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LOGIC LINE PLUS OVENS
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Notice d'utilisation




FRANCOISE

DECLARATION C € DE CONFORMITE.

Conformément a la Directive Basse Tension 2014/35 UE, a la directive 2014/30 UE (Compatibilité
Electromagnétique), a la directive 2006/42 CE (machine), intégrées au marquage CE.

Conformément au Réglement (CE) N. 1935/2004 du Parlement Européen et du Conseil du
27 octobre 2004 concernant les matériaux et objets destinés a entrer en contact avec les denrées

alimentaires.
Type d’appareil/Machine FOUR ELECTRIQUE
Marque commerciale DIAMOND
LD4/35-N+ LD6/35-N+ LD6/35XL-N+
Modéle LD9/35-N
LD8/35-N+ LD12/35-N+ LD12/35XL-N+
LD18/35-N
Fabricant P1ZZA GROUP SRL

Les normes harmonisées ou les spécifications techniques (désignations) appliquées
conformément aux regles de la bonne pratique en matiére de sécurité en vigueur dans la CEE
sont :

Normes ou autres documents normatifs
EN 60335-1 EN 60335-2-64
EN 55014
Autres informations :

En qualité de fabricant et/ou représentant agréé de la société a l'intérieur de la CEE, I'on déclare

sous sa responsabilité que les appareils sont conformes aux exigences essentielles prévues par
les Directives dont ci-dessus.
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AVERTISSEMENTS POURLA SECURITE

AVERTISSEMENTS POUR L’INSTALLATEUR
Vérifier que I'emplacement prévu pour le four soit conforme a la réglementation locale,
nationale et européenne.

> Observer les recommandations indiquées dans le présent manuel.

> Ne pas effectuer de branchements électriques volants avec des cables provisoires ou non
isolés.

»  Vérifier que la mise a la terre de l'installation électrique soit efficace.

> Utiliser toujours les équipements de protection individuelle et tout autre dispositif de protection
prévu par la loi.

AVERTISSEMENTS POUR L'UTILISATEUR
Les conditions ambiantes du lieu ou est installé le four doivent avoir les caractéristiques suivantes

le lieu doit étre sec ;

les sources hydrauliques et de chaleur doivent étre a une distance adéquate ;

la ventilation et I'éclairage doivent étre appropriés et conformes aux normes d'hygiene et de sécurité
prévues par les lois en vigueur ;

le sol doit étre en plan et compact afin de favoriser un nettoyage soigné ;

il ne doit pas y avoir en proximité du four d'obstacles de toute nature pouvant empécher la ventilation
normale de celui-ci.

En outre I'utilisateur doit :

veiller a ce que les enfants ne s'approchent pas du four lorsque celui-ci est en marche ;

observer les recommandations indiquées dans le présent manuel ;

ne pas retirer ni manipuler les dispositifs de sécurité du four ;

étre toujours trés attentif, bien observer son propre travail et ne pas utiliser la machine lorsque I'on
est distrait ;

effectuer toutes les opérations en toute sécurité et avec calme ;

respecter les instructions et les avertissements mis en évidence par les plaguettes exposées sur le
four.

Les plaguettes sont des dispositifs de sécurité, elles doivent donc étre toujours parfaitement lisibles.
Au cas ou elles seraient endommagées et illisibles, il est obligatoire de les remplacer en en
demandant une copie originale au Fabricant.

A la fin de chaque utilisation, avant les opérations de nettoyage ou d'entretien, couper le courant
électrique.

AVERTISSEMENTS POUR LE TECHNICIEN CHARGE DE L'ENTRETIEN

- Observer les recommandations indiquées dans le présent manuel.
Utiliser toujours les équipements de protection individuelle et tout autre dispositif de protection.
Avant de commencer toute opération d'entretien, s'assurer que le four, au cas ou il aurait été utilisé,
se soit refroidi.
Au cas ou un des dispositifs de sécurité s'avérerait déréglé ou ne fonctionnant pas, le four doit étre
considéré comme en panne.
Couper le courant électrique avant dintervenir sur les parties électriques, électroniques et les
connecteurs.
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2 INSTALLATION

L'installation doit étre effectuée par un personnel qualifié selon la réglementation locale, nationale et
européenne.

POSITIONNEMENT DU FOUR

S'assurer que le plan d'appui du four ait une capacité portante adéquate et qu'il soit bien nivelé.

Aprés avoir extrait le four de son emballage, le positionner dans le lieu choisi en respectant les distances
minimale.

Retirer les éventuelles protections en polystyréne et |e film de protection (F) en évitant d'utiliser des
ustensiles pouvant endommager les surfaces.

BRANCHEMENT AUX INSTALLATIONS

Branchement électrique

Le four n'est pas doté de cable d'alimentation. Le branchement au réseau électrique doit étre effectué en
interposant un interrupteur magnétothermique différentiel avec des caractéristiques adéquates, dans lequel
la distance minimale d'ouverture entre les contacts est d'au moins 3 mm. Pour brancher le four au réseau
électrique, il est indispensable de procéder de la maniére suivante :

. retirer le panneau latéral droit ;

. brancher au bornier les conducteurs du cable d'alimentation, qui doit étre de type HO7-RNF
homologué, avec des conducteurs de section adéquate selon les prescriptions des normes en vigueur.

La prise du réseau électrique doit étre facilement accessible et aucun déplacement ne doit étre nécessaire.

! Le branchement électrique doit étre facilement accessible méme aprés l'installation du four.
La distance entre le four et la prise ne doit pas provoquer la tension du cable d'alimentation. Le cable ne
doit pas se trouver au dessous de la base du four.
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! Si le cable d'alimentation s'avere endommagé, celui-ci doit étre remplacé par le service
d'assistance technique ou par un technicien qualifié de maniére a prévenir tout risque.

MISE A LA TERRE

A Linstallation doit obligatoirement étre pourvue de mise a la terre.

Conformément aux normes en vigueur, le raccordement de I'appareil & un systeme équipotentiel est
obligatoire. Le bon fonctionnement du systeme doit &tre correctement vérifié conformément aux normes en
vigueur. Le branchement s'effectue sur la borne située a coté du bornier noir, avec un cable de section

minimale de 1Omm2.

Cette borne est indiquée par le symbole suivant.
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3

MISE EN SERVICE ET UTILISATION DU FOUR

DESCRIPTION DU BANDEAU DE COMMANDE

o

Le bandeau de commande du four est composé de :

interrupteur général (A)

interrupteur d'éclairage de la chambre de cuisson (B)
thermometre de contrle numérique (C)

thermostat de réglage de la température de la vodte (D)
thermostat de réglage de la température de la sole (E)
voyant lumineux de température de la vo(te (F)

voyant lumineux de température de la sole (G)

PREMIER ALLUMAGE DU FOUR

Lorsque le four est utilisé pour la premiere fois, il est conseillé de le chauffer a vide pour éliminer toute
mauvaise odeur causée par I'évaporation des réfractaires et par les composants métalliques internes.
Procédure :

ouvrir au maximum la vanne du conduit de fumée

tourner linterrupteur général sur la positon “1” apres avoir vérifié que le four soit alimenté
électriguement

laisser le four en marche (a vide) pendant au moins 8 heures a la température de 300° avant de
procéder a la premiére cuisson

-19 -



PHASE DE MISE EN MARCHE

Aprés avoir branché le four au réseau électrique, tourner l'interrupteur général (A) sur la position “1”.
L'afficheur du thermometre numérique affichera la température réelle moyenne de la chambre de cuisson.
Tournez les manettes des thermostats (D) et (E) jusqu'a la température souhaitée. De cette maniére, les
résistances de la vo(te et de la sole s'activeront et les voyants lumineux correspondant s'allumeront.

INDICATIONS GENERALES POUR LA CUISSON

En général, il est assez difficile dindiquer des temps et des températures de cuisson précis pour les
produits alimentaires, en raison de leur différentes caractéristiques.

En particulier pour ce qui concerne la pizza et les produits similaires, les temps et les températures de
cuisson varient en fonction de la forme et de I'épaisseur de la pate, ainsi que de la quantité et du type des
ingrédients ajoutés.

Pour cela, il est toujours conseillé d'effectuer quelques essais de cuisson préalablement, (en particulier
lorsqu'est utilisé pour la premiere fois ce modele de four), afin d'en comprendre au mieux les
caractéristiques et le fonctionnement.

@Le choix des temps et des températures idéales est déterminant pour une cuisson optimale de la pizza
et dépend principalement de I'expérience de l'opérateur.

NOTIONS ET CONSEIL DU PIZZAIOLO

Dans ce chapitre sont fournies des notions et des conseils d'une équipe de Pizzaiolos experts qui
mettent leur professionnalité au service de nos produits.

Afin d'obtenir un résultat optimal et donc une bonne pizza, la cuisson doit étre effectuée a une température
moyenne de 310 °C pendant 3 minutes.

Pour faciliter I'utilisation et la gestion du four et pour obtenir le meilleur résultat, suivre les indications
suivantes :

6) le four doit étre allumé (phase de chauffage) au moins une heure avant son utilisation et durant cette
phase celui-ci doit étre configuré:
VOUTE — ENCOCHE 7
SOL — ENCOCHE 4

7)  procéder alors avec le premier enfournement, tout en maintenant ces configurations

8)  apres la cuisson des premiéres pizzas (premier enfournement), configurer le four avec:
VOUTE — ENCOCHE 8
SOLE — ENCOCHE 6
procéder aux enfournements suivants tout en maintenant ces configurations

9) alafin des différents enfournements, ou lorsque le four doit maintenir la température sans effectuer
de cuisson, reconfigurer le four selon les configurations du point 1

10) lorsque l'on souhaite reprendre la cuisson des pizzas, effectuer de nouveau la méme procédure en
commengant par le point 1

@Pour un résultat optimal, il faut que la surface de cuisson (réfractaire) reste libre d'environ 20% . Cette
consigne permet une élimination optimale des vapeurs aqueuses causées par les pizzas durant la cuisson.
Lorsque ces consignes ne sont pas respectées et que la surface de cuisson est entiérement couverte
(condition défavorable), ouvrir au maximum la vanne du conduit de fumée pour faciliter I'expulsion de la
vapeur agueuse.

@ Pour un résultat optimal, occuper toujours des zones différentes de celles occupées durant
I'enfournement précédent. Grace a cette consigne, la surface réfractaire séche correctement, tout en
permettant une température homogéne sur toute la surface.
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PHASE DE TRAVAIL

Une fois le four mis en marche, il est possible de modifier a tout moment les parametres de température et
de contrdler la cuisson de la pizza moyennant 'allumage de la lampe d'éclairage de la chambre (B).
Lorsque le four atteint la température souhaitée (présente sur l'afficheur), il est possible d'enfourner et de
cuire la/les pizza/s en suivant les indications ci-dessous :

Ouvrir la porte du four en utilisant les poignées

Pour éclairer la chambre de cuisson, tourner linterrupteur lumineux (B) sur la position “1”

Enfourner la/les pizza/s en utilisant des instruments appropriés

Fermer la porte du four moyennant les poignées et controler la cuisson a travers le vitre d'inspection
Lorsque la cuisson est terminée, ouvrir la porte du four moyennant les poignées et sortir la/les pizza/s
en utilisant des instruments appropriés.

@-Si la porte du four est ouverte pendant le fonctionnement, garder une distance appropriée afin d'éviter
toute bouffée de chaleur sortant de la chambre de cuisson.

@ Afin de prévenir toute brilure pendant I'enfournement et le déplacement des pizzas dans la chambre de
cuisson, utiliser des instruments appropriés.

= Lors de l'enfournement, ne pas laisser la porte du four trop longtemps ouverte afin d'éviter toute
dispersion de chaleur ainsi qu'une baisse de la température dans la chambre de cuisson.

@ Eviter de faire tomber de I'huile et de la graisse sur le fond car & de hautes températures celles-ci
pourraient prendre feu.

UTILISATION DE LA VANNE DU CONDUIT DE FUMEE

La vanne du conduit de fumée permet de régler I'évacuation des fumées et des vapeurs de la chambre de
cuisson, ainsi que le maintien de la chaleur.

Durant la phase de chauffage du four et pour atteindre la température souhaitée le plus rapidement
possible, il est conseillé de maintenir la vanne complétement fermée. Durant la cuisson, régler la vanne

selon les exigences.

VANNE DU
CONDUIT DE
FUMEE

PHASE D'EXTINCTION

Pour éteindre le four, tourner l'interrupteur général (A) sur la position “0”.
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4 ENTRETIEN ET NETTOYAGE
PRECAUTIONS DE SECURITE
! Avant d'effectuer toute opération d'entretien, adopter les précautions suivantes :

s'assurer que le four soit éteint et complétement refroidi ;

s'assurer que le four ne soit pas branché ;

s'assurer que |'alimentation électrique ne puisse pas étre réactivée accidentellement. Débrancher la
fiche de la prise d'alimentation électrique ;

utiliser les équipements de protection individuelle prévus par la directive 89/391/CEE ;

opérer toujours avec des équipements appropriés pour l'entretien ;

une fois terminés l'entretien ou les opérations de réparation et avant de remettre en marche le four,
réinstaller toutes les protections et réactiver tous les dispositifs de sécurité.

Y VYV

Y VYV

ENTRETIEN ORDINAIRE INCOMBANT A L'UTILISATEUR

Comme tout autre appareil, nos fours nécessitent d'un simple, mais fréquent et soigné nettoyage afin de
toujours garantir un rendement efficace et un bon fonctionnement.

!l est recommandé de ne jamais utiliser de produits chimiques non alimentaires, abrasifs ou corrosifs.
Eviter de maniére absolue les jets d'eau, ustensiles divers et instruments rugueux ou abrasifs tels que les
pailles de fer, les éponges ou autre pouvant endommager les surfaces et en particulier compromettre la
sécurité du point de vue de I'hygiéne.

NETTOYAGE DU PLAN REFRACTAIRE DE LA CHAMBRE DE CUISSON

Le nettoyage doit étre effectué a la fin de chaque utilisation conformément aux normes d'hygiéne et pour
sauvegarder les fonctionnalités de la machine.

Avant d'effectuer toute opération de nettoyage, amener le four a une température de 350°C pendant
environ 60 minutes (en configurant 350° aussi bien sur la volte que sur la sole), pour favoriser la
carbonisation des déchets de cuisson. Une fois atteinte la température, éteindre le four et attendre que la
température baisse jusqu'a environ 100°C (température optimale pour effectuer le nettoyage). Puis,
débrancher l'alimentation électrique. Aprés avoir enfilé des gants et des vétements aptes a protéger des
brilures, ouvrir la porte et a l'aide d'une grosse brosse en fibre naturelle munie d'un long manche, procéder
a une premiére élimination des résidus de cuisson présents sur le plan réfractaire, puis éliminer ceux
restants a l'aide d'un aspirateur adéquat. Enfin, nettoyer le plan réfractaire a I'aide d'un chiffon humide.

NETTOYAGE EXTERNE DU FOUR

Nettoyer les surfaces externes du four, telles que les parties en acier inox, la vitre d'inspection et le
bandeau de commande, lorsque le four est froid et débranché.

Utiliser une éponge ou un chiffon doux non abrasif, a peine Iégerement imbibé d'eau ou de détergent
neutre non corrosif. Dans tous les cas, ne pas utiliser de jets d'eau pouvant atteindre et endommager

gravement les parties €électriques, ceci risquerait d'étre dangereux pour lutilisateur.
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ALARMES ET POSSIBLES ANOMALIES

ANOMALIES DE FONCTIONNEMENT

Anomalie

Cause possible

Solution

Le four ne s'allume pas

Coupure d'énergie
électrique dans le réseau

Controler le compteur général,
la prise, la fiche et le cable
d'alimentation

Le four ne s'allume pas

Interrupteur général éteint
(positionné sur "0")

Tourner l'interrupteur général
sur la position “1”

L'afficheur est éteint
bien que l'interrupteur
général soit sur la
position 1 et
l'alimentation électrique
soit présente

Panne du thermometre

Remplacer le thermometre

Sur le display s'affiche

Sonde du thermomeétre en
panne

Remplacer la sonde

La lampe d'éclairage
interne ne s'allume pas

Ampoule brilée

Remplacer 'ampoule

La lampe d'éclairage

Interrupteur de la lampe

Remplacer l'interrupteur de la

interne ne s'allume pas en panne lampe
La lampe d'éclairage Coupure électrique sur la | Vérifiez le branchement de la
interne ne s'allume pas lampe lampe

La porte est fermée
mais de la fumée sort

Vanne papillon du conduit
de fumée fermée

Ouvrir la vanne davantage et
en vérifier le bon
fonctionnement.

La chambre de cuisson
ne chauffe pas
suffisamment

Les températures
configurées sont trop
basses

Configurer correctement les
températures

La chambre de cuisson
ne chauffe pas
suffisamment bien que
les températures
configurées soient
correctes

Une ou plusieurs
résistances sont en panne

Remplacer les résistances en
panne

La température monte
au dessus des
configurations

effectuées moyennant le
thermol/timer

Contacts des télérupteurs
de la carte de puissance
bloqués (résistances
toujours alimentées)

Vérifier et si nécessaire,
remplacer la carte des
télérupteurs

La température monte
au dessus des
configurations

effectuées moyennant le
thermostat

Contacts thermostat en
panne

Vérifier et éventuellement
remplacer le thermostat
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6 INFORMATIONS POUR LA DEMOLITION ET L'ELIMINATION

La démolition et I'élimination de la machine sont une charge et une responsabilité exclusives du propriétaire
qui devra agir conformément aux lois en matiére de sécurité, respect et sauvegarde de I'environnement en
vigueur dans son pays.

Le démantélement et I'élimination peuvent étre confiés a des tiers, a condition que ceux-ci soient des
sociétés autorisées pour la récupération et I'élimination des matériaux en question.

@ INDICATION : respecter toujours et dans tous les cas les normes en vigueur dans le pays ou est
effectuée I'élimination des matériaux et éventuellement pour en déclarer la mise au rebut..

! ATTENTION : Toutes les opérations de démontage pour la démolition doivent étre effectuées
lorsque la machine est a l'arrét et débranchée de l'alimentation électrique.

retirer tous les dispositifs électriques ;
séparer les accumulateurs présents sur les cartes électroniques ;
mettre au rebut la structure de la machine moyennant les sociétés autorisées ;

Y VYV

! ATTENTION : Labandon de la machine dans des zones accessibles constitue un grave danger
pour les personnes et les animaux.
La responsabilité pour tout dommage a des personnes et animaux retombe sur le propriétaire.

INFORMATIONS AUX UTILISATEURS

conformément a l'art. 13 Décret Législatif 25 juillet 2005, no. 2005 “Exécution des
Directives 2002/95/CE, 2002/96/CE, 2003/108/CE, relatives a la limitation de
Iutilisation de substances dangereuses dans les équipements électriques et
électroniques, ainsi qu'a I'élimination des déchets”.

Le symbole de la poubelle barrée se trouvant sur I'appareil ou sur I'emballage indique que, a la fin de sa vie
utile, le produit doit étre séparé des autres déchets.

Le fabricant est responsable du traitement de l'appareil et de sa remise aux structures de collecte
appropriées. L'utilisateur qui veut éliminer cet appareil doit contacter le fabricant et suivre les indications
relatives a la collecte différenciée de I'appareil en fin de vie.

La collecte différenciée pour le démarrage successif de I'appareil remis au recyclage, au traitement et a
I'élimination écocompatible contribue a éviter les effets négatifs environnementaux et sur la santé tout en
favorisant le recyclage des matériaux dont se compose le produit. L'élimination abusive de ce produit par
son propriétaire comporte l'application de sanctions administratives sévéres, prévues par la réglementation
en vigueur.
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ENGLISH

DECLARATION c € OF CONFORMITY

In agreement with the Low Voltage Directive 2014/35 UE, with the directive 2014/30 UE (EMC9),with the
directive 2006/42 EEC (machines), integrated by the CE mark.

In agreement with Regulation (EC) No. 1935/2004 of the European Parliament and of the Council of 27
October 2004 on materials and articles intended to come into contact with food.

Type of appliance / Machine ELECTRIC OVEN
Trademark DIAMOND
LD4/35-N+ LD6/35-N+ LD6/35XL-N+
Model LD9/35-N
LD8/35-N+ LD12/35-N+ LD12/35XL-N+
LD18/35-N
Manufacturer PI1ZZA GROUP SRL

The harmonised standards or technical specifications (designations) that have been applied in
agreement with the highest professional standards on safety in force in the EEC are:

Standards or other normative documents

EN 60335-1 EN 60335-2-64
EN 55014

Other information:

In my capacity as manufacturer and/or authorised representative of the company inside the EEC, |
hereby declare, under my own responsibility that the appliances conform to the essential
requirements of the aforementioned Directives.
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1 SAFETY RECOMMENDATIONS

WARNINGS FOR THE INSTALLER

A Check that the location of the oven is in compliance with local, national and European regulations.
»  Adhere to the instructions in this manual.

» Do not execute electrical connections using temporary or uninsulated cables.

»  Check that the ground connection of the electrical system is functioning properly.

»  Always use individual safety devices and other means of protection in compliance with the law.
WARNING FOR THE USER

AThe conditions in the surrounding area where the machine will be installed must have the following
characteristics:

> the area must be dry;

> the area must have water and heat sources at an adequate distance;

> ventilation and lighting must be suitable and comply with the hygiene and safety standards foreseen
by current laws;

> the floor must be flat and compact to facilitate thorough cleaning;

> there must be no obstacles of any kind in the immediate vicinity of the machine that could effect the

machine's normal ventilation.

n addition, the user must:

make certain to keep children away from the machine when it is operating;

adhere to the instructions in this manual.

not remove or tamper with the safety devices on the machine;

always pay careful attention to the work at hand and not use the machine when in a distracted state;
perform all operations with maximum safety and calm;

respect the instructions and warnings displayed on the machine labels.

YVVYVYYY

The labels are accident prevention devices, and therefore must always be perfectly legible. If these should
be damaged and illegible, it is mandatory to replace them by requesting replacements from the
Manufacturer.

> At the end of each working shift, before cleaning, maintenance or transfer operations, disconnect
electrical power.

WARNINGS FOR THE MAINTENANCE OPERATOR

Observe the instructions indicated in this manual.
Always use individual safety devices and other protection means.
Before starting any maintenance operations, make sure that the oven, it was used, is cooled down .
If any of the safety devices is worn or faulty, the oven is also considered faulty and not to be used.
Disconnect electrical power before intervening on electrical or electronic parts and connectors.

VVVYV P
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2 INSTALLATION
Installation must be executed by qualified personnel in compliance with local, national and European
regulations.

OVEN POSITIONING

Ensure that the oven is put on a stand with the suitable carrying capacity and that is flat.

After unpacking the oven from its packing, position it in prepared location, taking into account the minimum
distances.

Remove possible protections in polystyrene and take off the protecting film (F) avoiding to use tools
which can damage the surfaces.

EQUIPMENT HOOK-UP

Electrical connection

The oven is not provided with power supply cable. When connecting the appliance electrically, an
automatic RCD must be interposed with an opening distance between contacts of at least 3 mm. To
connect the appliance electrically it is essential to procede in the following way:

. remove the right side panel;

. connect to the terminal block the power cable.

The power supply cable must be of HO7-RNF type, with approved minimum cross section as prescribed by
the specific directive.

The electrical outlet must be easy to access, no moving should be necessary.
! The electrical connection (plug) must be easily accessible, also following oven installation.

The distance between the machine and the socket must be adequate to not cause tension in the power
supply cable. In addition, the cable must not be located beneath the machine support base.
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! If the electrical power supply cable is damaged, it must be replaced by the technical
assistance service or by a qualified technician to prevent any risks.

GROUND CONNECTION

A It is mandatory that the electrical system is equipped with a ground connection.
The appliance must be part of an equipotential system. The connection is done on terminal marked with
symbol which you will find near the cable clamp. The section of the equipotential wire must be at least

10mm?
The equipotential symbol is showed in the following figure.
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3 MECHANICAL OVEN START UP AND USE

COMMAND PANEL DESCRIPTION

W

The command pannel consists of:

Main switch (A)

Cooking chamber light switch (B)

Digital control thermometer (C)

Thermostat for the regulation of top temperatures (D)
Thermostat for the regulation of bottom temperatures (E)
Top heatin elements function pilot light (F)

Bottom heatin elements function pilot light (G)

FIRST LIGHTING OF THE OVEN

At the first use of the appliance it is advisable to heat the empty oven to eliminate bad smells caused by the

refractory stones evaporation and the inner metallic parts.

Procedure:

- fully open the exhauster valve

- set the main switch in the position “1” after checking that the oven is connected with the power supply

- leave the oven working (empty) for at least 8 hours at the temperature of 300° before proceeding to the
first baking
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START UP PHASE

After connecting the oven to the electric net rotate the main switch (A) in position “1”. The digital
thermometer display shows the actual average temperature of the baking chamber. Rotate the thermostat
knobs (D) and (E) until the expected temperature. In this way top and bottom heating elements are under
working and the relevant light signals switch on.

GENERAL INDICATIONS FOR A GOOD COOKING

Generally for the food products it is not advisable to give precise temperature and baking time, because of
their different characteristics.

Particularly, regarding pizza and similar products, time and temperatures depend on the shape and
thickness of the dough, as well as on the quantity and typology of the additional ingredients.

For those reasons it is always advisable to carry out previously some baking tests, (particularly when it is an
absolute new oven), with the aim of understanding as much as possible the characteristics and the
functioning of the oven.

@|deal Time and temperature choice is determinant for a right pizza baking; mostly they depend on the
operator’s experience.

OUR PIZZA CHEF’s SUGGESTIONS

In this chapter we report ideas and advices coming from a skilled Pizzaioli working team who
continuosly cooperates for the development of our products.
For an optimal result, and then a good pizza, baking must be carried out at an average temperature of
310°C for 3 minutes.
For an easier use and care of the oven, for the best result, we strongly advise to operate as follows:
1)  The oven must be switched on (heating phase) at least one hour before the use; in this phase the
below mentioned temperatures must be set:
TOP — MARK 7
BOTTOM — MARK 4

2)  Atthis stage proceed with the first baking keeping these settings

3)  After baking the first pizzas (first baking), set on the oven:
TOP — MARK 8
BOTTOM — MARK 6

Proceeding with the second and step by step with the subsequent baking keeping these settings.

4)  Once several baking done, or in any case while the oven must simply remain in temperature, without
any baking, reset the oven according to the setting under point 1

5)  When wishing to resume the pizza baking, undertake again the same steps starting from point 1

@ For an optimal result, it is necessary that 20% of the baking surface (refractory stones) remains free. This
solution allows the best elimination of the water steams coming from the pizzas under baking.

When that solution is not applied, and the entire baking area is full (this is not ideal), the exhauster valve
must be fully opened for an easier water steam expulsion.

@ For an optimal result it is better to change always the area from one to another baking. This solution
enables the refractory stone to dry up in the right way an even temperature on the whole area.
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WORKING PHASE

While working, at any time the oven can be modified in its temperature parameters; in addition, pizza
baking operation can be verified by inner chamber light (B).

Once the oven has reached the set temperature (visible on the display), it is possible to put in the pizza/s
for baking, proceeding as follows:

Open the door of the oven by the suitable handles

To light the inner chamber, set the lighting button (B) in the position “1”

Put in the oven the pizza/s to bake with suitable instruments for said use .

Close the door again by the suitable handles and check the baking through the door glass.

At baking over, open the door by the suitable handles and take out the pizza/s by suitable
instruments for said use.

@When opening the door while the oven is on, it is important to stay at the right distance, to avoid being
invested by the heat coming out from the chamber.

@Use suitable instruments to bake in and displace the pizzas in the baking chamber, to avoid burns.

< When opening the door to bake the pizza/s, do not leave it opened for long time, to avoid heat dispersion
and consequently chambre temperature drop.

@ Avoid oil and fats to drop on bottom; if brought at high temperature can burn

USE OF EXAUSTER VALVE

While baking regulate the valve according to the exingencies.

oven is under heating; so, the set temperature is reached in shortest possible time.

By the exhauster valve the operator can regulate the baking steams and fumes flow out from the baking
chamber, while in the same the heat is kept.

It is advisable to keep the valve fully closed when the

EXAUSTER
VALVE

SHUT DOWN PHASE

To shut down the oven turn the main switch (A) to the position “0”.
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4 MAINTENANCE AND CLEANING SAFETY PRECAUTIONS

Before performing any maintenance operations, including cleaning, take the following precautions:

ensure that the oven is not working end completely cold

ensure that the electrical power is not present

make certain that the electrical power cannot be accidentally reinserted. Disconnect the plug from the
electrical power socket;

use individual protection devices in compliance with the directive 89/391/CEE;

always operate using appropriate maintenance tools;

once maintenance and repairs are finished, before starting up the oven, reinstall all of the protection
devices and reactivate all of the safety devices.

Y VYV

Y VYV

ORDINARY MAINTENANCE FOR THE USER

As any equipment also our ovens requires simple, frequent and careful cleaning to ensure efficient, regular
functioning,

! It is recommended to never use chemical products which are not specific for food preparation areas,
abrasives or corrosives for any reason. Avoid by all means using water jets, tools, rough or abrasive
instruments, such as steel wool, brillo sponges or any other item which could damage the surface of the
machine, and especially those that could compromise health safety.

CLEANING OF REFRACTORY PLAN

The oven must be cleaned at the end of each use, in compliance with the hygiene regulations and to
safeguard machine operation.

Before proceeding the oven temperature must be at 350° C for roughly 60 minutes (setting 350° on the top
and on the bottom as well), for an easy baking scoriae carbonization. Once reached the temperature,
switch off the oven and wait until the temperature drops until roughly 100°C (the best temperature for
cleaning). At this stage disconnect the electric power supply. After dressing in gloves and suitable dresses
as protection from burns, open the door and by a brush in natural fiber with a long handle, proceed to a first
removal of baking fragments from the refractory stones, then take them out by a suitable vacuum cleaner.
At the end, clean the refractory stone with an humid cloth.

EXTERNAL CLEANING OF THE OVEN

Oven external areas cleaning, external parts in stainless steel, door glass, and switch panel, must be
carried out at cold oven and at disconnected electric power supply.

Use a sponge or a soft cloth, not abrasive , slightly humidified with water or possibly with a neutral
detergent not corrosive. In any case, do not use

water jets which can penetrate through the electric parts and heavely damage them, as well as bring a
possible danger for people.
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5 ALARM AND POSSIBLE FAULTS

WORKING ANOMALIES

Anomalies

Possibile Causes

Solutions

The oven does not

No electric Energy in the

Check the geneal contactor,
the socie, the plug, and the

switch on net N
suppli cable.
The oven does not Main switch off Rotate the main switch to
switch on (poasitioned on "0") position "1"

The display is off in spite
of the main switch being
on position 1 and the
electric supply is in
order

Digital thermostat
dfefected

Replace the digital thermostat

“PF” on the display

Probe failure

Replace probe

Inner light bulb does not

Burned inner light bulb

Replace inner light bulb

switch on
Inner light bulb does not Inner light bulb switch . .
switch on defected Replace light bulb switch
Inner light bulb does not | No electric suppli power | Check electric connection with
switch on on the light bulb the light bulb

The door is closed, but

Exhauster butterfly valve

Open more the valve and

fume comes out closed check the right functioning.
The baking chamber The set temperature are "
does not heat suitably too low Set the right temperature

The baking chamber
does not heat suitably in
spite of the temperature

being set rightly

One or more heating
elements are defected

Replace the defecate heating
elements

The temperature
continues going up over
the set by thermo/timer

Power card contactors
contacts blocked (heating
elements always

Check and, if necessary,
replace coctators card

supplied))
conggjetsemgi?\ratur%ver Thermostat conctas Check and if necessary
going up defected replace the thermostat

the set by thermostat
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6 INFORMATION FOR DEMOLITION AND DISPOSAL

Demolition and disposal of the machine is the sole responsibility of the owner, who must perform these
tasks in compliance of currently enforced laws pertaining to safety and environmental protection in the
country where the machine is installed.

Disassembly and disposal can also be performed by a third party, as long as an authorized entity for
recovery and demolition of the materials in question.

@ INSTRUCTION: always adhere to the currently enforced laws pertaining to disposal of materials and
in the country where the machine is installed , and any possible necessity for registration of demolition.

! WARNING: All disassembly operations for demolition must take place with the machine shut-down
and disconnected from the electrical power supply.

»  remove all electrical apparatus;

»  separate the accumulators on the electronic cards;

»  dispose of the machine structure through authorized entities;

! WARNING: Abandoning the machine in accessible areas constitutes grave danger for persons and
animals.
Responsibility for possible damages to persons and animals is falls exclusively on the owner.

USER INFORMATION

The equipment falls under application of the European Directives 2002/95/CE,
2002/96/CE, 2003/108/CE which states to never dispose of this product together with
normal domestic waste. To prevent any possible damage to the environment or to
human health, please keep this product separately from other waste so it can be
recycled safely from an environmental point of view.

For more information about collection centers please contact the town office or the dealer you bought the
product from.
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PYCCO

3AABIIEHUE c € O COOTBETCTBUU

CornacHo [lupekTuBe o HU3KoM HanpsibkeHun 2014/35 UE, Oupektuse 2014/30 UE (06
3NEeKTPOMarHuTHou coBmecTumocTm), Aupektuee 2006/42 EC (o mawmHHOM obopynoBaHum),
[nononHeHHble Mapkuposkoi CE.

CornacHo Pernamenty (CE) Ne 1935/2004 EBponeiickoro napnameHta un Coseta ot

27 okTsA6pA 2004 r. B OTHOLLEHUM MaTepuanos 1 NpeamMeToB, YTO BCTYNAKOT B KOHTAKT C
NULLIEBLIMW NPOAYKTaMM.

Tun o6opyaoBaHusA/MaLlWnHbI ANEKTPUYECKASA NEYb

ToproBbIi 3HaK DIAMOND

LD4/35-N+ LD6/35-N+ LD6/35XL-N+

Moge LD9/35-N
Aenk LD8/35-N+ LD12/35-N+ LD12/35XL-N+
LD18/35-N
WUsrotoButeno PIZZA GROUP SRL

MpUMeHANNCH CreayoLmne rapMoHU3NPOBaHHbLIE HOPMbI UMM TEXHUYECKUE TpeGoBaHus
(npegHa3HayeHus) cornacHo fevcteyowmm B EQC npasunam B cchepe 6e3onacHocTu:

CTaHdapTbl Unv Apyrue HopMaTUBHbIE [JOKYMEHTbI
EN 60335-1 EN 60335-2-64
EN 55014
Opyrve ceeneHus:
B kayecTtBe npoussoauTens v (Mnn) ynonHOMOYEHHOro NpeacTaBuTens komnaHum B pamkax EQC

nop, co6CTBEHHYIO OTBETCTBEHHOCTb 3asiBNSeTCsl, YTO 060pyAoBaHWE COOTBETCTBYET OCHOBHLIM
TpeGoBaHMAM, Y4TO NPeAyCMOTPEHbI YNTOMSIHYTLIMU AUPEKTUBAMMU.
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OMNABJIEHVE

1 NPEOYNPEXOEHMA NO BE3ONACHOCTU
NPEOYNPEXAEHNA TEXHVKY MO YCTAHOBKE
MNPEAOYNPEXOEHWA MOJIb3OBATENO
NPEOYNPEXAEHNA CMELUMANUCTY NO TEXOBCNY>KUBAHWIO

2 YCTAHOBKA
PASMELLIEHVE MEYN
NOACOEAVNHEHWE K CUCTEMAM
ONEKTPUYECKOE MOAKMKOYEHVE
3A3EMINEHVE

3 BBOA B 3KCMNYATALMIO U NONb30BAHUE NEYbIO

OMVCAHME NAHEN KOMAHA

MEPBOE BKMKOYEHWE MEYN

DA3BA 3AIMYCKA

OBLUME YKABAHWA MO NPUTOTOBNEHNIO

SAMEYAHNA N COBETHI MACTEPA MPUTOTOBIEHMA MALILGI
PABOYAA ®A3A

VICMOMb30OBAHVE [bIMOBOW 3ACIIOHKN

DA3BA BbIKIMOYEHNA

4 TEXHUYECKOE OBCNYXXUBAHUE N OYNCTKA
MNPEOOCTOPOXXHOCTW MO BE3OMNACHOCTU

MNAHOBOE TEXOBCNY>KMBAHWE ONA MONb3OBATENA
OYUCTKA OTHEYTOPHOW NMOBEPXHOCTU BAPOYHOW KAMEPbI

HAPY>XHAA OYMNCTKA MNEYN
5 ABAPUWHBIE CUTHANbI U HEUCTIPABHOCTHU
6 CBEOEHUA O OEMOHTAXE U YTUITU3ALUUN
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1

NPEAYNPEXOEHUA MO BE3OMNACHOCTU

NPEAYNPEXOEHUA TEXHUKY MO YCTAHOBKE

A

Y6eautbesl, 4TO MOATOTOBUTENbHblE pPaboTbl  Ans MeYs COOTBETCTBYIOT ~MECTHbIM,
HaLMoHanbHbIM 1 €BPOMNENCKUM pernamMmeHTam.

> CobntoaaTh ykasaHHbIe B HACTOSILLIEM PYKOBOACTBE MePbI MPEAOCTOPOXKHOCTU.

> He BbIMOMHSATL HaBECHble 3MEKTPUYECKME COEOVHEHWS C MOMOLLBIO BPEMEHHbIX WIn
HeW3on1poBaHHbIX kabenen.

> Y6eauTbes B CMPaBHOCTY 3a3eMIIeHUst 060pyAoBaHNS.

> Bcerma ucnonb3oBaTb  CPeACTBA  MHAMBMOYaNbHOWM  3alWTbl W Apyrve  Mepsbl,
NPeAyCMOTPEHHBIE MO 3aKOHY.

NPEAYNPEXOEHUA NONb30BATENIO

VVV B

7

v

YVVY

YV

A\

Ycnosus okpyxatolen cpedbl MecTa YCTaHOBKM Meyn [OMkHbl OTBeYaTb  CriedyloLmm
XapaKTepucTUKam:
BbITb CyxuMm;
BOAOMNPOBOAHbIE Y TENMOBLIE MCTOYHUKU HA COOTBETCTBYIOLLIEM PACCTOSHUM;
noaxoasillas BEHTUNALUMS U OCBELLiEHMe, OTBEYaloLyie TUIMEHNYEeCKUM HOpMam W HopMam Mo
6e3onacHocTy, NPeayCMOTPEHHBIM MO AEVCTBYIOLLIEMY 3aKOHOAATENbCTBY;
HanosibHoe MOKPbITUE AOMKHO ObiTb POBHBIM M MMOTHBIM AfS YNPOLLEHUsS €ero TLiaTerbHon
OUNCTKY;
B HEMOCPEACTBEHHON GNU30CTH OT NEeYM He AOIKHLI HAXOAUTLCS NPENSATCTBUS No6oro Xxapakrepa,
KOTOPbIE MOTYT HAPYLLUTL €€ HOPMarbHYH BEHTUMSILIIO.

Taioke Nonb3oBaTeslb AOMMKEH:

He JonyckaTb AeTel k paboTatoLlei neyu;

cobniofaTh ykasaHHble B HACTOSILLLEM PYKOBOACTBE Mepb! NPEAOCTOPOXXHOCTY;

HE CHAMaTb MK He HapyLuaTb paboTy NPeaoXpaHUTENbHBIX YCTPOWCTB Neyu;

6bITb BCErga MakcMMarnbHO BHUMATESbHbIM, CrieguTb 3a paboToi U He MOMb30BaThCA NEYbo B
COCTOSIHWW PACCEAHHOTO BHUMAHMST;

BbIMONMHSATL BCE AEMCTBUS C MaKCYMaIlbHbIM CMIOKOMCTBMEM U HAAEXHOCTHIO;

CcrefoBaTh UHCTPYKLMAM U NPeaynpexaeHnsiM Ha Tabnuykax, YTo UMEHTCS Ha Neyu.

Tabnuukn SBNAIOTCA YCTPOMUCTBaMM MO TeXHUKke GesonacHOCTW, Mo3TOMy AOIKHbI Beeraa bbiTh
XOPOLLO YuTaemMbiMi. ECniv OHM NOBpexaeHbl M HeuuTaembl, criegyet B obsizatenibHOM nopsiake
3aMEHUTb UX, 3aMPOCUB 3anacHble y NPoU3BOAUTENS.

B KoHUe paboTbl Nepes onepaumsiMi Mo OYKUCTKE U TEXODCTY)XMBaHMIO OTKIOYaTh SNEKTPUYECKoe
nuTaHve.

NPEAYNPEXOEHMA CNELMANUCTY NO TEXOBCNY>XUBAHUIO

vV

A\

v

- CobniopaTb ykasaHHble B HACTOSILLEEM PYKOBOACTBE Mepbl NPEAOCTOPOXHOCTU.
Bcerga vcnonb3oBaTh CpeacTsa VHAVBMAYANbHOM 3aLMThI M Apyrve 3aliuTHbIe CPpeacTBa.
Mepen Havanom mnobbix OENCTBUIA MO TEXOBCIyXMBaHMO YOeaWTbCSsl, YTO Meyb OCThia nocrne
aKCNyaTaumm.
Ecnn paxe ogHO M3 NpesoXpaHUTENbHBIX YCTPOMCTB OKaXKETCS HEeOTPerynpoBaHHbIM - WM
HEUCMPaBHbIM, NeYb He MOXET CUUTaTCs paGoyen.
OTKNoYaTh SMEKTPUYECKOE NUTAHUE NEpes BbINONHEHWEM PaBOoT Ha SMNEKTPUYECKUX, BNEKTPOHHBIX
YacTsX ¥ MPOBOAHMKAX.

-38-



2 YCTAHOBKA

yCTaHOBKy AOIMKEeH BbIMONHATb KBal'IVIq)VILlVIpOBaHHbIIZ nepcoHan cornacHo MecCTHbIM, HauuoHalbHbIM U
eBpOI'IeVICKMM pernameHTam.

PA3MELLEHUE NEYX

Y6epnutbes, 4To OnopHas NOBEPXHOCTb NMeYvn MMeeT NoAXOOALLYIO Y30NnoABbEMHOCTb U BbIDOBHEHA.
Mocne cHATMA YNakoBKM pPa3MecTuUTb MNedb B NPegyCMOTPEHHOM MecTe C y4eTOM MUHUMaIbHbIX
NPOCTPaHCTB. CHSITb 3aLLMTHbIE YacTu U3 nonucTupona 1 3alMTHYH NieHKY !Fl , usberatb NnpUMeHeHuna
WHCTPYMEHTOB, KOTOPbIE MOTyT NOBPEeAUTL NOBEPXHOCTU.

NOACOEAUHEHUE K CUCTEMAM

AnekTpuyeckoe NoaknoYeHne

Meyb nocraensieTcs 6e3 WHypa nuTaHus. MoAKMYEHNe K SNEKTPUYECKOA CETU [OIDKHO BbINOMHATLCA
npy  HanmnuM  gudbdpepeHLMansbHOro  MarHUTOTEPMUMYECKOTO  BbIKMOMaTens € NoAXoasLymm
XapaKkTepucTukammn. PaccTosiHie MUHUMAnbHOTO pa3MblkaHUs KOHTAKTOB B HEM AOIKHO ObITb He MeHee 3
MM. 11 NOAKMIOYEHNSt NEYM K SNEKTPUHECKOW CETU HEOBXOAMMO BbIMOMNHUTL CieaytoLLmne AeCTBUS:

. CHsITb GOKOBYIO MPaByHO MaHenb;

. NOACOEAVHUTL K KIIEMMHOW NaHeny pasbembl LUHypa NUTaHWs], KOTOPbINA JomkeH 6biTb Tuna HO7-
RNF c owmonorauveir, ¢ pazbemamu MNOAXOASALEr0 CEYEeHUs COrnacHo npeanucaHunam
NeCTBYIOLMNX HOPM.

PoseTka anexkTpu4eckon CeTu OorkHa OblTb NIETKOLOCTYMHOM U He AoMkHa TpeGoBaTb HMKaKvX
CMELLIEHUIA.

! AnekTpuyeckoe NOAKIMIOYEHNE [OMKHO ObITh NerkoaoCTynHbLIM U Nocre YCTaHOBKU NeYu.
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PaccrosiHve Mexay nevbto n DOBETKOVI He [OIMKHO BbI3bIBaTb HATSXKEHUE LUHYypa NMUTaHuA. Cam LLUHYPp He
AOIMKEeH HaxoauTbCA Nog OCHOBaHUEM NeYn.

! Ecnu wWHyp nuTaHuMa noBpexAaeH, OH OOMKeH ObiTb 3amMeHeH CnyX60i TexHU4Yeckowm
nopAepXKy UK KBanuULMpoBaHHbIM TEXHUKOM BO M36exaHue NoGbIX PUCKOB.

3A3EMJIIEHVE
A ObopyaoBaHWe AOMKHO B 06513aTeNbHOM NOpsiAKE OCHALIATLCS 3a3eMNIeHUeM.
Bo ucrnonHeHve aeicTByioLLIMX HOPM 0bs3aTenbHO NOACOeANHATL 060PYAOBaHNE K SKBUMOTEHLMANLHOM

cucteme. Ee adheKTMBHOCTL [OMKHA [OIDKHBIM 0Opa3soM MNPOBEPSTLCS COrNacHo [eViCTBYIOLLIMM
HopmaM. lNMoakmoyeHre BbINOMHAETCA K COOTBETCTBYIOLLEN Knemme 060|<y YepHOWN KNEMMHOWN NaHemnu ¢

NMoMoLLbto kabernst MHUMarbHoro ceveHnst 10 MM2.

Takasi knemma obo3HadeHa crnegyouwmm CMMBOSIOM.
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3 BBO/1 B 3KCITYATALIMIO M NOJIb30BAHUE LIM®POBOW MNEYbLIO

OMUCAHME NAHENN KOMAHL

i~

e

)))
Nu

MaHenb ynpaBnexusi neun COCTONT U3:

rMaBHOrO BbIkMtovaTens (A)

BbIKINIOYaTENsi OCBELLEHNS BAPOYHOW kamepbl (B)
aHanoroBoro KOHTporneHoro TepmomeTpa (C)
TepMocTaTa perynMpoBkn TemnepaTtypbl ceoga (D)
TepmocTaTta perynmpoBKku TemnepaTypbl OCHoBaHus (E)
MHOMKaTopa C NoACBETKOM TemnepaTypbl ceoaa (F)
MHAMKaTopa C NOACBETKOM TeMnepaTypbl ocHoBaHUs (G)

NEPBOE BKINIOYEHUE NEYA

Mpn nepBoM wcronb3oBaHUM OBOPYAOBaHWSI PEKOMEHAYETCS HarpeTb MycTylo MNeub Ans yaarneHust

NMOXVX 3anaxoB 13-3a UCMAapEeHUin OT OrHEYMOPHbBIX MaTEPUAaNoB 1 BHYTPEHHUX METaNIMYECKNX YacTew.

Mopsipok aencTeuiA:

- MaKCMasibHO OTKPbITh bIMOXOAHYHO 3aCTOHKY;

- MOBEPHYTb MMaBHbIN BbIKIKOYATENb B MOMOXeHWe “1” nocne NpoBepKu 3MEKTPUYECKOro NUTaHWS Neyu;

- ocTaBWTb neyb B paboTe (MycTylo) Ha cpok He MeHee 8 yacoB npu Temnepatype 300°C, 3atem
BbIMOSTHUTbL NEPBYIO 3aKNazaKy NPOAYKTOB.
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DA3A 3AMYCKA

Mocne NoAKMoYeHWst NeYn K ANEKTPUYECKON CETW MOBEPHYTL MMaBHbIN BbikMoYaTenb (A) B MONoxeHue
“1". Ha gucnnee umcpoBoro TepMomeTpa NosBUTCA AeViCTBUTENbHAA CpeaHss TemnepaTtypa Bapo4yHON
Kamepbl. Bpawatb pykositku TepmoctatoB (D) n (E) mo »kemaemon Temnepatypbl. Takum obpasom
BKIHOYATCS HarpeBaTenbHble 3IEMEHTLI CBOLA VM OCHOBAHWS W 3aropsiTcsl COOTBETCTBYHOLLME CBETOBbIE
MHAMKaTOpbI.

OBLUME YKA3AHUA MO NPUITOTOBJIEHUIO

HeBO3MOXHO yKasaTb Temnepatypy W BpeMsi MPUrOTOBMEHUS ANS MWLEBbIX MPOLYKTOB B LIESIoM,
MOCKObKY OHW MMEIOT PasnuyHbIe XapaKTePUCTUKA.

B 4aCTHOCTW, B OTHOLLEHUM MULILLI M MOA0BHBLIX MPOAYKTOB CPOKW U TeMMepaTypbl FOTOBKW 3aBUCST OT
POPMbI 1 OT TOMLWHBI TECTA, @ TAKKE OT KONMMYECTBA M TUMa [06aBNeHHbIX MHIPEAVEHTOB.

Mo aTUM MpUUMHAM PEKOMEHIYETCS BCeraa BbINOMHATL 3apaHee NMPoBHbIE MPUIOTOBMEHNS (OCOBEHHO
€CNn [aHHasi MoZenb Meuy WCTonb3yeTCst BrepBble) ANS HaWMyYLLEro y3HaBaHWsl XapaKTepucTuK W
npuHUMNa paGoTbl.

& BbiGop maeanbHbIX CPOKOB U TeMnepaTypbl ABNAETCA onpegenawowmum Ona  npasBuUibHOro
APUroTOBIEHNA NLLbI U 3aBUCUT B OCHOBHOM OT OnMbITa oneparopa.

3AMEYAHUA U COBETbI MACTEPA NMPUITOTOBNEHWUA NULLBI

B paHHoW rmaBe NpuBOAATCA 3aMeYaHUsi U COBETbl, YTO ABMAIOTCA NIOAOM paboTbi KOMaHAbl
ONbITHbIX MacTepoB MO NPUIOTOBMIEHMIO MULLbl, KOTOpas MOCTOSIHHO CO HU4YaeT
pa3spaboTke Hawel NPOAYKLMK.

[Ina nonyyeHyst oNTYManbLHOro pesyrnbTarTa U XOpOLUEel N LiLb! MPUIOTOBIIEHNE AOIPKHO BbIMOMHSATECA Ha
cpeaHert Temnepatype 310 °C B Te4eHne 3-X MUHYT.

[ns ynpoLLleHns aKcnnyaTauun 1 ynpaeneHust Nevbio B LeNsiX AOCTKEHUSI HAaUMyMLIUX pesyrbTaToB
peKkoMeHzyeTCs AeiicTBOBaTb CrieaytoLmmM obpasom:

1)  nedb gomkHa BbiTh BKIIOYeHa (dha3a HarpeBa) 3a OAVH Yac A0 Hayana aKcnnyarauum; B 9Toi dase
criefyeT HacTPOUTb:
(e1=10)1] — MAPKVPOBKA 7
OCHOBAHME — MAPKMPOBKA 4

2)  BbIMOMHUTL NEPBYIO 3aKNaLKy NPOAYKTOB NPY COXPAHEHUM TaKUX HACTPOEK;

3)  nocre NpUroTOBIEHMS MEPBbIX MULIL, (MEPBOIA 3aKNafKN) HACTPOWTDL NeYb CrieayoLLMM 06pa3soM:
CBO[A — MAPK/POBKA 8
OCHOBAHME — MAPKUPOBKA 6
BbIMOMHUTL BTOPYIO 3aKNazKy W nocreaytoLLme npy CoXpaHeHn AaHHbIX HAaCTPOeK;

4)  nocrie 3aBepLUEHNS BCEX 3aKTaAoK UnW B CRyyae, ecrivi nevdb AoMMKHA COXpaHsiTb Temnepartypy 6e3
BbINOMHEHWS! NPUrOTOBIEHMS, HACTPOUTD MeYb COMacHO NapameTpam 13 nyHkTa 1;

5)  Korga TpeGyeTcsi BEpPHYTbCS K MPUIOTOBIIEHWIO MULLbI, BBLIMOMHWUTE TOT Ke MOPSAOK AEMCTBUIA
HauuHasi ¢ nyHkTa 1.

F"Nns  onTUMAnbHOTO pesyrbTata HeoBXoOMMO, uTOBbI BApouHasi MOBEPXHOCTb  (OTHeyropHas)
octaBanacb csoboaHon Ha 20%. Takas Mepa No3BONSET ONTUMarbHbIM 06pasoM yaanuTb BOAsHbIE
NOopbl, UCXOASALLME OT MULILL BO BPEMSI MPUrOTOBMEHUS.

Ecnv Takue Mepbl He BbIMOMHSIKOTCA M 3arofiHsAeTCsl BCS BapoyHasi MOBEPXHOCTb (He onTuMaribHoe
peLueHve), cneayeT MakcuMaribHO OTKPbITb AbIMOXOAHYHO 3aCrIOHKY Ansi 0brerdeHrst BbiBo4a BOASHOMO
napa.

F[ns oNTUMArILHOMO pesyribTata CrefyeT BCErAa 3aHUMAaTh 30HbI, KOTOPbIE He Bbi 3aHSTHI
npeablayLlen 3aknagkoi. Takasi mepa MO3BOISIET MPaBWUMbHO OCYLLUUTH OTHEYNOPHYIO MOBEPXHOCTb W
[I06BUTLCS PaBHOMEPHOW TEMMNEPATYPbI MO BCEV NOBEPXHOCTY.
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PABOYASA ®A3A

Ha 3anyweHHoit neunm MOXHO B oGO MOMEHT WM3MEHWTb NapaMeTpbl TemrnepaTypbl U BU3yaribHO
NPOBEPUTL CTerNeHb FOTOBHOCTY MULILbI MYTEM BKITOYEHWS NTaMrbl OCBeLLEHWS kamepbl (B).

Kak Tonbko nevb JOCTUMa HyXHOW TeMnepaTypbl (BbIBOAWUTCS Ha AWCTNIEE), MOXHO 3aKnaabiBaTh NuuLy
(MYULbI) ANS NPUrOTOBNEHUS CEAYOLLMM 06pasom:

OTKPbITb ABEPLIY MEYM C NMOMOLLIO CrieLmarnbHbIX PYKOSITOK;
NSt OCBELLIEHVS KaMepbl U3HYTPY NPUBECTY BbIKIOYaTENb C NOACBETKOM (B) B nonoxeHue “17;
3aMoXMTb B NEYb NULILY (MMLLI) C MOMOLLIbIO MOAXOASILLMX NS 9TOr0 NPUCTIOCOBNEHMIA.

3akpbiTb ABEPLly C MOMOLLBIO CreumanbHbIX PYKOSITOK U CrieduTb 3a MPUroTOBREHMEM Yepes
CMOTPOBOE OKOLLIKO.

. Mocrne 3aBepLUEHUs MPUrOTOBMEHUS OTKPbITb ABEPLY C MOMOLLBIO CrieumaribHbIX PYKOSTOK U
M3BMeYyb NuLLy (MLLbI) MPY NOMOLLY NOAXOASLLMX NPUCMOCOBNEHNIA.

@:KOI'QG OTKPbIBAETCA ABepuUa Ha BKMOYMEHHOW Neyun, CneayerT HaxOAUTbCA Ha  onpeaeneHHOM
paccTosaHum BO n3bexxaHne nonagaHns NoA CTPYHO Tenna, YTO BbIXOAUT U3 Kamepbl.

@DHOJ'II:SOBaTbCﬂ NoaAXOASLLIMMM NPUCMOCOBNEHVSIMU ANS PasMELLLEHWS Y NEPEABWKEHNS MALILL BHYTPU
BapOYHOW Kamepbl BO n36exaHNe OXoroB.

@Korga OTKpbIBaeTCA ABepua ANA 3aKnanky MuLlLibl (nmuy), He crnegyeT OCTaBMsATb ee OTKQI:ITOVI

anutenbHoe BpemMa BO n3bexxaHve paccenBaHna Tenna 1 BbITEKaLEero 13 3Toro MNoHWwKeHUsa
Temneparypbl Kamepbl.

& Yabecamp _nonadaHus macia_u Kupa Ha OHO, MOCKO/IbKY OHU MO2ym 80CriiaMeHumbCs Uu3-3a
8bICOKUX meMnepamyp

MCMNONMb30BAHUE [AbIMOXOAHOM 3ACITOHKA

JbiMoxodHasi _3acrioHka 103eosisiem peaynuposamb _Oommok ObIMO8 U 11apo8 om _npouecca
[PU20MOBIeHUs] U3 8apOYHOU Kamepbi U noddepxaHue 8 Heli mensa.

PekomeHdyemcs roddepxueams 3acrioHKy MO/THOCMbIO 3akpbimol, Kozda ne4Yb Haxodumcsi 8
cocmosiHUU_npedsapumenbHo2o nodozpesa, Ol 00CMUKEHUS 3a Masibli_nepuod epemMeHU HyXHOU
memnepamypbl. B _npouecce _npuzomosneHusi _peaynuposamb _3ac/ioHKY 8 _3agucumocmu__om

nompebHocmed.

ObIMOXOOHASA
3ACIOHKA

®A3A BbIKITIOYEHUA

[Ins BbIKMIOYEHUSA NeYn HaxkaTb NMPUBECTY MMaBHbIN BbIkMoYaTesb (A) B nonoxeHue “0”.
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4 TEXHUYECKOE OBCITYXXMBAHUE N OYUCTKA
NPEAOCTOPOXXHOCTU MO BE3OMNACHOCTU

! Mepen BbiMornHeHem MiobbiX onepauuii Mo TEXOBCIYKUBAHWIO CriedyeT MpUHATL CredytoLlve
MepbI NPEAOCTOPOXHOCTM:

>  yBeauThbCs, UTO Neyb BbIKIOYEHa M NOMHOCTLIO OXMaxaeHa;

>  y6eauThbCs, UTO Nedb He MOAKoYEHa K AEKTPUYECKOMY MUTaHWIO;

> ybeauTbes, YTO NUTaHWe He MOXET BbiTb MOAKMIOYEHO CrydalHO; OTKIOUYUTL BUIIKY U3 PO3ETKM
3MEKTPUYECKOrO NUTaHUS;

> Monb3oBaTbCA  CPEACTBaMM  VHAMBWAYarnbHOW  3alWThl, MPEOYCMOTPEHHbIMU  AVPEKTUBON
89/391/EQC;

> Bceraa paboTaTb C MOMOLLbIO MOAXOASALUMX AMs TEXOBCNyKBaHMS NPUCTIOCOBNEHMI;

»  nocrie 3aBepLUeHUs TeXoBCryxuBaHUs WNW onepauuii Mo PeMOHTY W nepes BBOAOM Meyn B
3KCMIyaTaumio YCTaHOBUTb BCE OMPaXKAEHWS M MOAKITIOUUTE BCE NPeAoXpaHUTESbHBIE YCTPOCTBA.

MNAHOBOE TEXOBCNY>XUBAHUE ANA MNONb30BATENA

Kak 1 nto6oe o6opynoBaHue, Neun Hy>XaatTcsi B MPOCTOW, HO YacTow U TLLATENbHOM 04MCTKE, YTODbI
obecneuuBaTb 3OEKTUBHYIO OTAAYY U UCTpaBHYyto paboTy.

! PekomMeHayeTCst HU B KOEM Crydae He Nonb30BaThbCs abpasviBHbIMM, KOPPOSUAHBIMU XUMUYECKUMIA
npoayKTamm Unn npoayKTaMu, YTo HECOBMECTMMBI C MKLLIEBLIMM NpoaykTamu. KaTeropuyecku nsberatb
CTPYVi BOAbI, Pa3fniHbIX MHCTPYMEHTOB, abpa3vBHbIX CPEACTB TWMa CTarbHbIX ONaTok, Fy6oK 1nm
[PYroro, 4To MOXeT NMOBPEAMTL MOBEPXHOCTU U HAPYLLINTL CaHUTaPHO-TUTMEHNYECKyto 6e30MacHOCTb.

OYMCTKA OrHEYNOPHOW MOBEPXHOCTU BAPOYHOW KAMEPbI

OumncTKy criedyeT NPOBOAMTL B KOHLIE KaXA0ro Nornb30BaHWs Mpy COBNIOAEHNIN CaHUTaPHO-TUMMEHUHECKNX
HOPM W 3aLLuTe (PYHKLIMOHANBEHOCTU MaLLMHbI.

Mepen Havanom paboT npuBecTy neyb Ha Temnepatypy 350° C B TeueHue 60 MuHYT (HacTpouTb 350° kak
Ha CBOAE, TaK M Ha OCHOBaHMM) Ans 0bnervyeHnst CropaHus OCTaTKkoB NPUroToemneHns. MNocne JocTvkeHns
TemnepaTypbl BbIKIIOYMTL NeYb M AoKOATLCH, korga Temneparypa onyctutcs Ao 100°C (ontumanbHas
TemnepaTypa Ans NPOBEAEHNSt 04UCTKY). Tenepb OTKMIOYNTL dNeKTpuYeckoe NuTtanue. Mocne HagesaHus
nepyaTok U noaxoasiueit odexabl AN 3alMTbl OT OXKOTOB OTKPbITb [ABEPLY U C MOMOLLbBIO LUETKU W3
HaTypasibHbIX BOSIOKOH C ANMHHOW PYYKOW BbIMOMHWTE NEpBOe yAarneHe OCTaTKkoB OT NPUroTOBIEHUS Ha
OrHEYMNOpHOW MOBEPXHOCTU. YAanuTb OCTaBLUMECS C MOMOLLbIO MOAXOAALIEro nbinecoca. B koHue
NpOTEpPEeTb OrHEYNOPHYO MOBEPXHOCTb BIAXHOW TPSAMKON.

HAPYXHASA OYUCTKA NEYN

OuncTKa HapY)XHbIX MOBEPXHOCTEN MeYm, HapyXXHbIX YacTelt U3 HepXKaBetoLLEN CTanu, CTekna CMOTPOBOTO
OKOLUKA W MaHenu YnpaBreHust AOIMKHA BbIMOMHATLCA HA XOMOAHOM MEYM W MPU  OTKIKOYEHHOM
3MNEKTPUHECKOM MUTAHUM.

Wcnonb3oBath Msirkyto HeabGpasuBHyo ryGKy Unu TkaHb, Crierka CMOYEHHYIO B BOAE UMW B HEMTparibHOM
HEKOPPO3WIHOM YKCTSILLEM CPEACTBE. Hu B KOEM Criydae He UCMoIb30BaTb CTPYW BOAbI, KOTOpble MOTyT
NPOHWKHYTb B 3MEKTPUYECKME YacTU W HaHECTV WM Cepbe3Hble MOBPEXOEHWs, a Takke craTb
NOTEHLMANLHOM ONacHOCTLIO ANs YenoBeka.
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5 ABAPUWHBIE CUTHAILI U HEUCMIPABHOCTHU

HEUCNPABHOCTU B PABOTE

Henonapka

BosmoxHas npuumHa

PeweHue

[Meyb He BKNtOYaeTcs

OTtcyTcTBME
3NEeKTPUYECKOro NUTaHWS
cetun

MpoBepnTb 06LLMIN CHETUUK,
pO3€eTKY, BUIKY U LLHYP
NUTaHWS.

[Neub He BKNOYaeTcs

OTKMOYEH MaBHbIN
BbIKMOYaTeNb
(yctaHoBneH Ha "0")

[oBepHYTb rMaBHbIN
BbIKMOYaTENb B NOMOXEHNEe
np

[vcnnen oTKNoYeH,
XOTS [MaBHbIN
BbIKMNtoYaTenb

HaxoguTcs B
nonoxexnun 1 n umeetcs
ANEKTPUYECKOE NUTaHNE

Monomka TepmMoMeTp

3aMeHuUTb TEPMOMETP

Ha gucnnee
oTobpaxaetcsa "PF"

HeucnpasHocTM gaTynka

3ameHnTe gaTtumk

He 3aropaetcs namna

BHYTPEHHEro Jlamnouka neperopena 3amMeHUTb Namnouyky
ocBelleHnsa
He 3aropaetcst namna
Monomka BblkNtoYaTens 3ameHuUTb BbIKMIOYaTeNb
BHYTPEHHEro
NaMnoYkun NaMnoYkun
ocBelleHnsa
He 3aropaetcst namna OTcyTcTBue
[MpoBepuTb anekTpuyeckoe
BHYTpPEHHEro QNIEKTPUYECKOro NnuTaHus
nogknt4yeHmne namnbl
OCBeLLieHUs Ha nammnoyke

Mpw 3akpbITON ABEpLE
oTMeYaeTcs yTeuka

3akpbiTa gpoccenbHas
3acroHka gbiMoxoaa

OTKpbITb 3aCMOHKY U
NpPOBEPUTbL UCMPABHOCTL €€

nbima paboTbl.
BapouHasi kamepa He
P P 3apaHHas Temnepartypa MpaBunbHO HacTpPOUTbL
HarpeBaeTcsi

noAaxoaaLMm o6pasom

CIULLKOM HU3Ka

Temnepartypy

BapoyHas kamepa He
HarpeBaeTCs AOHKHbIM

[Monomka ogHoro unu

HECKOmNbKMX 3amMeHUTb NOBPEXAEHHbIE
obpasom, HECMOTpst Ha
HarpeBaTernbHbIX HarpeBaTeslbHbIE 3NEMEHTbI
npaBubHO 3afaHHYo
31EMEHTOB
Temnepartypy
3abnokmpoBaHbl KOHTaKTbI
Temnepatypa
ONCTaHUMOHHBIX
npogomkaet MpoBeputb 1 npn

YBENUYMBATHLCS CBbILLE
3aJaHHbIX 3Ha4YeHUI
yepes
Tepmopene/Tanvep

npepbliBaTeneii nnatbl
MOLLIHOCTY (NOCTOSIHHOE
Hanuyme nNuTaHue Ha
HarpeBaTerbHbIX
3MeMeHTax)

HEeobX0OUMOCTM 3aMEHUTb
nnarty AMCTaHLUMOHHbIX
npepbiBatenemn

TemnepaTtypa npogorxaeT
YBEMNMUMBATLCA CBbILLE
3a[1aHHbIX 3HaYEHUI Yepes
TepmocTaThl

I'Iospe)K,qubl KOHTaKTbl
TepMocTaThbl

MpoBeputb 1 npn
HeobXOANMOCTU 3aMEHNTb
TepmocTaThbl
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6 CBEAEHWA O AEMOHTAXE U YTUITU3ALUU

[eMOHTaX W yTUnu3aumMs MallWHbl OTHOCSTCS WCKIMOUYMTENBbHO K KOMMETEHUMW WM OTBETCTBEHHOCTU
BragenblLa, KOTopbIA AOMKEH AeWCTBOBaTb Mpu cobrnioaeHun OencTBYIOLLEro B COOCTBEHHOWN CTpaHe
3akoHofaTensCTBa B cdhepe 6e30nacHOCTH, OXpaHbl M COXPaHEHWS OKpYXKatoLLeii cpeabl.

[eMOHTax 1 yTuUnM3aums MOTyT MopyyaTbCsl TPETbUM JULAM, €Cnivi OHU MPeACTaBneHbl KOMMaHUsMK,
YMONTHOMOYEHHbIMM Ha COOP Y YHUUTOXEHWE AaHHBIX MaTepuaros.

& YKA3AHME: criedyem 8 noboMm criyyae rnpudepxusamscsi Oelicmeyrowjux 8 cmpaHe HOPM 10
ymunusayuu Mamepuasios U rpu Heobxo0UMOCMU M0 3asi8Ke Ha ymunu3ayuio.

! BHUMAHUE: Bce onepayuu no 0eMOHMaxy Ha CrioM OOMKHbI 6bIMOMHAMLCS Ha cmoswel
MalUuHe ¢ OMKITIKYEeHHOU rnodayeli 3r1eKmpuYecKol sHepauu.

> CHsimb 8ecb ar1eKkmpuyecKkuli Mamepuarl.

> Omdenume UMeWUECs] 8 3IEKMPOHHBIX riamax akKyMyJsisimopbl.

> Cdamb KOHCMPYKYUKO MalUHbI 8 ymurlb Yepe3 yrosTHOMOYEHHbIE KOMITaHUU.

! BHUMAHUE: OcmasneHue MawuHbl 8 Mecmax wWupoko2o docmyna co30aem CepbesHyto
oracHocmb 1151 111006 U XUBOMHbIX.
OmeemcmeeHHOCMb 3a B03MOXHbIU ywiepb 1ro0sam U KUBOMHbIM ece2da Hecem COBCMBEHHUK.

CBEOEHWSA ONs NONb30BATENEN

coernacHo cm. 13 3akoHodameribHO20 rocmaHosneHus Mimanuu Ne 151 om 25

uronsa 2005 e. o eHedpeHuu esponelickux Oupekmus 2002/95/EC, 2002/96/EC u

2003/108/EC, kacaroujuxcsi oepaHu4eHuUsi UCIOob308aHUST OracHbIX eewecms 8

31EKMPUYECKUX U 3IEKMPOHHBIX rpubopax, a makxke ymunudayuu omxodos,

3Ha4OK NepeyepkHyTOro MycopHoro 6avka, 4To UMeeTcsl Ha 0bopyAOBaHWM UMK ero

yrnakoBKe, O3Ha4aeT, YTO W3AeNnMe B KOHLE CBOEro Cpoka CrnyxObl [AOIMKHO
_ cAaBaThCsl OTAENBHO OT OCTaslbHbIX OTXOLOB.

C6op HacTosiLLiero obopyaoBaHMs B KOHLIE Cpoka Cryxbbl OpraHWU3yeTcst M MPOBOAUTCS NMPOVU3BOAUTENEM.
Monb3oBatenb, 4TO >enaeT chaTb HacTosiiee obopydoBaHWe B yTUMb, [JOMKEH 06paTUTbCA K
NPOV3BOAUTENIO 1 CreaoBaTb CUCTEME, YTO MPUMEHSIETCSt UM AN pasfaenbHoro céopa Bbileallero 13
aKcnnyaTauu 060pyaoBaHus.

CooTBeTCTBYIOLLMIA  pa3aernbHbli  cOop OTX0A0B  Ans  JarnbHeWWwen OoTnpaBkM  oTpaboTaHHOro
obopyaoBaHMst Ha BTOPUYHYIO NepepaboTky M yTUNM3auuio Npu COBMIOAEHUU NPUPOAOCOXPaHHBIX
MEpOMNPUSITUIA CRYXUT BO M3BEXaHWe HeraTvBHbIX BO3OEMCTBUM Ha OKPYXKaroLLylo cpedy W 340poBbe
YeroBeka, a Taioke 6naronpuUsTHO BMMSIET Ha BTOPUYHOE MCMOMNb30BaHWe 1 nepepaboTky MaTepuanos, 13
KOTOpbIX COCTOUT MNpubop. HesakoHHast yTUNM3aUMs M3AEnust Co CTOPOHbI Briadenbua BedeT K
NPUMEHEHIIO aAMUHUCTPATUBHBIX CaHKLIMIA, MPeAYCMOTPEHHBIX MO AENCTBYIOLLMM HOpMaMm.
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ESPANOL

DECLARACION c € DE CONFORMIDAD

Conformes a la Directiva de Baja Tension 2014/35 UE, a la directiva 2014/30 UE (Compatibilidad
Electromagnética) y a la directiva 98/37 CEE (maquinas);
cuentan con la marca CE conforme a la Directiva 93/68 CEE.
Conformes al Reglamento (CE) N° 1935/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo del 27 de octubre de
2004 acerca de los materiales y objetos destinados a entrar en contacto con productos alimentarios.

Tipo de aparato HORNO ELECTRICO
Marca comercial DIAMOND
LD4/35-N~+ LD6/35-N+ LD6/35XL-N+
Modelo LD9/35-N
LD8/35-N+ LD12/35-N+ LD12/35XL-N+
LD18/35-N
Fabricante P1ZZA GROUP SRL

Las normas armonizadas o las especificaciones técnicas (designaciones) en vigor en la CE, aplicadas de
acuerdo con las reglas de las buenas practicas en materia de seguridad, son:

Normas u otros documentos normativos

EN 60335-1 EN 60335-2-64

EN 55014

Informacion adicional:

En calidad de fabricante y/o representante autorizado de la empresa en la CE, declaramos bajo nuestra
propia responsabilidad que los aparatos son conformes a las exigencias esenciales previstas por las
Directivas anteriormente mencionadas.
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1 ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD
ADVERTENCIAS PARA EL INSTALADOR

A Compruebe que las operaciones de preinstalaciéon del horno sean conformes a reglamentos

locales, nacionales y europeos.

» Cumpla las prescripciones indicadas en este manual.

» No efectle conexiones eléctricas temporales con cables provisionales o no aislados.

» Compruebe que la puesta a tierra de la instalacion eléctrica sea eficiente.

» Use siempre el equipamiento de proteccion individual y los demés medios de proteccion previstos por
laley.

ADVERTENCIAS PARA EL USUARIO

A Ellugar en el que se va a instalar la maquina debe tener las siguientes caracteristicas:

estar seco;

las fuentes de agua y de calor deben encontrarse a una distancia adecuada;

la ventilacion y la iluminacién deben ser adecuadas y cumplir las normas higiénicas y de seguridad
previstas por las leyes vigentes;

el suelo debe ser llano y compacto para permitir una limpieza profunda;

no se deben colocar cerca de la maquina obstaculos de ninguna clase que pudieran condicionar su
ventilacién normal.

Y VYV

Y VYV

Ademés el usuario debe:

asegurarse de que los nifios no se acerquen a la maquina en funcionamiento;

cumplir las prescripciones contenidas en este manual;

no quitar ni manipular los dispositivos de seguridad de la maquina;

tener siempre mucho cuidado, es decir, observar su propio trabajo y no utilizar la maquina mientras
esté distraido;

» efectuar todas las operaciones con la maxima seguridad y calma;

» cumplir las instrucciones y las advertencias contenidas en las placas colocadas en el horno.

Las placas son dispositivos de prevencién de accidentes, por lo que deben resultar siempre perfectamente

legibles. Si estuviesen dafiadas y fuesen ilegibles, es obligatorio sustituirlas, solicitando el recambio original

al Fabricante.

» Desconectar la alimentacion eléctrica después de cada uso y antes de las operaciones de limpieza,
mantenimiento o desplazamiento de la maquina.

Y VYV

ADVERTENCIAS PARA EL ENCARGADO DE MANTENIMIENTO

A - Cumpla con las prescripciones contenidas en este manual.

» Use siempre el equipamiento de proteccion individual y los deméas medios de proteccién.

» Antes de cualquier operacion de mantenimiento, asegurese de que el horno se haya enfriado, si se ha
utilizado.

» Desconecte la alimentacion eléctrica antes de intervenir en partes eléctricas, electronicas y conectores.

» Si incluso uno solo de los dispositivos de seguridad estuviese descalibrado o no funcionase, debe
considerarse que el horno estéa fuera de servicio.
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2 INSTALACION

La instalacion debe ser efectuada por personal cualificado conforme a los reglamentos locales, nacionales
y europeos.

EMPLAZAMIENTO DEL HORNO

Asegurese de que el plano para colocar el horno sea llano y tenga una capacidad de carga adecuada.
Después de sacarlo del embalaje, coldquelo en el lugar previsto respetando las distancias minimas.

Quite eventuales protecciones de poliestreno y sagque la pelicula de proteccién (F) sin utilizar
herramientas que podrian dafiar las superficies.

CONEXION A LAS INSTALACIONES

Conexion eléctrica

El horno se entrega sin cable de alimentacion. La conexion a la red eléctrica debe realizarse interponiendo

un interruptor magnetotérmico diferencial adecuado, donde la distancia de apertura entre los contactos sea

por lo menos de 3 mm. Para conectar el horno a la red eléctrica proceder de la siguiente manera:

. retire el panel lateral derecho;

. conecte al tablero de bornes los conductores del cable de alimentacion tipo HO7-RNF homologado,
a conductores de seccion adecuada, segun la normas vigentes.

La toma eléctrica debe ser de facil acceso y no debe requerir ninglin desplazamiento de la maquina.

! La conexion eléctrica (toma eléctrica) debe ser de facil acceso incluso tras la instalacion del
horno.
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La distancia entre la maquina y la toma de corriente debe ser suficiente para evitar que se tense el cable
de alimentacion. Ademas, el cable no debe encontrarse bajo el zécalo del horno.

! Si el cable de alimentacion sufriese dafios, debera ser sustituido por el servicio de asistencia
técnica o por un técnico cualificado, para evitar cualquier riesgo.

PUESTA A TIERRA

A Esobligatorio que lainstalacion tenga una puesta atierra.

Conforme a las normativas vigentes es obligatorio conectar el aparato con un sistema equipotencial cuyo
funcionamiento debe ser comprobado segun las normativas vigentes. La conexion se establece a través
del borne adecuado puesto al lado del table de bornes negro, con un cable de seccion transversal minima
de 10 mm?.

El borne estad marcado por el simbolo siguiente:
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PUESTA EN SERVICIO Y USO DEL HORNO

DESCRIPCION DEL PANEL DE MANDOS

W

El panel de mandos del horno se compone de:

interruptor general (A)

interruptor luz cdmara de coccién (B)
termémetro de control digital (C)

termostato regulacion temperatura techo (D)
termdstato regulacion temperatura fondo (E)
luz piloto temperatura techo (F)

luz piloto temperatura fondo (G)

PRIMER ENCENDIDO DEL HORNO

Al primer uso del horno se aconseja calentarlo en vacio para eliminar malos olores causados por la
evaporacion de los materiales refractarios y de las componentes metalicas interiores.
Procedimiento:

Abra totalmente la valvula de aspiracion

Después de comprobar que el horno esté alimentado eléctricamente, ponga el interruptor en posicion
“n

Deje que el horno funcione en vacio durante al menos 8 horas a la temperatura de 300° antes de
cocinar por primera vez.
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PUESTA EN MARCHA

Después de conectar el horno a la red eléctrica, ponga el interruptor general (A) en posicion “1”. El display
del termémetro digital visualiza la temperatura média de la camara de coccion. Gire los pomos de los
termdstatos (D) y (E) hasta la temperatura deseada. De esa manera se activan las resistencias de
calentamiento (techo y fondo) y se prenden las luces piloto correspondientes.

INDICACIONES PARA LA COCCION

Debido a sus diferentes caracteristicas, para los productos alimentarios no se pueden generalmente
indicar tiempos y temperaturas de coccion exactos.

Especialmente para pizza y productos similares, tiempos y temperaturas de coccion dependen de la forma
y del espesor de la masa, y ademas de la cantidad y tipo de ingredientes usados.

Por eso, siempre es aconsejable hacer unas pruebas de coccién (sobre todo en cuanto se use ese
modelo de horno por primera vez), para poder comprender sus caracteristicas y funcionamiento de la
mejor manera.

@ Elegir los tiempos y las temperaturas ideales es fundamental para cocinar una buena pizza y eso
depende principalmente de la esperiencia del cocinero.

IDEAS Y CONSEJOS DEL CHEF DE PIZZA

En este capitulo se encuentran ideas y consejos del equipo de los habiles chefs, quién
constantemente colaboran para desarrollar nuestros productos.

Para conseguir un resultado optimal, es a decir una buena pizza, hay que cocinarla a una temperatura
media de alrededor de 310°C durante 3 minutos.

Para poder utilizar y manejar el horno siempre de la mejor manera y conseguir el mejor resultado posible,
se aconseja proceder de la siguiente manera:

1) El horno debe encenderse (fase de calentamiento) por lo menos una hora antes de cocinar, y en
esta fase hay que ajustar :
TECHO — MARCADURA 7
FONDO — MARCADURA 4

2)  Mantenga eses ajuste y empieze a cocinar la primera hornada

3)  Después de cocinar la primera hornada averigue el resultado, y ajuste:
TECHO — MARCADURA 8
FONDO — MARCADURA 6
Siga cocinando manteniendo estos ajustes.

4)  Una vez terminadas las hornadas o por si desea simplemente mantener la temperatura del horno
(sin cocinar), ajuste de vuelta el horno como explicado en el punto 1.

5)  Encuanto desee seguir cocinando, reempieze por el punto 1.

< Para el mejor resultado, es necesario que el 20% de la superficie de coccién (plano refractario)
permanezca libre. Esto permite eliminar de la mejor manera el vapor causado por la coccion de las pizzas.
En el caso de que se ocupe toda la superficie de coccién (condicién no ideal), abra bién la véalvula de
aspiracion de humos para facilitar la salida del vapor acueo.

@ Para el mejor resultado se aconseja ocupar zonas diferentes del plano de coccién para cada hornada.
De esa manera la superficie refractaria podrd secarse correctamente y permitir una temperatura
homogénea de toda la superficie.
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FASE DE TRABAJO

En cuanto el forno esté encendido, sera posible modificar los parametros de temperatura en cualquier
momento, y también averiguar la coccién de la pizza alumbrando la camara.

Conforme el horno haya alcanzado la temperatura deseada (visible en el display) se pueden introducir la
pizzas para cocinarlas. Proceda de la siguiente manera:

Abra la puerta del horno por las manijas.

Para alumbrar la camara interiormente ponga el interruptor luminoso (B) en posicion “1”.

Introduzca en el horno las pizzas utilizando instrumentos adecuados.

Cierre la puerta por las manijas y controle la coccion a través del vidrio de inspeccion.

Al término de la coccién abra la puerta del horno (por las manijas) y saque las pizzas utilizando
herramientas adecuadas.

@ Por si abre la puerta mientras el horno esté funcionando, manténgase a una distancia adecuada para no
ser pegado por la varahada de calor que sale de la camara.

@ Utilize herramientas adecuadas para colocar y mover las pizas en la camara de coccién, a fin de evitar
quemaduras.

@ En cuanto abra la puerta para hornar las pizzas, no la deje abierta durante mucho tiempo para evitar la
dispercion de calor y la disminucién de la temperatura de la camara.

@ Evite dejar caer aceites o grasas en el fondo, ya que podrian incendiarse por las temperaturas elevadas.

USO DE LA VALVULA DE ASPIRACION DE HUMOS

La valvula de la chimenea permite la regulacion de la salida de humos y vapores de la cAmara de coccién
y el mantenimiento del calor en ella.

Se aconseja mantener la valvula totalmente cerrada durante la fase de calentamiento, para alcazar la
temperatura deseada lo mas rapido posible. Durante la coccién ajustar la valvula segun las exigencias.

VALVULA DE
ASPIRACION

FASE DE APAGAMIENTO

Para apagar el horno, gire el interruptor general (A) en posicion “0”.
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4 MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA
MEDIDAS DE SEGURIDAD
! Antes de cualquier operacion de mantenimiento, tome las siguientes precauciones:

Aseglrese de que el horno esté apagado y completamente enfriado.

Asegurese de que el horno no esté enchufado a la toma eléctrica.

Compruebe que la alimentacion no pueda empezar de vuelta por error. Desenchufe la clavija de la
toma de electricidad.

Utilice los dispositivos de proteccion individual previstos por la directiva 89/391/CEE;

Trabaje siempre con herramientas adecuadas para el mantenimiento;

Al término de las operaciones de mantenimiento o de arreglo y antes de poner el horno en marcha
de vuelta, reinstale todas las protecciones y reactive todos los dispositivos de seguridad.

Y VYV

Y VYV

MANTENIMIENTO ORDINARIO DIRIGIDO AL USUARIO

Como cualquier aparato, nuestros hornos también necesitan de una limpieza simple pero frecuente y
precisa para poder garantizar un rendimiento eficiente y el funcionamiento regular.

! Se recomienda no utilizar jamas productos quimicos no alimentarios, abrasivos o corrosivos. De toda
manera evite usar chorros de agua, herramientas cualquieras, objectos asperos o abrasivos como
estropajos de acero, esponjas u otro que puedan dafar las superficies y sobre todo comprometer la
seguridad bajo un perfil higiénico.

LIMPIEZA DEL PLANO REFRACTARIO DE LA CAMARA DE COCCION

Se debe limpiar el horno después da cada utilizo con observancia a las normas higiénicas y para guardar
la funcionalidad del aparato.

Antes de empezar, deje el horno prendido a la temperatura de 350°C durante unos 60 minutos para
facilitar la carbonizacién de las escorias de coccion. En cuanto se alcanze la temperatura, apague el horno
y espere que la temperatura baje hasta 100°C (temperatura optimal para limpiar). Interrumpa la
alimentacion eléctrica. Se ponga guantes y ropa adecuados para protegerse de quemaduras, abra la
puerta y mediante una fregona de fibra natural y de mango largo quite la mayoria de los restos de coccién
del plano refractario y luego quite los demés con un aspirador adecuado. Por fin limpie el plano refractario
con un pafio hiimedo.

LIMPIEZA EXTERIOR DEL HORNO

La limpieza de las superficies exteriores del horno, de las partes exteriores de acero inoxidable, del vidrio
de inspeccion y del panel de mandos, deben ser ejecutadas con horno frio y desenchufado de la toma
eléctrica.

Use una esponja 0 un pafio suave no abrasivo mojado de agua o posiblemente de algin detergente
néutro y no corrosivo. En todo caso no utilize nunca chorros de agua, ya que podrian entrar en las
componentes eléctricas perjudicandolas y perjudicando la seguridad de las personas.
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ALARMAS Y POSIBLES ANOMALIAS

ANOMALIAS DE FUNCIONAMIENTO

Anomalia

Posible Causa

Solucién

El horno no se enciende

Falta energia eléctrica en
la red

Controlar contador general,
toma eléctrica, clavija y cable
de alimentacion

El horno no se enciende

Interruptor general
apagado (posicion 0)

Poner el interruptor general en
posicion 1

El display esta apagado
aunque el interruptor
general esté en posicion
1y haya alimentacion
eléctrica

Termometro digital
estropeado

Remplazar el termometro
digital

La pantalla muestra
"pE"

Falla de sonda

Sustituir la sonda

La lampara de
iluminacion interna no
se enciende

Lampara quemada

Sustituir lampara

La lampara de
iluminacion interna no
se enciende

Interruptor lampara
estropeado

Sustituir interruptor lampara

La lampara de
iluminacion interna no
se enciende

Falta alimentacion
eléctrica en la lampara

Averiguar conexion eléctrica
lampara

La puerta esta cerrada
pero sale humo

Valvula de mariposa de la
chimenea cerrada

Abrir la valvula y comprobar
su correcto funcionamiento.

La puerta no queda bién
cerrada

Muelle de cierre de la
puerta cedido

Desmontar el panel lateral
izquierdo y sustituir el muelle

La camara de coccion
no se calienta
suficientemente

Las temperaturas
preprogramadas son
demasiado bajas

Programar las temperaturas
correctas

La camara de coccién
no se calienta de
manera suficiente

aunque las
temperaturas
preajustadas sean
correctas

Una o mas resistencias
estan estropeadas

Sustituir las resistencias
estropeadas

La temperatura sigue
subiendo mas de los
ajustes del termoé/timer

Contactos de los
teleruptores de la tarjeta
de potencia blocados
(resistencias alimentadas)

Averiguar y si necesario
sustituir tarjeta teleruptores

La temperatura sigue
subiendo mas de los
ajustes del termdstato

Sonda terméstato/s o
contactos termostato
estropeados

Controlar y si necessario
sustituir terméstato
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6 INFORMACION PARA EL DESGUACE Y LA ELIMINACION

El desguace y la eliminacién de la maquina son responsabilidad exclusiva del duefio y corren a cargo de
este, que deberd cumplir las leyes vigentes en su pais en materia de seguridad, respeto y proteccion del
medio ambiente.

El desguace y la eliminacion pueden ser encargados también a terceros, siempre y cuando se recurra a
empresas autorizadas para la recogida y la eliminacion de los materiales en cuestion.

@ INDICACION: cifiase en todo caso a las normativas vigentes en el pais de uso para la eliminacién
de los materiales o para la notificacién de la eliminacién en caso necesario.

! ATENCION: todas las operaciones de desmontaje para el desguace deben realizarse con la
méquina parada y desprovista de alimentacion eléctrica.

extraiga todo el aparato eléctrico;

separe los acumuladores presentes en las tarjetas electrénicas;

efectlie el desguace de la maquina a través de empresas autorizadas;

Y VYV

! ATENCION: el abandono de la maquina en zonas accesibles constituye un grave peligro para
personas y animales.
La responsabilidad por posibles dafios a personas y animales siempre recae en el duefio.

INFORMACION A LOS USUARIOS

Este aparato entra en el sector de aplicaciéon de la Directiva europea

2002/96/CE, la cual prescribe que este producto no debe depositarse junto

a los demas residuos domésticos. La recogida selectiva adecuada para el

posterior reciclaje, tratamiento y eliminacién del equipo inservible,

compatible con el medio ambiente, contribuye a evitar posibles efectos

negativos para el medio ambiente y para la salud y favorece el reciclaje de
I 'os materiales de los que esta compuesto el equipo.

Para mayor informacién acerca la recogida, dirigirse a la oficina municipal local o a su revendedor.
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DEUTSCH

KONFORMITATC € SERKLARUNG

Entspricht der Niederspannungsrichtlinie 2014/35 UE, der Richtlinie 2014/30 UE(Elektromagnetische
Vertraglichkeit), der Richtlinie 2006/42 EWG (Maschinen), ergénzt durch die CE-Kennzeichnung.

Entspricht der Bestimmung (EG) Nr. 1935/2004 des Europaischen Parlaments und des Rats vom
27. Oktober 2004 zu Materialen und Gegenstéanden, die zum Kontakt mit Lebensmitteln bestimmt sind.

Art des Gerats/der Maschine: ELEKTROBACKOFEN
Handelsmarke: DIAMOND
LD4/35-N+ LD6/35-N+ LD6/35XL-N+
Modell: LD9/35-N
' LD8/35-N+ LD12/35-N+ LD12/35XL-N~+
LD18/35-N
Hersteller: P1ZZA GROUP SRL

Die harmonisierten Normen oder technischen Beschreibungen (Bezeichnungen), die in Ubereinstimmung
mit den sachbezogenen, geltenden Sicherheitsvorschriften innerhalb der EWG angewandt werden, sind
die folgenden:

Normen oder andere Dokumente zu Normen
EN 60335-1 EN 60335-2-64
EN 55014
Weitere Informationen:

Als Hersteller und/oder erméchtigter Vertreter der Gesellschaft innerhalb der EWG wird auf eigene
Verantwortung erklart, dass die Geréate den wesentlichen Anforderungen,
die von den oben genannten Richtlinien vorgesehen sind, entsprechen.
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1 SICHERHEITSANWEISUNGEN
INSTALLATIONANWEISUNGEN

A Sorgen Sie dafiir, dass die Voreinsetzungen fur den Ofeneinbau den lokalen, nationalen und
europaischen Regelungen entsprechen.

Die Handbuchsanweisungen immer beachten.

Keine unsichere elektrische Verbindung mit provisorischen bzw. unisolierten Kabeln durchfuhren.
Dafir sorgen, dass die Erdung der Elektroanlage effizient wirkt.

Gesetzmafigen individuellen Schutzvorrichtungen und anderen Schutzmaf3nahmen immer
benutzen.

Y VYV

GEBRAUCHSANWEISUNGEN

A Die Raumbedingungen des Aufstellungsortes der Maschine miissen folgende Merkmale aufweisen:

» trocken sein;

» Wasser- und Warmequellen missen ausreichend entfernt sein;

» Bellftung und Beleuchtung missen angemessen sein und den Hygiene- und Sicherheitsvorschriften
der geltenden Gesetze entsprechen;

» der FuBboden muss eben und kompakt sein, um eine grindliche Reinigung zu erleichtern;

» in unmittelbarer Néhe der Maschine dirfen sich keine, wie auch immer gearteten Hindernisse befinden,
die die normale Bellftung derselben beeintréchtigen kénnten.

AufRerdem muss der Benutzer:

» darauf achten, dass sich keine Kinder der arbeitenden Maschine nahern;

» den Vorschriften dieses Handbuches genau folgen.

» Er darf die Sicherheitsvorkehrungen an der Maschine nicht entfernen oder verandern;

» immer mit groBter Aufmerksamkeit arbeiten, d.h. er muss seine Arbeit genau beobachten und darf
wahrend der Benutzung der Maschine nicht abgelenkt sein.

» alle Arbeiten mit absoluter Sicherheit und groRer Ruhe ausfuhren.

» die Anweisungen und Hinweise auf den Schildern des Ofens beachten.

Die Warnschilder dienen der Unfallverhiitung und mussen daher immer gut zu lesen sein. Sobald sie
beschadigt oder nicht mehr lesbar sind, missen sie ausgetauscht werden, vom Hersteller ein
Originalersatzteil verlangen.

» Nach jedem Gebrauch und vor jeder Reinigung, Wartung oder Verlagerung der Maschine muss die
Stromversorgung unterbrochen werden.

WARTUNGSANWEISUNGEN

A - Die Handbuchsanweisungen beachten!

> Gesetzmafigen individuellen Schutzvorrichtungen und anderen Schutzmafinahmen immer
benutzen.

»  Vor jeder Wartungsarbeit sicherstellen, dass der Ofen, wenn er benutzt wurde, abgekdhit ist.

> Falls eine der Sicherheitsvorrichtungen nicht funktioniert, muss den Ofen nicht bedient werden!

» Die Stromversorgung unterbrechen, bevor man auf elektrischen bzw. elektronischen Teile und
Anschlusse eingreift.
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2 INSTALLATION

Die Installation muss von dafir ausgebildeten Technikern nach den lokalen, nationalen und européischen
Vorschriften durchgefiihrt werden.

POSITIONIERUNG DES OFENS

Dafiir sorgen, dass die Ofenabstellplatte eine angemessene Tragfahigkeit hat und dass sie waagerecht ist.
Den Ofen von der Packung entfernen und ihn mit Beachtung auf die Mindestabstande auf die Abstellplatte
positionieren. Eventuelle Styroporschutzelemente und den Schutzfilm entfernen (F).

Keine Werkzeuge gebrauchen, die die Flachen beschédigen kénnten!

ANLAGENANSCHLUSSE

Stromanschluss

Der Ofen ist nicht mit einem Stromversorgungskabel ausgestattet. Der Stromanschluss muss durch einen
Differentialthermomagnetschalter mit passenden Eigenschaften, und mit einem Mindestabstand zwischen
den Kontakten von 3 mm, ausgefuhrt werden. Um den Ofen an dem Stromversorgungsnetz
anzuschlief3en, folgendes tun:

. Entfernen sie die rechte seitenwand;

. Die Versorgungskabelleitungen (vom HO7-RNF zugelassen Typ) an dem Klemmenbrett mit
Leitungen mit geeignetem Durchmesser anschlief3en, nach den geltenden Vorschriften.

Die Steckdose muss leicht erreichbar sein, ohne dass etwas umgestellt werden muss.
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! Der Stromanschluss soll auch nach der Ofeninstallation leicht zuganglich sein.

Der Abstand zwischen Ofen und Steckdose darf das Versorgungskabel nicht spannen. Auch darf sich das
Kabel nicht unter Stellfizen oder Rollen der Maschine befinden.

! Um jede Gefahr vorzubeugen, muss ein beschéadigtes Versorgungskabel vom technischen
Kundendienst oder von einem qualifizierten Techniker ausgetauscht werden.

ERDUNG

A Die Anlage muss obligatorisch eine Erdung haben.

Nach den geltenden Vorschriften ist es pflichtig, das Gerat an einem &quipotenzialen System
anzuschlieflen, dessen Leistungsfahigkeit den geltenden Normen gemaf geprift werden soll. Das Kabel
soll einen Querschnitt von mindestens 10mm? haben und an der passenden Klemme an dem schwarzen
Klemmenbrett angeschlossen werden.

Auf der Klemme steht das folgende Symbol:
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3 INBETRIEBNAHME UND GEBRAUCH DES MECHANISCH OFEN

BESCHREIBUNG DER STEUERTAFEL

i~

W

Die Steuertafel besteht aus:

Hauptschalter (A)

Kammerlichtschalter (B)

Digitales Kontrollethermometer (C)

Thermostat firr die Temperaturregelung der Ofendecke (D)
Thermostat fur die Temperaturregelung des Ofenbodens(E)
Kontrollleuchte fiir Ofendecketemperatur (F)

Kontrollleuchte fur Ofenbodentemperatur (G)

ERSTE OFENEINSETZUNG

Bei der ersten Einsetzung ist es empfehlenswert den Ofen leer brennen zu lassen, um schlechte Geriiche

zu entfernen, die aus der Verdunstung der Schamottsteine und der inneren Metallbestandteile entstehen.

Verfahren:

- Das Abzugsventil ganz 6ffnen

- den Ofenstecker einstecken und den Hauptschalter auf Position ,,1“ setzen

- vor dem ersten Backen, den leeren Ofen mindestens 8 Stunden auf der Temperatur von 300° C
brennen lassen.

INBETRIEBNAHME

Der Ofen an dem Stromnetz anschlieBen und der Hauptschalter (A) auf Position “1” setzen. Der
Digitalthermometerbildschirm zeigt die reale durchschnittiche Temperatur der Backkammer. An diesem
Zeitpunkt, die Thermostatdrehkndpfe (D) und (E) bis zur gewinschten Temperatur drehen. Die
Heizwiderstande werden somit erhitzt und die passenden Kontrollleuchten eingeschaltet.
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ALLGEMEINE BACKANWEISUNGEN

Kochtemperatur und —zeit der jeweiligen Lebensmittel lassen sich nicht genau feststellen, da sie von den
verschiedenen Lebensmitteleigenschaften beeinflusst werden.

In dem Fall von Pizza und &hnlichen Produkten, hangen Backtemperatur und —Zeiten von der Teigform
und —Dicke, sowie von der Menge und Art der Zutaten ab.

Deswegen ist es immer empfehlenswert, einige Backproben durchzufuhren (insbesondere beim ersten
Gebrauch des Ofens), um die Ofeneigenschaften und -Betrieb besser zu ergreifen.

@ Fir ein gutes Ergebnis, ist es extrem wichtig die ldealtemperatur und —Zeiten festzustellen, und das
hangt meistens von der Erfahrung des Backers ab.

IDEEN UND TIPPS DES “PIZZAIOLO”

In diesem Kapitel sind Ideen und Empfehlungen eines erfahrenen Pizzabackerteams zu finden,
dessen Beitrag entscheidend fir die Entwicklung unserer Produkte ist.

Fur ein Idealergebnis, d.h. eine ausgezeichnete Pizza, soll die durchschnittiche Backtemperatur um die
310° C sein und die Backzeit ungefahr 3 Minuten betragen.

Um den Ofen am besten nutzen zu kénnen und das beste Ergebnis zu erreichen, solite man immer die
folgenden Anweisungen beachten:

1)  Der Ofen muss mindestens eine Stunde vor dem Backen angefeuert werden (Vorheizungsphase)
und man muss die folgenden einstellen:
OFENDECKE — 300° C
OFENBODEN — 250° C

2)  Zudiesem Zeitpunkt darf man mit diesen Einstellungen anfangen zu backen.

3)  Wenn die ersten Pizzas fertig sind, folgende Temperaturen einstellen:
OFENDECKE — 320° C
OFENBODEN — 300° C
Mit diesen Temperatureinstellungen weiter backen.

4)  Am Ende der Backzeit, oder falls man die Ofentemperatur auf einem bestimmten Niveau (ohne zu
backen) halten mochtet, den Ofen auf die Einstellungen vom Punkt 1 umstellen
5)  Wenn man weiter backen méchtet, wieder von vorne (Punkt 1) anfangen.

@ Fir das beste Ergebnis soll ungefahr 20% der Backflache (Schamottsteine) frei bleiben, was die
Beseitigung des vom Pizzabacken stammenden Wasserdampfs erlaubt.

Falls die ganze Backflache benutzt sein sollte (nicht empfohlen), das Abzugsventil ganz &ffnen, um den
Abfluss des Wasserdampfs zu begunstigen.

@ Fir das beste Ergebnis sollte man die rohen Pizzas immer auf eine verschiedene Stelle in den Ofen
legen. Somit kann sich den Schamottsteinboden richtig gut trocknen und die Backflachetemperatur
einheitlich bleiben.

ARBEITSPHASE

Wahrend der Ofen brennt, ist es jederzeit méglich, die Temperaturwerte zu &ndern und das Kammerlicht
(B)anzumachen, um das Backverfahren zu Gberprifen.

Sobald die gewiinschte Temperatur erreicht wird (auf dem Display gezeigt), darf man die Pizza/s in den
Ofen reinschieben:

Die Ofenklappe aufmachen (Handgriffe ziehen).

Um die Kammer zu leuchten, der Lichtschalter (B) auf “1” stellen.

Die Pizza/s in den Ofen schieben (geeignete Werkzeuge dafir benutzen).

Die Ofenklappe zumachen und das Backverfahren durch das Schaufenster kontrollieren.

Wenn die Pizzas fertig sind, die Tur aufmachen und die Pizzas herausnehmen (geeignete
Werkzeuge dafir benutzen).

@\Wenn man die Tir beim brennenden Ofen aufmacht, nicht zu nah stehen bleiben, um bei der Hitzewelle
nicht getroffen zu werden.
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@Um Verbrennungen zu vermeiden, geeignete Werkzeuge um die Pizzas zu schieben und in den Ofen zu
bewegen benutzen.

2-\Wenn man die Pizza/s in den Ofen schiebt, die Tir nicht lange offen lassen, um Temperaturverlust und -
senkung zu vermeiden.

@Kein Fett bzw. Ol auf den Ofenboden tropfen lassen, da sie bei hoher Temperatur brennen kénnten.

GEBRAUCH DES ABZUGSVENTILS

Das Abzugsventil dient zur Regelung des Abflusses der Backdampfe und —Rauch in der Backkammer und
erlaubt dieTemperatur in der Kammer konstant zu halten.

Wahrend der Vorheizphase, empfehlen wir, das Ventil ganz zu zu halten, so dass die gewiinschte
Temperatur so schnell wie méglich erreicht werden kann. Wahrend der Backphase, das Ventil je nach

Bediirfnis regeln.

ABZUGSVENTIL

AUSSCHALTUNG

Um den Ofen auszuschalten, den Hauptschalter (A) auf “0” stellen.
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4 WARTUNG UND REINIGUNG
SICHERHEITSMASSNAHMEN
! Vor der Wartung auf den folgenden VorsichtsmafRnahmen achten:

> Nachpriifen, dass der Ofen ausgeschaltet und komplett abgekuhlt ist.

> Nachprifen, dass der Ofen keine Stromversorgung hat.

»  Sicherstellen, dass die Versorgung nicht versehentlich wieder eingeschaltet werden kann. Den
Stecker aus der Steckdose herausziehen.

»  Die von der Richtlinie 89/391/EWG vorgesehenen individuellen Schutzvorrichtungen benutzen;

» Immer mit fur die Wartung geeigneten Werkzeugen arbeiten;

» Nach der Wartung oder den Reparaturarbeiten, missen vor der Inbetriebnahme des Ofens erst

wieder alle Schutzvorkehrungen montiert und die Sicherheitsvorrichtungen aktiviert werden.

REGELMASSIGE INSTANDHALTUNG — FUR DEN BENUTZER

Wie jedes Gerét, benétigen unsere Ofen auch eine einfache, aber haufige und griindliche Reinigung, damit
immer eine effiziente Leistung und ein ordnungsgemalier Betrieb gewahrleistet sind.

! Es durfen auf keinen Fall chemische, fur Lebensmittel ungeeignete, scheuernde oder korrosive Produkte
benutzt werden. Wasserstrahle, Werkzeuge, raue oder scheuernde Reinigungsmittel, wie Stahlkissen,
Schwamme oder ahnliches, die die Oberflichen beschéadigen kénnen und damit die Sicherheit aus
hygienischer Sicht beeintrachtigen, sind absolut zu meiden.

REINIGUNG DER SCHAMOTTSTEINBODEN DER BACKKAMMER

Nach jedem Gebrauch, nach den gelten hygienischen Vorschriften den Ofen sorgfaltig reinigen, um eine
gute Leistung weiter gewahrleisten zu kdnnen.

Vor der Reinigung, den Ofen eine Stunde lang auf 350° C brennen lassen, damit die Backresten sich
verkohlen kénnen. Wenn die Temperatur erreicht wird, den Ofen bitte ausschalten und warten, bis die
Temperatur auf etwa 100° C sinkt (Idealtemperatur fur die Reinigung). Die Stromversorgung ausschalten.
Hitzeschutzhandschuhe und  passende Kleidung anziehen, die Ofentur 6ffnen und mit einem
Naturfaserbesen mit langem Besenstiel erst die Resten aus dem Schamottsteinboden entfernen und
nachher sie mit einem geeigneten Staubsauger absaugen. Jetzt den Schamottsteinboden mit einem
feuchten Lappen wischen.

AUSSERE REINIGUNG DES OFENS

Die Reinigung der AuRenflachen und -Stahlbleche, der verglasten Ofentir und der Steuertafel sollen bei
gekuhltem, elektrisch ausgeschaltetem Ofen durchgefiihrt werden.

Dazu einen weichen und nicht schleifenden feuchten Schwamm bzw. Lappen, und eventuell ein bisschen
sanften Reinigungsmittel, benutzen. Auf keinen Fall Wasserstrahle benutzen, die in die Elektroteile
durchdringen, und dadurch Schaden und Gefahr verursachen kénnten.
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ALARME UND MOGLICHE STORUNGEN

BETRIEBSTORUNGEN

Storung

Mdégliche Ursache

Ldsung

Den Hauptschaltschiitz, den

Fehlende ;
Der Ofen schaltet nicht Stromversorgung vom Stecker, die Steckdose und
den Versorgungskabel
Netz .
nachprifen
. Hauptschalter ist aus (auf Den Hauptschalter auf "1"
Der Ofen schaltet nicht P ey ( P
0”) setzen

Das Display bleibt aus,
obwohl der
Hauptschalter auf “1”
steht und Strom versorgt
wird

Digitalthermometer Defekt

Das Digitalthermometer
ersetzen

Innenbeleuchtung
Defekt

Leuchte ist defekt

Leuchte ersetzen

Innenbeleuchtung geht
nicht an

Leuchteschalter Defekt

Leuchteschalter ersetzen

Innenbeleuchtung geht
nicht an

Fehlende
Stromversorgung fur die
Leuchte

Stromanschluss der Leuchte
kontrollieren

Die Tur ist zu, aber
Rauch kommt aus

Absperrklappe des
Schornsteins ist zu

Die Absperrklappe mehr
offnen und nachprifen, dass
sie gut funktioniert.

Die Tir bleibt nicht gut
geschlossen.

Die Turfeder ist kaputt

Die linke Seitenplatte
entfernen und die Feder
ersetzen.

Ungeniigende Erhitzung
der Backkammer

Die voreingestellten
Temperaturen reichen
nicht

Die Temperaturen wieder
einstellen

Ungeniigende Erhitzung
der Backkammer trotz
der richtigen
Temperatureinstellungen

Ein oder mehrere
Hitzwiderstande defekt

Die kaputten Widerstédnde
ersetzen

Die Temperatur steigt
Uber die Thermo/timer

Die Fernschalterkontakte
der Leistungsplatine sind
blockiert (Widerstande
doch elektrisch versorgt)

Die Fernschalterplatine
nachprifen und eventuell
austauschen

Die Temperatur steigt
Uber die Thermostat

Kontakte Thermostat
Defekt

Den Thermostat Uberprifen
und eventuell ersetzen
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6 HINWEISE ZUR VERSCHROTTUNG UND ENTSORGUNG

Die Verschrottung und Entsorgung der Maschine ist einzig und allein Aufgabe des Besitzers, der unter
Einhaltung der geltenden Bestimmungen bezuglich der Sicherheit und dem Umweltschutz in seinem Land
vorgehen muss.

Die Zerlegung und Entsorgung kann auch Drittpersonen anvertraut werden, wenn man auf Unternehmen
zuriickgreift, die zur Riickgewinnung und Beseitigung der betreffenden Materialien berechtigt sind.

@ HINWEIS: immer und auf jeden Fall die geltenden Bestimmungen des Landes einhalten, in dem die
Entsorgung des Materials durchgefuihrt wird, gegebenenfalls auch die Entsorgungsmeldung veranlassen.

! ACHTUNG: Alle Demontagearbeiten fir die Verschrottung mussen bei stillstehender und
spannungsloser Maschine erfolgen.

> den gesamten elektrischen Apparat herausnehmen;

> die Speicher der elektronischen Platinen trennen;

> das Maschinengestell Giber zugelassene Unternehmen verschrotten lassen;

! ACHTUNG: Das Verwahrlosen der Maschine in zuganglichen Bereichen bildet fir Personen und
Tiere eine schwere Gefahr.
Die Haftung fir Schéden an Personen oder Tieren falltimmer auf den Besitzer zurtick.

BENUTZERINFORMATION

Das Geraét ist im Rahmen der EG-Richtlinie 2002/96/EG inbegriffen, nach der,
dieses Produkt getrennt von den anderen Abféllen entsorgt werden muss. Um
mogliche negative Auswirkungen auf die Umwelt und die Gesundheit zu
vermeiden, das Produkt getrennt von den anderen Abféllen sammeln. Das tragt
zur umweltvertraglichen Wiederverwertung des Altgeréts bei.

Fur weitere Infos um die Abfallsammlung, bitte sich an das Stadtverwaltungsbiiro oder an den
Verkaufer wenden
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EXPLODED VIEW and SPARE PARTS LIST







Detail Position 4
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S35FN64025 - LOGIC PLUS 4-6-8-12 (2013) OVEN COMPLETE DOOR

Pos. Code Description Q.ty
4.1 S66PT64011 | OVEN DOOR ASSEMBLY 4+6+8+12 (2013) 1
4.2 AOOPT57001 | GLASS CERAMIC SHEET Meas. 705X94X4 mm 1
4.3 S66CG64011 | OVEN DOOR-FRAME ASSEMBLY 4+6+8+12 1
4.4 A9ANCO0006 TAPE IN WHITE GLASS FIBRE WITH ADHESIVE 2

SIDE 6X2 mm
4.5 S42MG64009 | OVEN HANDLE SUPPORT PLATE (2013) 2

S35FN64030 - LOGIC PLUS 6L+9+12L+18 (2013) COMPLETE OVEN DOOR

Pos. Code Description Q.ty
4.1 S66PT64012 | OVEN DOOR ASSEMBLY 6L-9-12L-18 (2013) 1
4.2 AOOPT64001 | GLASS CERAMIC SHEET Meas. 865X94X4 mm 1
43 S66CG64012 g\éE:;N) DOOR-FRAME ASSEMBLY 6L+9+12L+18 1

TAPE IN WHITE GLASS FIBRE WITH ADHESIVE
4.4 A94NC00006 SIDE 6X2 mm 2
4.5 S42MG64009 | OVEN HANDLE SUPPORT PLATE (2013) 2
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DETTAGLIO A
SCALA1:2

DETTAGLIO B
SCALA1:2
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Model LD4/35-N (M4)

Pos. Code Description

4 S35FN64025 | COMPLETE OVEN DOOR 4+6+8+12

5 S66MG58001 | LOGIC PLUS LINE OVENS DOOR HANDLE ASSEMBLY

7 S73CF58001 | ABS GREY FLUE CLOSING KNOB

10 S40LT58003 | OVEN SIDE PANEL LOGIC PLUS LINE 4-6L

1 S41CU58001 | PLAQUE FOR FLUE COVER
S66CF63001 | FLUE COVER ASSEMBLY

13 S32FN20001 | LOGIC PLUS LINE 4+8 UPPER LID

14 S40PS58001 | REAR PANEL LOGIC LINE PLUS 4-6

18 ABB6EL47003 | NUT FOR CABLE GLAND OBO 106 PG 11
AB6EL46004 | CABLE GLAND OBO 106 PG 21

16 AB6EL48001 | EQUIPOTENTIAL ATTACHMENT

17 A87IL72005 | TRANSPARENT LED BULB 380V (INCLUDING HOOD)

19 S73FN55007 | AP10 GREY LOGIC OVEN THERMOSTAT KNOB

21 A88TC84001 | EVK100J7 DIGITAL THERMOMETER

22 A885S086002 | PROBE T4JA44VH 9,5 IPD-f S/IM 600°C

23 A95FAB5003 | PERFORATED BLOCK 700X350X22

24 A950065008 | BLOCK 350X700X14

25 A94NC00004 | CORD 15X12

26 AB7RZ65054 | RESISTANCE 400 W 230 V

28 AB7CX62006 | MAMMUT ASSEMBLY

31 AB8SE81002 | PIZZA OVEN RELAYS BOARD

32 AB7RZ65006 | RESISTANCE 700 W 230 V

33 AB8TX77004 | UNIPOLAR SAFETY THERMOSTAT

34 AB7AZ69011 | GIOVENZANA 48X48 GREY/BLACK INT.MASK 32A

35 A88TX77005 EGO UNIPOLAR THERMOSTAT FOR 470° OVENS BULB 163 MM

36 S50ST64003 | HEATERS SUPPORT 4-6L-8-12L

38 A86ME26007 | WASHER @ 6.4 DIN 9021

39 AB6ME25013 | SELF-TAPPING NUT M6 DIN 980 V

40 A86ME24015 | HEX HEAD SCREW DIN 933 M6X20

41 S42ML64001 | SPRING FIXING SPLINE LOGIC PLUS LINE

42 S74ML63002 | SPRING ROTATION WHEEL RELEASE 2011

43 SE9RT63001 | WHEEL ROTATION PIN RELEASE 2011

44 S74PT64001 | LOGIC PLUS LINE DOOR SPLINES SPACER

45 S42FE58002 | LOGIC PLUS LINE DOOR STOP SPLINE

47 A86ME24038 | COUNTERSUNK HEX HEAD SCREW M6X55
S49PT64001 | DOOR FIXING BLOCK

48 S64RT58001 | LOGIC DOOR ROTATION BUSH
A86ME31001 | SHOT PIN & 3x16

-107 -




50 AB86ME25002 HEXAGONAL NUT DIN 934 M6

52 A86ME30012 SPRING

53 S52C064003 CORD SUPPORT 4-8-6-12

54 A87AZ69001 LUMINOUS BI-POLAR SWITCH 0-1 CV2

so_| sonovostas | OCC PLUS LN 1o 801100 SNGIE CHAVBER
60 A871L74006 DOME-FORM LAMP GLASS 77.222.-503.00

65 A87IL72013 HALOGEN BULB 12V 20W G4

66 A87IL73007 BULB HOLDER G4 12V 20W BJB 77.912

68 S52PD64013 BULB HOLDER SUPPORT

69 S40LT64001 ASSISTANCE BULB PROTECTION SIDE PANEL

72 A87AZ69009 GIOVENZANA SWITCH SE323004R+0010001 32A 4P
73 A871L72012 TRANSFORMER 40VA 50/60Hz 230V+12V
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Model LD8/35-N (M8)

Pos. Code Description

4 S35FN64025 | COMPLETE OVEN DOOR 4+6+8+12

5 | S66MG58001 | LOGIC PLUS LINE OVENS DOOR HANDLE ASSEMBLY

7 S73CF58001 | ABS GREY FLUE CLOSING KNOB

10 | S40LT58011 | LOGIC LINE PLUS 8+12L OVEN SIDE PANEL

4, | S41CUS8001 | PLAQUE FOR FLUE COVER
S66CF63001 | FLUE COVER ASSEMBLY

13 | S32FN20001 | LOGIC PLUS LINE 4+8 UPPER LID

14 | S40PS58005 | LOGIC LINE PLUS 8+12 OVEN REAR PANEL

1g | ABBEL47003 | NUT FOR CABLE GLAND OBO 106 PG 21
AB6EL46004 | CABLE GLAND OBO 106 PG 21

16 | A8B6EL48001 | EQUIPOTENTIAL ATTACHMENT

17 A87IL72005 | TRANSPARENT LED BULB 380V (INCLUDING HOOD)

19 | S73FN55007 | AP10 GREY LOGIC OVEN THERMOSTAT KNOB

21 | A88TC84001 | EVK100J7 DIGITAL THERMOMETER

22 | A88S086002 | PROBE T4JA44VH 9,5 IPD-f S/M 600°C

23 | A95FA65003 | PERFORATED BLOCK 700X350X22

24 | A950065008 | BLOCK 350X700X14

25 | A94NC00004 | CORD 15X12

26 | A87RZ65054 | RESISTANCE 400 W 230 V

28 | AB7CX62006 | MAMMUT ASSEMBLY

31 | AB8SE81002 | PIZZA OVEN RELAYS BOARD

32 | AB7RZ65006 | RESISTANCE 700 W 230 V

33 | ABBTX77004 | UNIPOLAR SAFETY THERMOSTAT

34 A87AZ69011 | GIOVENZANA 48X48 GREY/BLACK INT.MASK 32A

35 A88TX77005 | EGO UNIPOLAR THERMOSTAT FOR 470° OVENS BULB 163 MM

36 | S50ST64003 | HEATERS SUPPORT 4-6L-8-12L

38 | AB6ME26007 | WASHER @ 6.4 DIN 9021

39 | ABBME25013 | SELF-TAPPING NUT M6 DIN 980 V

40 | A86ME24015 | HEX HEAD SCREW DIN 933 M6X20

41 | S42ML64001 | SPRING FIXING SPLINE LOGIC PLUS LINE

42 | S74ML63002 | SPRING ROTATION WHEEL RELEASE 2011

43 | S69RT63001 | WHEEL ROTATION PIN RELEASE 2011

44 | S74PT64001 | LOGIC PLUS LINE DOOR SPLINES SPACER

45 | S42FE58002 | LOGIC PLUS LINE DOOR STOP SPLINE

47 | A86ME24038 | COUNTERSUNK HEX HEAD SCREW M6x55
S49PT64001 | DOOR FIXING BLOCK

48 | S64RT58001 | LOGIC DOOR ROTATION BUSH
A86ME31001 | SHOT PIN & 3x16
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50 A86ME25002 | HEXAGONAL NUT DIN 934 M6

52 A86ME30012 | SPRING

53 S52C064003 | CORD SUPPORT 4-8-6-12

54 A87AZ69001 | LUMINOUS BI-POLAR SWITCH 0-1 CV2

0| seaotesass | OGI PLUSINE 7Y 105100 VN CAVEER
60 A871L74006 | DOME-FORM LAMP GLASS 77.222.-503.00

65 A87IL72013 | HALOGEN BULB 12V 20W G4

66 A87IL73007 | BULB HOLDER G4 12V 20W BJB 77.912

68 S52PD64013 | BULB HOLDER SUPPORT

69 S40LT64001 | ASSISTANCE BULB PROTECTION SIDE PANEL

72 A87AZ69009 | GIOVENZANA SWITCH SE323004R+0010001 32A 4P
73 A871L72012 | TRANSFORMER 40VA 50/60Hz 230V+12V
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Model LD/35-N (M6)

Pos. Code Description

4 S35FN64025 | COMPLETE OVEN DOOR 4+6+8+12

5 | S66MG58001 | LOGIC PLUS LINE OVENS DOOR HANDLE ASSEMBLY

7 S73CF58001 | ABS GREY FLUE CLOSING KNOB

10 | S40LT58007 | LOGIC LINE PLUS 6+9 OVEN SIDE PANEL

11 | S41CUS8001 | PLAQUE FOR FLUE COVER
S66CF63001 | FLUE COVER ASSEMBLY

13 | S32FN58005 | LOGIC PLUS LINE 6+12 UPPER LID

14 | S40PS58001 | REAR PANEL LOGIC LINE PLUS 4-6

1g | ABBELA47003 | NUT FOR CABLE GLAND OBO 106 PG 11
ABBEL46004 | CABLE GLAND OBO 106 PG 21

16 | AB6EL48001 | EQUIPOTENTIAL ATTACHMENT

17 A87IL72005 | TRANSPARENT LED BULB 380V (INCLUDING HOOD)

19 | S73FN55007 | AP10 GREY LOGIC OVEN THERMOSTAT KNOB

21 | A88TC84001 | EVK100J7 DIGITAL THERMOMETER

22 | A88S086002 | PROBE T4JA44VH 9,5 IPD-f S/M 600°C

23 | A95FA65004 | PERFORATED BLOCK 1050X350X22

24 | A950065009 | TILE PRIME-PROFESSIONAL UPPER 6-9-12-18

25 | A94NC00004 | CORD 15X12

26 | AB7RZ65056 | RESISTANCE 580 W 230 V

28 | AB7CX62006 | MAMMUT ASSEMBLY

31 | AB8SE81002 | PIZZA OVEN RELAYS BOARD

32 | AB7RZ65055 | RESISTANCE 600 W 230 V

33 | A88TX77004 | UNIPOLAR SAFETY THERMOSTAT

34 A87AZ69011 | GIOVENZANA 48X48 GREY/BLACK INT.MASK 32A

35 A88TX77005 | EGO UNIPOLAR THERMOSTAT FOR 470° OVENS BULB 163 MM

36 | S50ST64001 | HEATERS SUPPORT 6-9-12-18

38 | ABBME26007 | WASHER @ 6.4 DIN 9021

39 | AB6ME25013 | SELF-TAPPING NUT M6 DIN 980 V

40 | ABBME24015 | HEX HEAD SCREW DIN 933 M6X20

41 | S42ML64001 | SPRING FIXING SPLINE LOGIC PLUS LINE

42 | S74ML63002 | SPRING ROTATION WHEEL RELEASE 2011

43 | S69RT63001 | WHEEL ROTATION PIN RELEASE 2011

44 | S74PT64001 | LOGIC PLUS LINE DOOR SPLINES SPACER

45 | S42FE58002 | LOGIC PLUS LINE DOOR STOP SPLINE

47 | AB6ME24038 | COUNTERSUNK HEX HEAD SCREW M6x55
S49PT64001 | DOOR FIXING BLOCK

48 | S64RT58001 | LOGIC DOOR ROTATION BUSH
AB6ME31001 | SHOT PIN & 3x16
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50 A86ME25002 | HEXAGONAL NUT DIN 934 M6

52 A86ME30012 | SPRING

53 S52C064003 | CORD SUPPORT 4-8-6-12

54 A87AZ69001 | LUMINOUS BI-POLAR SWITCH 0-1 CV2

0| seaovosaa | OGI PLUSLINE /oY 39100 SINGLE CRAVGER
60 A871L74006 | DOME-FORM LAMP GLASS 77.222.-503.00

65 A87IL72013 | HALOGEN BULB 12V 20W G4

66 A87IL73007 | BULB HOLDER G4 12V 20W BJB 77.912

68 S52PD64013 | BULB HOLDER SUPPORT

69 S40LT64001 | ASSISTANCE BULB PROTECTION SIDE PANEL

72 A87AZ69009 | GIOVENZANA SWITCH SE323004R+0010001 32A 4P
73 A871L72012 | TRANSFORMER 40VA 50/60Hz 230V+12V
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Model LD12/35-N (M12)

Pos. Code Description

4 S35FN64025 | COMPLETE OVEN DOOR 4+6+8+12

5 | S66MG58001 | LOGIC PLUS LINE OVENS DOOR HANDLE ASSEMBLY

7 S35FN64005 | ABS GREY FLUE CLOSING KNOB

10 | S40LT58015 | LOGIC LINE PLUS 12+18 OVEN SIDE PANEL

1 | S41CUS8001 | PLAQUE FOR PYRALIS FLUE COVER
S66CF63001 | FLUE COVER ASSEMBLY

13 | S32FN58005 | LOGIC PLUS LINE 6+12 UPPER LID

14 | S40PS58005 | LOGIC LINE PLUS PYRALIS 8+12 OVEN REAR PANEL

1g | ABBELA7003 | NUT FOR CABLE GLAND OBO 106 PG 21
AB6EL46004 | CABLE GLAND OBO 106 PG 21

16 | A8B6EL48001 | EQUIPOTENTIAL ATTACHMENT

17 ABTIL72005 EEAT\E\S(FE&FEELTJE :ﬁg EKL)J(L)IIBD )380 V, CABLE LENGTH 200MM

19 | S73FN55007 | AP10 GREY LOGIC OVEN THERMOSTAT KNOB

21 | A88TC84001 | EVK100J7 DIGITAL THERMOMETER

22 | AB8S086002 | PROBE T4JA44VH 9,5 IPD-f S/M 600°C

23 | A95FA65004 | PERFORATED BLOCK 1050X350X22

24 | A950065009 | TILE PRIME-PROFESSIONAL UPPER 6-9-12-18

25 | A94NC00004 | CORD 15X12

26 | A87RZ65056 | RESISTANCE 580 W 230 V

28 5581290 | MAMMUT ASSEMBLY

31 | A88SE81002 | PIZZA OVEN RELAYS BOARD

32 | AB7RZ65055 | RESISTANCE 600 W 230 V

33 | ABBTX77004 | UNIPOLAR SAFETY THERMOSTAT

34 A87AZ69011 | GIOVENZANA 48X48 GREY/BLACK INT.MASK 32A

35 AB88TX77005 | EGO UNIPOLAR THERMOSTAT FOR 470° OVENS BULB 163 MM

36 | S50ST64001 | HEATERS SUPPORT 6-9-12-18

38 | A8B6ME26007 | WASHER @ 6.4 DIN 9021

39 | A8B6ME25013 | SELF-TAPPING NUT M6 DIN 980 V

40 | A86ME24015 | HEX HEAD SCREW DIN 933 M6X20

41 | S42ML64001 | SPRING FIXING SPLINE LOGIC PLUS LINE

42 | S74ML63002 | SPRING ROTATION WHEEL RELEASE 2011

43 | S69RT63001 | WHEEL ROTATION PIN RELEASE 2011

44 | S74PT64001 | LOGIC PLUS LINE DOOR SPLINES SPACER

45 | S42FE58002 | LOGIC PLUS LINE DOOR STOP SPLINE

47 | A86ME24038 | COUNTERSUNK HEX HEAD SCREW M6x55
S49PT64001 | DOOR FIXING BLOCK

48 | S64RT58001 | LOGIC DOOR ROTATION BUSH
A86ME31001 | SHOT PIN & 3x16
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50 A86ME25002 | HEXAGONAL NUT DIN 934 M6

52 A86ME30012 | SPRING

53 S52C064003 | CORD SUPPORT 4-8-6-12

54 A87AZ69001 | LUMINOUS BI-POLAR SWITCH 0-1 CV2

0| seaotesass | OGI PLUSLINE 7Y 105100 WIN CAVEER
60 A871L74006 | DOME-FORM LAMP GLASS 77.222.-503.00

65 A87IL72013 | HALOGEN BULB 12V 20W G4

66 A87IL73007 | BULB HOLDER G4 12V 20W BJB 77.912

68 S52PD64013 | BULB HOLDER SUPPORT

69 S40LT64001 | ASSISTANCE BULB PROTECTION SIDE PANEL

72 A87AZ69009 | GIOVENZANA SWITCH SE323004R+0010001 32A 4P
73 A871L72012 | TRANSFORMER 40VA 50/60Hz 230V+12V
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Model M6L + LD6/32XLN

Pos. Code Description

4 S35FN64030 | COMPLETE OVEN DOOR 6L+9+12L+18

5 S66MG58001 | LOGIC PLUS LINE OVENS DOOR HANDLE ASSEMBLY

7 S35FN64005 | ABS GREY FLUE CLOSING KNOB

10 S40LT58003 | LOGIC LINE PLUS 4+6L OVEN SIDE PANEL

1 S41CU58001 | PLAQUE FOR FLUE COVER
S66CF63001 | FLUE COVER ASSEMBLY

13 S32FN20003 | LOGIC PLUS LINE 6L+12L UPPER LID

14 S40PS58003 | OVEN REAR PANEL LOGIC LINE PLUS+PYRALIS 6L+9

18 AB6EL47003 | NUT FOR CABLE GLAND OBO 106 PG 21
AB6EL46004 | CABLE GLAND OBO 106 PG 21

16 AB6EL48001 | EQUIPOTENTIAL ATTACHMENT

17 AB87IL72005 | TRANSPARENT LED BULB 380V (INCLUDING HOOD)

19 S73FN55007 | AP10 GREY LOGIC OVEN THERMOSTAT KNOB

21 A88TC84001 | EVK100J7 DIGITAL THERMOMETER

22 A885086002 | PROBE T4JA44VH 9,5 IPD-f S/M 600°C

23 A95FA65003 | PERFORATED BLOCK 700X350X22

24 A950065008 | BLOCK 350X700X14

25 A94NC00004 | CORD 15X12

26 A87RZ65054 | RESISTANCE 400 W 230 V

28 A87CX62006 | MAMMUT ASSEMBLY

31 A88SES81002 | PIZZA OVEN RELAYS BOARD

32 A87RZ65010 | RESISTANCE 900 W 230 V

33 A88TX77004 | UNIPOLAR SAFETY THERMOSTAT

34 A87AZ69011 GIOVENZANA 48X48 GREY/BLACK INT.MASK 32A

35 A88TX77005 | EGO UNIPOLAR THERMOSTAT FOR 470° OVENS BULB 163 MM

36 S50ST64003 | HEATERS SUPPORT 4-6L-8-12L

38 A86ME26007 | WASHER @ 6.4 DIN 9021

39 A86ME25013 | SELF-TAPPING NUT M6 DIN 980 V

40 AB6ME24015 | HEX HEAD SCREW DIN 933 M6X20

41 S42ML64001 | SPRING FIXING SPLINE LOGIC PLUS LINE

42 S74ML63002 | SPRING ROTATION WHEEL RELEASE 2011

43 S69RT63001 | WHEEL ROTATION PIN RELEASE 2011

44 S74PT64001 |LOGIC PLUS LINE DOOR SPLINES SPACER

45 S42FE58002 | LOGIC PLUS LINE DOOR STOP SPLINE

47 AB6ME24038 | COUNTERSUNK HEX HEAD SCREW M6x55
S49PT64001 | DOOR FIXING BLOCK

48 S64RT58001 | LOGIC DOOR ROTATION BUSH
A86ME31001 | SHOT PIN @ 3x16
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50 A86ME25002 | HEXAGONAL NUT DIN 934 M6

52 A86ME30012 | SPRING

53 S52C064003 | CORD SUPPORT 6L+9+12L+18

54 A87AZ69001 | LUMINOUS BI-POLAR SWITCH 0-1 CV2

50| assoLssou | SOOICPLUS UNE L1 5090100 SNLE CANGER
60 A871L74006 DOME-FORM LAMP GLASS 77.222.-503.00

65 A871L72013 HALOGEN BULB 12V 20W G4

66 A871L73007 BULB HOLDER G4 12V 20W BJB 77.912

68 S52PD64013 | BULB HOLDER SUPPORT

72 A87AZ69009 | GIOVENZANA SWITCH SE323004R+0010001 32A 4P
73 A871L72012 TRANSFORMER 40VA 50/60Hz 230V+12V
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Model LD12/35XLN (M12L)

Pos. Code Description

4 S35FN64030 | COMPLETE OVEN DOOR 6L+9+12L+18

5 | S66MG58001 | LOGIC PLUS LINE OVENS DOOR HANDLE ASSEMBLY

7 S35FN64005 | ABS GREY FLUE CLOSING KNOB

10 | S40LT58011 | LOGIC LINE PLUS 8+12L OVEN SIDE PANEL

1 | S41CU58001 | PLAQUE FOR FLUE COVER
S66CF63001 | FLUE COVER ASSEMBLY

13 | S32FN20003 | LOGIC PLUS LINE 6L+12L UPPER LID

14 | S40PS58007 | REAR PANEL LOGIC LINE PLUS+PYRALIS 12L+18

1g | ABBEL47003 | NUT FOR CABLE GLAND OBO 106 PG 21
AB6EL46004 | CABLE GLAND OBO 106 PG 21

16 | A8B6EL48001 | EQUIPOTENTIAL ATTACHMENT

17 AB87IL72005 | TRANSPARENT LED BULB 380V (INCLUDING HOOD)

19 | S73FN55007 | AP10 GREY LOGIC OVEN THERMOSTAT KNOB

21 | A88TCB84001 | EVK100J7 DIGITAL THERMOMETER

22 | AB8S086002 | PROBE T4JA44VH 9,5 IPD-f S/M 600°C

23 | A95FA65003 | PERFORATED BLOCK 700X350X22

24 | A950065008 | BLOCK 350X700X14

25 | A94NC00004 | CORD 15X12

26 | AB7RZ65054 | RESISTANCE 400 W 230 V

28 | AB7CX62006 | MAMMUT ASSEMBLY

31 | ABBSE81002 | PIZZA OVEN RELAYS BOARD

32 | AB7RZ65010 | RESISTANCE 900 W 230 V

33 | A88TX77004 | UNIPOLAR SAFETY THERMOSTAT

34 A87AZ69011 | GIOVENZANA 48X48 GREY/BLACK INT.MASK 32A

35 | A88TX77005 | EGO UNIPOLAR THERMOSTAT FOR 470° OVENS BULB 163 MM

36 | S50ST64003 | HEATERS SUPPORT 4-6L-8-12L

38 | A8B6ME26007 | WASHER @ 6.4 DIN 9021

39 | A8B6ME25013 | SELF-TAPPING NUT M6 DIN 980 V

40 | ABBME24015 | HEX HEAD SCREW DIN 933 M6X20

41 | S42ML64001 | SPRING FIXING SPLINE LOGIC PLUS LINE

42 | S74ML63002 | SPRING ROTATION WHEEL RELEASE 2011

43 | S69RT63001 | WHEEL ROTATION PIN RELEASE 2011

44 | ST4PT64001 | LOGIC PLUS LINE DOOR SPLINES SPACER

45 | S42FE58002 | LOGIC PLUS LINE DOOR STOP SPLINE

47 | AB6ME24038 | COUNTERSUNK HEX HEAD SCREW M6x55
S49PT64001 | DOOR FIXING BLOCK

48 | S64RT58001 | LOGIC DOOR ROTATION BUSH
A86ME31001 | SHOT PIN @ 3x16
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50 A86ME25002 | HEXAGONAL NUT DIN 934 M6

52 A86ME30012 | SPRING

53 S52C064003 | CORD SUPPORT 6L+9+121.+18

54 A87AZ69001 | LUMINOUS BI-POLAR SWITCH 0-1 CV2

0| saaotaseo | OOIC PLUS UNE 114 10500 W CHAVEER
60 A871L74006 | DOME-FORM LAMP GLASS 77.222.-503.00

65 A871L72013 | HALOGEN BULB 12V 20W G4

66 A871L73007 | BULB HOLDER G4 12V 20W BJB 77.912

68 S52PD64013 | BULB HOLDER SUPPORT

72 A87AZ69009 | GIOVENZANA SWITCH SE323004R+0010001 32A 4P
73 A87IL72012 | TRANSFORMER 40VA 50/60Hz 230V+12V
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Model LD9/32-N (M9)

Pos. Code Description

4 S35FN64030 | COMPLETE OVEN DOOR 6L+9+12L+18

5 | S66MG58001 | LOGIC PLUS LINE OVENS DOOR HANDLE ASSEMBLY

7 S35FN64005 | ABS GREY FLUE CLOSING KNOB

10 | S40LT58007 | LOGIC LINE PLUS 6+9 OVEN SIDE PANEL

1 | S41CU58001 | PLAQUE FOR FLUE COVER
S66CF63001 | FLUE COVER ASSEMBLY

13 | S32FN20003 | LOGIC PLUS LINE 6+18 UPPER LID

14 | S40PS58003 | OVEN REAR PANEL LOGIC LINE PLUS+PYRALIS 6L+9
AB6EL47003 | NUT FOR CABLE GLAND OBO 106 PG 21

18 AB6EL46004 | CABLE GLAND OBO 106 PG 21

16 | A8B6EL48001 | EQUIPOTENTIAL ATTACHMENT

17 A87IL72005 | TRANSPARENT LED BULB 380V (INCLUDING HOOD)

19 | S73FN55007 | AP10 GREY LOGIC OVEN THERMOSTAT KNOB

21 | A88TC84001 | EVK100J7 DIGITAL THERMOMETER

22 | A88S086002 | PROBE T4JA44VH 9,5 IPD-f S/M 600°C

23 | A95FA65004 | PERFORATED BLOCK 1050X350X22

24 | A950065009 | TILE PRIME-PROFESSIONAL UPPER 6-9-12-18

25 | A94NC00004 | CORD 15X12

26 | AB7RZ65056 | RESISTANCE 580 W 230 V

28 | AB7CX62006 | MAMMUT ASSEMBLY

31 | A88SE81002 | PIZZA OVEN RELAYS BOARD

32 | A87RZ65010 | RESISTANCE 900 W 230 V

33 | ABBTX77004 | UNIPOLAR SAFETY THERMOSTAT

34 | AB7AZ69011 | GIOVENZANA 48X48 GREY/BLACK INT.MASK 32A

35 | ABBTX77005 | EGO UNIPOLAR THERMOSTAT FOR 470° OVENS BULB 163 MM

36 | S50ST64001 | HEATERS SUPPORT 6-9-12-18

38 | AB6ME26007 | WASHER @ 6.4 DIN 9021

39 | ABBME25013 | SELF-TAPPING NUT M6 DIN 980 V

40 | ABBME24015 | HEX HEAD SCREW DIN 933 M6X20

41 | S42ML64001 | SPRING FIXING SPLINE LOGIC PLUS LINE

42 | S74ML63002 | SPRING ROTATION WHEEL RELEASE 2011

43 | S69RT63001 | WHEEL ROTATION PIN RELEASE 2011

44 | S74PT64001 | LOGIC PLUS LINE DOOR SPLINES SPACER

45 | S42FE58002 | LOGIC PLUS LINE DOOR STOP SPLINE

47 | A86ME24038 | COUNTERSUNK HEX HEAD SCREW M6x55
S49PT64001 | DOOR FIXING BLOCK

48 | S64RT58001 | LOGIC DOOR ROTATION BUSH
A86ME31001 | SHOT PIN @ 3x16
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50 A86ME25002 | HEXAGONAL NUT DIN 934 M6

52 A86ME30012 | SPRING

53 S52C064003 | CORD SUPPORT 6L+9+12L+18

54 A87AZ69001 | LUMINOUS BI-POLAR SWITCH 0-1 CV2

so_| seaotesco | G PLUSINE 7o 391100 SNGLE CFAHGER
60 A871L74006 | DOME-FORM LAMP GLASS 77.222.-503.00

65 A87IL72013 | HALOGEN BULB 12V 20W G4

66 A87IL73007 | BULB HOLDER G4 12V 20W BJB 77.912

68 S52PD64013 | BULB HOLDER SUPPORT

72 A87AZ69009 | GIOVENZANA SWITCH SE323004R+0010001 32A 4P
73 A871L72012 | TRANSFORMER 40VA 50/60Hz 230V+12V
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Model LD18/35-N (M18)

Pos. Code Description

4 S35FN64030 | COMPLETE OVEN DOOR 6L+9+12L+18

5 | S66MG58001 | LOGIC PLUS LINE OVENS DOOR HANDLE ASSEMBLY

7 S35FN64005 | ABS GREY FLUE CLOSING KNOB

10 | S40LT58015 | LOGIC LINE PLUS 12+18 OVEN SIDE PANEL

4, | S41CUS8001 | PLAQUE FOR FLUE COVER
S66CF63001 | FLUE COVER ASSEMBLY

13 | S32FN20003 | LOGIC PLUS LINE 6+18 UPPER LID

14 | S40PS58003 | REAR PANEL LOGIC LINE PLUS+PYRALIS 12L+18

1g | ABBEL47003 | NUT FOR CABLE GLAND OBO 106 PG 21
AB6EL46004 | CABLE GLAND OBO 106 PG 21

16 | A8B6EL48001 | EQUIPOTENTIAL ATTACHMENT

17| ATT200s | ey oL o™

19 | S73FN55007 | AP10 GREY LOGIC OVEN THERMOSTAT KNOB

21 | A88TC84001 | EVK100J7 DIGITAL THERMOMETER

22 | AB8S086002 | PROBE T4JA44VH 9,5 IPD-f S/M 600°C

23 | A95FA65004 | PERFORATED BLOCK 1050X350X22

24 | A950065009 | TILE PRIME-PROFESSIONAL UPPER 6-9-12-18

25 | A94NC00004 | CORD 15X12

26 | A87RZ65056 | RESISTANCE 580 W 230 V

28 | AB7CX62006 | MAMMUT ASSEMBLY

31 | AB8SE81002 | PIZZA OVEN RELAYS BOARD

32 | A87RZ65010 | RESISTANCE 900 W 230 V

33 | ABBTX77004 | UNIPOLAR SAFETY THERMOSTAT

34 A87AZ69011 | GIOVENZANA 48X48 GREY/BLACK INT.MASK 32A

35 AB88TX77005 | EGO UNIPOLAR THERMOSTAT FOR 470° OVENS BULB 163 MM

36 | S50ST64001 | HEATERS SUPPORT 6-9-12-18

38 | AB6ME26007 | WASHER @ 6.4 DIN 9021

39 | AB6ME25013 | SELF-TAPPING NUT M6 DIN 980 V

40 | AB6ME24015 | HEX HEAD SCREW DIN 933 M6X20

41 | S42ML64001 | SPRING FIXING SPLINE LOGIC PLUS LINE

42 | S74ML63002 | SPRING ROTATION WHEEL RELEASE 2011

43 | S69RT63001 | WHEEL ROTATION PIN RELEASE 2011

44 | S74PT64001 | LOGIC PLUS LINE DOOR SPLINES SPACER

45 | S42FE58002 | LOGIC PLUS LINE DOOR STOP SPLINE

47 | A86ME24038 | COUNTERSUNK HEX HEAD SCREW M6x55
S49PT64001 | DOOR FIXING BLOCK

48 | S64RT58001 | LOGIC DOOR ROTATION BUSH
A86ME31001 | SHOT PIN & 3x16
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50 A86ME25002 | HEXAGONAL NUT DIN 934 M6

52 A86ME30012 | SPRING

53 S52C064003 | CORD SUPPORT 6L+9+121.+18

54 A87AZ69001 | LUMINOUS BI-POLAR SWITCH 0-1 CV2

0| saaotaseo | OOIC PLUS UNE 11 10500 W CHAVEER
60 A871L74006 | DOME-FORM LAMP GLASS 77.222.-503.00

65 A871L72013 | HALOGEN BULB 12V 20W G4

66 A871L73007 | BULB HOLDER G4 12V 20W BJB 77.912

68 S52PD64013 | BULB HOLDER SUPPORT

72 A87AZ69009 | GIOVENZANA SWITCH SE323004R+0010001 32A 4P
73 A87IL72012 | TRANSFORMER 40VA 50/60Hz 230V+12V
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HEATING ELEMENTS

| MODEL | osITION [Q.TY| CcODE | POWER (W) |
32 | 6 [A87Rz65006] 700 |
LOGIC LINE PLUS 4
LD4/35-N
26 | 6 |A87Rz65054] 400 |
32 | 9 [A87Rz65055| 600 |
LOGIC LINE PLUS 6
LD6/35-N
26 | 6 |A87Rz65056| 580 |
32 | 6 |A87Rz65010] 900 |
LOGIC LINE PLUS 6L
LD6/35XL-N
26 | 9 [A87Rz65054] 400 |
32 | 9 [A87Rz65010] 900 |
LOGIC LINE PLUS 9
LD9/35-N
26 | 9 [A87Rz65056] 580 |
32 | 12 [A87Rz65006| 700 |
LOGIC LINE PLUS 8
LD8/35-N
26 | 12 [A87Rz65054] 400 |
32 | 18 [A87Rz65055| 600 |
LOGIC LINE PLUS 12
LD12/35-N
26 | 12 [A87Rz65056| 580 |
32 | 12 [A87Rz65010] 900 |
LOGIC LINE PLUS 12L
LD12/35XL-N
26 | 18 [A87Rz65054] 400 |
32 | 18 [A87Rz65010] 900 |
LOGIC LINE PLUS 18
LD18/35-N
26 | 18 [A87Rz65056] 580 |
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TECHNICAL DATA
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LOGIC L= RIS 4 | 105 | 1070 | 980 | 400 | 6.600 | 3F+N+T | 400 | 50/60 | 450°
LOGIC LINE PLYS® | 140 | 1070 | 1330 | 400 | 8.880 | 3F+N+T | 400 | 50/60 | 450°
Lo e . | 145 | 1420 | 980 [ 400 | 9.000 | 3F+N+T | 400 | 50/60 | 450°
LOGIC LINSPHUS9 | 195 | 1420 | 1330 | 400 | 13.320 | 3F+N+T | 400 | 50/60 | 450°
LOGIC LIN=PEUS® 1180 | 1070 | 980 | 720 | 13.200 | 3F+N+T | 400 | 50/60 | 450°
Lo NS 12 | 240 | 1070 | 1330 | 720 | 17.760 | 3F+N+T | 400 | 50/60 | 450°
LOGIC LINE PLUS 12L °
ATty 250 | 1420 | 980 | 720 | 18.000 | 3F+N+T | 400 |50/60 | 450
O e > " | 335 | 1420 | 1330 | 720 | 26.640 | 3F+N+T | 400 | 50/60 | 450°
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