
cekTope 06LLECTBEHHOIO NMUTAHKS.

Akcnnyartauua B NOOLIX LEensX, OTAMYHLIX OT NPeayCMOTPEHHbIX, CYUTaeTca
HEHAONEXALLUMUM UCNOJTIb3OBAHUEM.

—[pwn narotoBneHmmn an60pa Obinn NnpUMEeHeHbl MaTepuarnbl N TEXHOIOInu,
rapaHTupyouine MaKkcumMarsbHbIn YPOBEHb TMrneHbl, CTOMKOCTb K pXXaBrfeHuIo,
3HAYUTENIbHYO 3KOHOMUIO 3HEPIUn N ©6e3onacHoOCTb npu akcnnyaTtauun.

Ha nnnocTpaummn nokasaHbl OCHOBHbIE KOMMOHEHTbI an60pa, a B nepeyHe

npueegeHbl X onncaHne n HasHa4vyeHue.

IDM-34600901800.pdf

-32- Pycckuin a3bik



ANNAPAT AnA
NPUTrOTOBINEHUA

A) LWuT ynpaBneHus: ocHalleH opraHamu Ans ynpasneHus paboton npubopa (cMm.
"OnuncaHve opraHoB ynpasneHuns").

B) PaGouune ponuku: cnyxar Ansi NpUrotoBneHnsi COCUCOK. BbiNonHeHbl n3
Hep>kaBetoLLen CTann n ocHawleHsl TOHamu.

C) MoppoH AnsA oTXOA0B: CIYXUT Anst copa XUAKUX U TBEPAbIX OTXOAO0B.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

Tabnuua 13: TexHu4eckue aaHHble npubopa

OnucaHue uf/glelzgﬁgﬂ RW38
MouHocTb kW 1,8
OnekTpuyeckoe nuTaHne V Ph Hz 230V / 1N / 50-60 Hz
Pasmepbl npubopa mm 460x350x200
Pasmepbl ynakoBku mm 590x440x270
Bec HeTTO kg 11
Twn ycTaHOBKU YcTaHoBKka Ha cTone
YpoBeHb Lyma <70dB (A)

OMNMUCAHUE OPIrAHOB YMNPABINEHUA
Mpnbop ocHaLleH NepeyYncrieHHbIMU

opraHamu ynpasneHus, Heo6xoauMbIMA
AN BKMIOYEHNS ero OCHOBHbIX (DYHKLMIA.

A) naBHbIN BbIKNOYaTenNb: CAYXUT ONg
BKIIOYEHUSA N BbIKIIOYEHUSA
3MNeKTPonMTaHus.

B) CBeToBOM MHAMKATOP: ECNU FOpPUT,
ykasbiBaeT, 4To TOHbI HarpesatoTcs.

IDM-34600901900.pdf

C) CBeTOBOW UHAUKATOP: €CINU FOpwT,
yKa3blBaeT, YTO 3MeKTponmMTaHue
npmbopa BKIOYEHO.

D) BbikntoyaTenb/perynatop: CNyXuT A5 BKMOYEHNS U BbikntodeHus TOHoB pabounx
POSIUKOB 1 334aHUS YPOBHSI MOLLHOCTU HarpeBaHus.
Mo3. 0: TOHbI BbIKNIOYEHbI
Mo3. 1-2-3: TOHbI BKNOYEHbI HA APYroM YPOBHE MOLLHOCTMW.
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ANNAPAT AnA

NPUTrOTOBINEHUA

PEKOMEHOALIMU MO 3KCMNNYATALUN

1-HaxaTb Bbikntoyartens (A) (nonoxexuve "I") 4na BkNYEHNs HarpeBaHus paboymx
POMMKOB.
CeeTtoBon nHaukatop (C) saropaetcs.

2 -MoBepHyTb BbIKNtoYaTenb/perynsaTtop (D) v 3agaTh ypoBEHb MOLLHOCTM HarpeBaHus
T3OHos.
CeeToBon nHaukatop (B) 3aropaetcs.
Kak Tonbko Temneparypa B npubope AOCTUrHET ONTUMAarbHOMO 3Ha4YeHus,
NPUCTYNUTb K NPUrOTOBMEHNIO COCUCOK, MOMECTUB UX Ha paboyune ponuku.

AN

| & BaxxHo
B uensix nonyyeHMsA onTUManbHbIX pabo4nx XxapaKTepuCcTUK peKoMeHayeTcA
OCTaBNATb NPUGOP BKIKOYEHHbLIM U BbIKITHO4YaTb €ro TONbKO MO 3aBepLUeHUUn

paboTbl.

@ OcTopo>Ho - NpeaynpexgaeHue

Bo usbexaHne nony4eHusi 0XXOroB yKraabIBaTb U U3BNeKaTb COCUCKU MPU NOMOLLM
cneuunanbHbIX NPUCNOCOGNEHUNA.

Mpu nepBOM UCNONbL30BaHMM NPUGOPA, CHATL 3aLMTHYHO NNEeHKY NOKPbLITUA U AaTb
npubopy nopaboraTtb NpyM MakcumanbHoOM TemnepaType (okono 15 muHyT) 6e3
nuLeBbIX NPOAYKTOB, YTOObLI YCTPaHUTL HeNpUATHbIe 3anaxu. [loxaaTbesa
oxnaxaeHus npuéopa u, ecnu 3anax He ycTpaHeH, MOBTOPUTL onepauuio.

YUCTKA NPUBOPA

Mepen Tem, Kak NPUCTYNUTL K YNCTKe nNprbopa (B koHUe paboyero AHA nnv no mepe

HeobX0AMMOCTH), OTKMIOYNTL 3NEKTPONUTaHNE CeTu (NN OTCOeaUHUTL OT

3NeKTPUYECKON po3eTkn) N ybeamTbCs, YTO 30Ha, B KOTOPOW NPOBOAMTCS onepaums,

MOMHOCTLIO OCThINa.

—W3Bneyb nogaoH ans cbopa oTxonos.

— BbIMbITb NOAAOH YNCTALMMM CpeaCcTBaMU, paspeLleHHbIMU K MPUMEHEHMIO B MULLEBON
NMPOMbILLMIEHHOCTU, 3aTEM OMOSIOCHYTb €ro U TLWaTemNbHO BbICYLWINTL Nepes
nocneayoLwmM MOHTaXOM.

—TuwaTtenbHO NOYNCTUTL paboyyio NOBEPXHOCTL N BCE NPUMeratLme 30Hbl.

—MoYncTUTL HapyXXHbIe YacT NPUGOPa BIAXKHOM TKaHbIO UK TYGKOM.

OcTopo>Ho - NpeaynpexgaeHue

Mpu YnCcTKe NPUMEHSATb TONbLKO Te YMUCTALUNE CPenCcTBa, KOTopble NpeAHa3HauYeHbl
AN UCNONb30BaHUSA B NULLEBOW NPOMbILLINIEHHOCTU. 3anpeLLaeTcs UCNoNb30BaTh
arpeccUBHbIe UMM BOCNNIaMeHsILMecs YUCTSALLNe cpeacTBa UMM cpeacTBa,
coaepxalyme BellecTBa, BpeaHble 300POBbLI0 AN Noaen.
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ANNAPAT AnA
NPUTrOTOBINEHUA

Ecnu npnbop He ncnonb3yeTtcs B Te4eHne ANNTENBLHOro nepuoaa BpeMeHu,
HEeOobX0AMMO OTKIIOYUTL SNEKTPonuTaHue cetu (MnuM oTcoeanHUTsL Npubop ot
3NEeKTPUYECKON PO3ETKUN), MOYUCTUTL €ro U 3aTeM AOSMKHbIM 06pa3om 3aWwnTuTb ero ot
nonagaHuvs rpsiau.

OBHAPY>XEHWE HEUCTNPABHOCTEW

MpuBeneHHas HMxe MHopMauus npegHasHadeHa Ans okasaHusl MOMOLM B
pacno3HaBaHWM U YCTPaHEHUN BO3MOXHbIX OTKITOHEHWUI 1 HENonagok B paboTe
06opynoBaHnsi, KOTOpbIE MOTYT MMETb MECTO BO BPEMS 3KCNyaTauum.

HekoTopble HemcnpaBHOCTM MOTyT ObITb YCTPaHeHbI Nonb3oBaTenem, agpyrue TpebyioT
Hanu4ynst y3Kkonm TeXHUYECKOM KBanudmkauum nnm ocodbix HaBbIKOB U AOMKHbI
NPOBOANTLCA KBanM@PULMPOBaHHbLIMU crieymanmctaMmn, obnagatoLwmmm npusHaHHbIM
OMNbITOM B COOTBETCTBYHLLEM CEKTOPE.

He cHumaTb BHyTpeHHUe YacTu npubopa.
MpousBoauTenb He HeceT KaKoM-NMbo OTBETCTBEHHOCTM 3a yLUep6, HAHECEHHbIN B
pe3ynbTaTe HECaHKLUMOHUPOBAHHOIO PEMOHTa.

Tabnuua 14: HencnpaBHocTu B paboTe
HeucnpasHocmb lMpuduHbl Crocobb! ycmpaHeHusi

o [MpuBecTu rmaBHbIN
[NaBHbIN BbIKNOYATEND B
BbIKIOYaTENb B MONOXEHNE

nonoXxexHun "BbIkn.". "
BKIT.

ObpaTtnTbes Kk npoAasLy U B
YNOMHOMOYEHHbIN LIeHTP
CEpPBUCHOro 06CNYXMBaHUS.

OTCyTCTBUE HAMPSHKEHUSI B

MpuGop He HarpeBaeTcs.
CETY AMEKTPONUTaHUS.

O6paTtuTbCs K NpogasLly UIn B

HeucnpagHble TOHbL. YNONHOMOYEHHBIIA LIEHTP

CEpPBUCHOro 06CNYXMBaHUS.
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a indica che essa al termine della propria vita utile dovra seguire per il

La presenza del bldonclno barrato sulla targ| dati dell’app:
suo rici io quanto p! dalla Direttiva P!
ed elettroniche attraverso un si di di i

. La Direttiva p| la
RAEE. All'atto dell’acquisto di un nuovo apparecchio I'utilizzatore é obbligato a

separata delle apparecchiature elettriche

non smaltire "apparecchio come rifiuto urbano, ma bensi dovra riconsegnarlo, in ragione di uno contro uno, al rivenditore o distributore. Il

rivenditore provvedera al suo le p!

macchina presso il centro di raccolta piu vicino all’utente. Gl

previste dal sistema di raccolta dei RAEE Nel caso del solo smaltlmento
dell’apparecchiatura, sul territorio italiano, contattare |I produttore, il quale fornira le informaziol
ilizzatori che risiedono al di fuori del territorio italiano dovranno contattare i

circa lo della

Ministeri del’Ambiente del loro Paese, i quali forniranno le informazioni necessarie ad un corretto smalnmento Il mancato rispetto delle

procedure di smaltlmento puod produrre effettl novn:l a danno dell
delle app: e, portera a i

e delle p Pertanto lo , totale o parziale,

da parte delle Autorita Competentl nei riguardi delle utenze negl:genh o inadempienti.

The markings illustrated here (barred garbage bin), on the utensil data
plate, indicates that at the end of its working life, the utensil must be
of and Y ing to European Directive. The

Directive p for the i of electric and
I i by a coll system called RAEE. Upon
purchasing a new utensil, the user must not dispose of the utensil as
urban waste but must return it, in a one-to-one exchange, to (he

La pré de ce sy le, comme ci-d belle barrée), sur
I’étiquette, indique que I'appareil, au terme de sa durée de vie devra
suivre pour son élimination et son yclage, les indicati prévues

a ce sujet par les Directives Européennes. La Directive prévoit le
ramassage séparé des appareils électriques et électroniques par le
biais d’'un systéme de ramassage appelé RAEE. Au moment de I'achat
de I' apparell I'utilisateur est obligé a ne pas éliminer I'appareil comme

dealer or distributor. The dealer may dispose of the utensil
the procedures set by the RAEE collection system. In the event lhe
user disposes of the utensil without purchaslng a new one, |r| Italy
contact the manufacturer who will provide on

mais il devra le ramener, en raison d'un échange,
au revendeur ou au distributeur. Le revendeur se fera charge de son
élimination en suivant les p par le syste de
r Dans le cas de Iellmlnatlon de I'appareil, sur le territoire

posal at the coll centre closest to the user. Users
who do not reside in Italy must contact the Ministry of the
Environment in their countries who will provide information

necessary for correct disposal. Failure to observe the disposal
procedure may cause harmful effects on the environment and people.

frang le de 'Envir ouler
ce dernier fournira les i i pour I’éliminatis de
l’appareil auprés du centre de ramassage le plus prés. Les
utilisateurs résidents en dehors du territoire italien devront contacter

le M:mstere de I Environnement de leurs Pays, lesquels fourniront les

Therefore, total or partial illicit utensil by users is
by local authorities.

ires pour une correcte élimination. Le non
respect des normes d’élimination peut avoir des effets nol:lfs sur
I'envir et sur les p Par

abusive, totale ou partielle, des appareils de la part des uhllsateurs,
donnera lieu a des sanctions de la part des Autorités compétentes.

infor

Wenn das hier dargestellte Symbol (durchgestrichene Abfalltonne)
auf dem Typenschild eines Gerates W|edergegeben ist, bedeutet dles,
dass es am Ende seiner Leb er eur

La presencia de los aqui repr i de
basura tachado), en la placa de datos del aparato, indica al final de su
vida atil, éste dehera ser desguazado y reciclado segun cuanto

Richtlinie zu entsorgen und W|ederzuvemerten ist. Die sieht
eine getrennte Sammlung von Elektro- und Elektronik-Altgeraten
pi dem WEEE-System vor. Beim Kauf eines
neuen Geréts verpflichtet sich der Nutzer, dieses nicht als
unsortierten Siedlungsabfall zu entsorgen, sondern dem Handler oder
Verteiler im Verhéltnis eins zu eins zuriickzuerstatten. Der Handler
sorgt fiir die Entsorgung des Geréts unter Einhaltung der vom WEEE-
System Vor ise. Wenn das Gerit in Italien zu
ist, den | direkt ien. Nutzer auBerhalb

por la Di Europea. La Dlrectlva prevé la recoleccion
separada de los eléctricos y i por medio de un
sistema de recoleccion denominado RAEE. En el momento de la
compra de un nuevo aparato el usuario esta obligado a no eliminar el
aparato como basura urbana, sino que deber entregarlo, como
intercambio del nuevo, al revendedor o dlstrlbuldor EI revendedor se
encargara de su ds i los p!
por el sistema de recoleccion de los RAEE. En caso de tralarse de
desguace, exclusivamente en el territorio italiano, contactar el

Italiens erhalten beim U ium des j ] Landes

Aufschluss Uber die zweckmiBige Entsorgung des Gerats Dle
der iften kann

Auswirkungen zu Lasten von Mensch und Umwelt mit sich bringen.

, el cual le dard la informaciéon adecuada sobre la
ehmmac:on de la maquina en el centro de recolecciéon mas cercano al
usuario. Los usuarlos que residen fuera del territorio italiano deberan
los i ios del Medio i de su pais, los cuales

Deshalb wird die auch nur g der Gerate
seitens von Nutzern durch die zuslandlgen Behérden mit BuBen
bestraft.

la informacién necesana para una eliminacion correcta.
El no respeto de los p de ion puede p

efectos nocivos que daiian el medioambiente y las personas. Por lo
tanto la eliminacién clandestina, total o parcial, de los aparatos por

p! ca dos simbol do lixo barrado) na
chapa de dados do aparelho, significa que no fim da propria vida util
a d ivagdo e recicl ser feitas conforme as
prescrigdes na Di Di i prevé a

recolha separada das aparelhagens eléctricas e electronicas através
de um sistema de recolha denominado RAEE. No momento da
compra de um novo aparelho, o utilizador é obrigado a nédo eliminar o
aparelho como lixo urbano, mas devera entrega-lo, na razdo de um
contra um, ao revendedor ou distribuidor. O revendedor ocupar-se-a

parte de los usuarios, implicard sanciones por parte de las
Autoridades Competentes.

F AaHHOro (nepevepKHYTbIA My W KOHTeWHep)
Ha PTHON p P , 4TO no

cBoero cpoka cnyx6bl npuéop Ty W nepep Ke
B COOTBETCTBUM C €BPOMNENCKON AupeKTUBOW. [lupekTuBa

npeagycmaTpuBaeT pasfenbHblii c6op oTpaGoTaHHOW 3neKTpUuyYeckomn
W 3NeKTPOHHOW annapaTtypbl no cucteme RAEE. B momeHT
npuoGpeTeHns HOBOro Tenb yeTca He
yTMNU3MpoBaThb npubop B KayecTse GLITOBLIX OTXOAOB, A CAATL €ro
(B COOTHOWEHNWM OAMH K OQHOMY) MpoAaBUY MNM AUCTPUGLIOTOPY.
n

da sua eli os pl pi pelo sist de
recolha dos RAEE. No caso de ellmlna(,‘ao do aparelho no terrllorlo

BOMKeEH T YT

B
COOTBETCTBMMU C MeToAaMM, Np T n RAEE. B

|(a||ano, contacte o produ(or, que fornecera todas as r

cnyyae yT oﬁopynoaauvm Ha TeppuTopun Wtanum

|aa para a junto do centro de recolha 06paTUTLCA K NPOU3BOAUTENIO, KOTOPLIN NPEAOCTaBUT UHOPMALUIO

mais pré do utili . Os d que residem fora do no yrv P pa B 7 K TENio UEHTPY
territério italiano deverao os Ministérios do i c6opa otxopoB. [Monb3oBartenw, 3a

préprio Pais, que for a0 as informago arias para uma | Utanuu, [OOMXKHbI oﬁpawmacﬂ B MuHucCTepcTBO noO oxpaHe

correcta eliminagdo. A inobservancia dos pl de W cpeabl CBOeM CTpaHbl Ans nonyyeHus uHdopmauum o

imi 4o pode prejudi o i e as Portanto, a yT MeToAoB YT MoxeT

eliminagéo abusiva, total ou parcial, das aparelhagens por parte dos
utilizadores, sdao objecto de coima por parte das Autoridades
Competentes.

pi Tb BpeA OKP! W cpese U 3a0poBbio niogen. Beuay
3TOro, B Cry4ae MOMHOrO MMM YaCTUYHOTO HecoGnioAeHUs Npasun B
obnactn  yt Tenb  HeceT
OTBETCTBEHHOCTL B COOTBETCTBUM C 3aKOHOM.
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CONDIZIONI DI GARANZIA

- La garanzia ha durata 12 mesi ed ¢ subordinata alla presentazione di una copia di idoneo documento
fiscale o fattura comprovante la data di acquisto.

- Il prodotto ¢ garantito contro vizi e difetti dei materiali, di fabbricazione e assemblaggio per 12 mesi
dalla data della fattura di acquisto. La garanzia consiste nella sostituzione o riparazione delle parti
componenti il prodotto che risultino difettose. Essa non comprende in alcun caso la sostituzione del
prodotto a seguito di intervento per guasto.

- La garanzia ¢ quindi limitata alla sostituzione o riparazione gratuita delle parti che, a giudizio del
costruttore, siano risultate mal funzionanti. Non rientrano in essa i materiali di consumo e gli utensili.

- Le prestazioni in garanzia saranno rese dal rivenditore presso cui ¢ stato effettuato I’acquisto del
prodotto, oppure in alternativa dalla casa costruttrice, restando inteso che il relativo trasporto avra
luogo a cura, spese e rischio del cliente.

- La garanzia decade qualora il prodotto sia stato manomesso o riparato da personale non autorizzato.
- La presente garanzia sostituisce ed esclude ogni altra garanzia dovuta dal rivenditore per legge o
contratto e definisce tutti i diritti del cliente in ordine a vizi e difetti e/o mancanza di qualita in ordine
ai prodotti acquistati.
- Per ogni eventual

ia legale € ri il Foro di residenza del costruttore.

WARRANTY CONDITIONS

- The warranty has duration of 12 months and is subject to the presentation of a copy of a suitable

fiscal document or invoice proving the purchase date.

- The product is guaranteed against flaws and defects of the materials,manufacturing and

assembly for 12 months from the date of the purchase invoice. The warranty consists in the

replacement or repair of defective product components. It does not include the replacement of the

product after breakdown repairs for any reason.

- Therefore the wmrmnty is lmnlud to the free replacement or repair of parts which, in the
’s opinion, fi C ble materials and tools are not included.

- Warranty services are rendered by the dealer where the product was purchased or, alternately,

by the manufacturer, it being understood that the relevant transport will be at the customer’s full

liability and expense.

- The warranty is invalidated if the product was tampered with or repaired by unauthorised

personnel.

- This warranty substitutes and excludes any other warranty due by the dealer by law or contract

and defines all the customer’s rights regarding purchased product defects and faults and/or quality

deficiencies.

- Any legal controversy will be submitted to the

*s Court of residence.

CONDITIONS DE LA GARANTIE

- La garantic a une durée de 12 mois et elle est subordonnée a la pi
document fiscal approprié ou de la facture prouvant la date d’achat.

- Le produit est garanti contre les vices et défauts de matiére premiére, de fabrication et d’assemblage
pendant 12 mois a compter de la date indiquée sur la facture lors de I’achat. La garantie consiste a
remplacer ou réparer les parties qui constituent le produit et résultent défectueuses. Elle n*inclut en
aucun cas le remplacement du produit suite a une intervention pour panne.

- La garantic s limite donc au remplacement ou  la réparation gratuite des parties qui, selon
I’évaluation du constructeur, font preuve de dysfonctionnements. Les matériaux de consommation et
les outils ne sont pas couverts.

- Les prestations sous garantie seront effectuées par le revendeur chez lequel I'achat a été effectué ou,
en alternative, par la maison constructrice, restant entendu que le port est pris en charge par le client,
ceci incluant 'organisation, les frais et les risques relatifs.

- La garantie est annulée en cas d’altération ou de réparation du produit par du personnel non agréé.

- La présente garantie remplace et exclut toute autre garantie due par le revendeur en vertu de la loi ou

ntation d’une copie du

GARANTIEBEDINGUNGEN

- Die Garantiezeit betriigt 12 Monate und hiingt von der Vorlage ciner Kopie cines geeigneten
Steuerdokuments oder einer Rechnung, die das Kaufdatum belegt.

- Die Garantie bezieht sich auf Méngel und Fehler in Bezug auf die Malena.llen, die Herstellung und

die Montage und gilt 12 Monate ab dem '+ Die i besteht in der
g der di Die Garantle umfasst in keinem Fall die

Auawcchsclun;, des Produkts mfolgc cines Eingriffs wegen Defekt.

- Die Garantie ist mithin dnkt auf die oder Reparatur der Teile, die

nach dem Urteil des Herstellers fehlerhaft arbeiten. Verbrauchsmaterialien und Werkzeuge sind von

dieser Garantie nicht abgedeckt.

- Die Garantie wird von dem Wiederverkéufer geleistet, bei dem das Produkt gekauft wurde oder als
Alternative von der Herstellerfirma. Dabei versteht sich, dass der entsprechende Transport in der
Verantwortung sowie auf Kosten und Risiko des Kunden erfolgt.

- Die Garantie verfillt, sobald das Produkt von unbefugtem Personal manipuliert oder repariert wird.

- Diese Garantie ersetzt und schliefit jede weitere vom Wledervefkaufer von Gesetzes oder Vertrags

du contrat et définit tous les droits du client en ce qui concerne les vices et les défauts et/ou le manque | wegen geschuldete Garantie und definiert alle Kund 2 Q oder —
de qualité en ce qui concerne les produits achetés. mingel an den gekauﬂen Produkten.

- Pour tout litige juridique est reconnue tribunal de la résidence du fabricant. - Fiir iten erkannt wird zustéindigen Gericht des Wohnsitzes des Herstellers.
CONDICIONES DE GARANTIA CONDICOES DE GARANTIA

- La garantia tiene una duracion de 12 meses y esta subordinada a la presentacion de una copia de un | -A garantia tem a duragdo de 12 meses e esta subordinada a apresentagéo de uma copia de idoneo
documento fiscal valido o de una factura que prucbe la fecha de compra. fiscal ou fatura comp da data da compra.

- El producto estd garantizado contra vicios y defectos de los materiales, de fabricacion y de
ensamblaje, porun plazo de 12 meses a partir de la fecha de la factura de compra.La garantia consiste

- O produto estd garantido contra vicios ¢ defeito dos materiais , de fabricagio ¢ montagem ou por
12 meses da data da fatura de compra. A garantia consiste na substitui¢do ou reparacdo das partes que

enla de las partes del producto que resulten d La
misma no comprende, en ningin, caso la sustitucion del producto posterior a una intervencion por
averia.

- La garantia se limita a la sustitucion o reparacion gratuita de las partes que, a juicio del fabricante no
funcionen correctamente. No entran dentro de la misma los materiales de consumo y las
‘herramientas.

- Las prestaciones bajo garantia serén realizadas por el revendedor al que se ha realizado la compra
del producto, o bien por la Casa Fabricante, dejando sobreentendido que el transporte, riesgos y
gastos quedard a cargo del cliente.

- La garantia caduca si el producto ha sido forzado o reparado por personal no autorizado.

o produto que resultem A garantia ndo prevé a substituicdo do produto devido
aintervengio por avaria.
- A garantia limita-se, portanto, & substitui¢io ou reparagdo gratuita das partes que, a juizo do
construtor, ndo funcionem bem. Nio reentram na mesma os consumiveis e 0s utens
- As prestagBes sob garantia serdo de competéncia do revendedor 1o qual foi efectuada 2 cormpra do
produto ou, em alternativa, pela firma construtora, ficando assente que o relativo transporte, despesas
e riscos sdo a cargo do cliente.
- A garantia decai se o produto for alterado ou reparado por pessoal no autorizado.
- A presente garantia substitui e exclui qualquer outra garantia devida pelo revendedor por lei ou por
contrato ¢ define todos os direitos do cliente em relagéo a vicios ¢ defeitos e/ou falta de qualidade

- La presente garantia sustituye y excluye cualquier otra garantia debida por el dedor por ley o
contrato y define todos los derechos del cliente con respecto a las imperfecciones, defectos y/o
faltantes en cantidad del ped)do de los productos comprados

- Para cualquier juridica es Tribunal
fabricantes.

de residencia de los

aos produtos
- Para qualquer litigio juridico ¢ reconhecida Tribunal competente da residéncia do fabricante.

VCJIOBUS TAPAHTUM
- Hacrosimasi rapanTis JeiicTBHTE/bHA B TeueHne 12 MecsieB 1 o0ycI/IOBIICHA MPEIbABICHHEM
HACTOSIIETO cepTH(hHKATa BMECTE C COOTBETCTBYIOLIMM JIOKYMEHTOM O TOKYIKe Win (aKTypoii,
TIOATBEPKIAIONIEH 1aTy NOKYTTKH.
- Ha m3zienie mpeiocTansiseTcst rapaHTis npomn HM3BSHOB H e()eKTOR MaTEPHATIOR, H3rOTORCHHS
1 COOPKH B TeueHHe CPOKa, re. Taparus B
TIPOBE/ICHHH 3aMEHBI HIIH PEMOHTA ,m]x.musuux YaCTeH, COCTARISONWX 3tenve. [apanTis e
BKJIOYACT B Ce0s 3aMeHy H3/IEJIHS! B PE3yJIBTATE PEMOHTA BCIIC/ICTBHE TOJIOMKH.
- Taxum 0GpasoM, TapaHTHs Orp: 3aMCHBI HIH PEMOHTA.
wacTeii, KoTopie 10 D Tapanmis He
Ha "

- TapasTHiiHBIe YCTYIH OKA3HIBAIOTCS JIICPOM, Y KOTOPOTO GbUTa COBEPUICHA TIOKYTIKE, WM, B
KayecTse pupmoii TpHYeM 10
opr " 34 CYET KIMEHTA H TIOJI €10 OTBETCTBEHHOCTHIO.

B Ciydac ro C M3IETMEM WM PEMOHTa,

CUMTAIOTCSt

- TapanTis yTpa:
0

- HacTostiast rapaHTys 3aveHsieT codoii 1 HCKITIOUACT THOGYI0 JIPYTYEO TaAHTHIO, TIONYEHHYIO OT
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GARANTIVILLKOR

- Garantin varar i 12 manader och giller pa villkor att kunden kan visa upp ett kvitto eller|
faktura som bevis pé inkopsdatum.

- Produkten garanteras mot eventuella fel och defekter i materialet, fabrikationsfel och
monteringsfel i 12 manader fran inkdpsdatumet. Garantin bestar i byte eller reparation av
delarna som produkten bestar av och som eventuellt dr defekta. Den ticker aldrig byte av,
produkten efter eventuella forsok till reparationer.

- Garantin ér saledes begrinsad till ersittning eller gratis reparation av delarna som
tungerar dallgl enllgl tillverkaren. Detta giller inte forbruksartiklar och verktyg.

- na ska ges av aterforsilj som salt produk till kunden, eller a
tlllverkaren, forutsatt att kunden stér for transportkostnaderna och eventuella risker.

- Garantin forfaller om produkten manipuleras eller repareras av personal som inte ir
auktoriserad for detta.

- Denna garanti ersiitter och utesluter varje annan garanti frén aterforsiljaren, enligt la;
eller kontrakt, och anger alla kundens réttigheter vad giller fel och defekter och/eller
avsaknad av kvalitet i de produkter som inhandlats.

- For varje tvist ér erkand behérig domstol dar tillverkaren.

JOTALLASI FELTETELEK
- A jotéllds iddtartama 12 honap. A jotallds a vésirlds napjat igazolo szimla vagy blokk (annak
solaténak) felmutatésa ellenében vehetd igé

as az abol, gy: . i hibabol eredd ibasoda terjed ki,
zamlan feltiintetett vasarlds napjatol szamitott 12 honapig. A jotallas all a termek hibas
részeinek cserdjébél vagy ezek kijavitasabol. Nem foglalja viszont magaban az egész termék
cser¢jét a hiba javitasa kovetkezteben.
-A jotallas kizarolag a hibas részek dijmentes javitasara, cseréjére korlatozott, amik a gyarlo
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elblmlasa alapjan részben vagy egyaltalan nem m iikodnek. Nem érvényes &
felszerelesekre.

-A jotallas beliili szolgaltatast az eladd vegzi, ahol tortént a termék vasarlasa, vagy pedig kivnsag
szerint a gyartd cég, de ebben az esetben az aru szallitasi koltsége ¢s biztonsaga, kockazata a
vasarlot terheli.

-A jotallas érvényét veszti ha a terméken nem hozzaérts és nem meghatalmazott személy
barmilyen beavatkozast végzett.

-Ez a jotallas helyettesit ¢s kizar minden mas jotallast amire a gyarto koteles egy szerz 6dés vagy
jog alapjan és meghatarozza a vasarld minden jogat a vasarolt termékek hibaival, hianyossagaival,
minség hianyaval szemben viszonyitva.
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- Minden olyan jogvita elismert illctékes birdsdg lakohelye a gydrtétol.
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