TECNO90 PP4E9 PPAFE9 PP8E9 PP8E9/1 PPS8FE9  PP8FE9/1 | PPF8E9  PPF8E9/1
Tensi . y 400V ~ 3N 400V ~ 3N 400V~3N  230V~3 400V~3N 230V~3 | 400V~3N 230V~3
ensione / frequenza | Voltage/frequency | Spannung / Frequenz HanpsxeHue / uactota | Tension/Fréquence | Tension
Jrecuence 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60Hz  50/60Hz ~ 50/60Hz  50/60Hz | 50/60Hz  50/60 Hz
Sezione minima cavo alimentazione | Power supply lead min. cross section | Mindestdurchmeser Stromkabel |
MuHMManbHoe cevenne kabena mutanms | Section minimale du cable d'alimentation | Seccion minima del cable de 5 X 1.5 mm? 5% 1.5mm? 5x4mm? 4x10mm? 5X4mm? 4x10mm? | 5x6mm? 4x10mm?
alimentacién. HO7 RN-F
Di joni esterne | External dimensions | AuBenabmessungen | BHewHwne pa3mepsi | Dimensions externes | Medidas
extornias, LXPt () 400%x900x280  400x900x900 800x900x280 800x900x900 800x900x900
Di joni piastra | Hot plate dimensions | Abmessung Kochplatte [Pasamepsi nauTsl | Dimensions de la plaque | Medidas
e s placa, LpeH () 374x720X15  374x720x15 770x684%15 770x684%15 770x684%15
Zone riscaldanti | Heating zones | Kochzonen |3oHbl pasorpea | Zones chauffantes | Zonas de calentamiento. 2x3.5 kW 2x3.5 kW 4%x3.5 kW 4%3.5 kW 4x3.5 kW
Potenza forno | Oven power | Ofenleistung | MoLHocTs AyxoBoro Lwkada | Puissance du four | Potencia del horno. = - = - 53 kW
Pot installata | Installed power | Installierte LeistunirfaHoBnenHas molHocTb | Puissance installée | Potencia
potenza installta | wer | Instlliete Leitunranoenedan owocTs | Puissance | | 7 kw 7 kw 14 kW 14 KW 19.3 kW
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TECNO70 PP70E7 PPF70E7 PPF70V7
Dimensioni esterne | External dimensions | AuBenabmessungen | BrewHue pasvepsi | Dimensions externes | Medidas externas. LxPxH (mm) 700 x 700 x 280 700 x 700 x 850 700 x 700 x 850
Dimensioni piastra | Hot plate dimensions | Abmessung Kochplatte |Pasmepsl nawuTsl | Dimensions de la plaque | Medidas de la placa. LxPxH (mm) 560 x 570 x 15 560 x 570 x 15 560 x 570 % 15
Zone riscaldanti | Heating zones | Kochzonen | 3oHbi pasorpesa | Zones chauffantes | Zonas de calentamiento. 4% 2 kW 4% 2 kW 4% 2 kW
Potenza forno | Oven power | Ofenleistung | MowHocTs syxoBoro wkada | Puissance du four | Potencia del horno. - 4.7 kW 5kw
Potenza installata | Installed power | Installierte Leistung | YcTaHosneHHas MowHocTs | Puissance installée | Potencia instalada. 8 kW 12.7 kW 13 kW
400V ~ 3N 400V ~ 3N 400V ~ 3N
Tensione / frequenza | Voltage/frequency | Spannung / Frequenz |Hanpsxetne / uactora | Tension/Fréquence | Tension / frecuen cia.
50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Sezione minima cavo alimentazione | Power supply lead min. cross section | Mindestdurchmeser StromkalyelHumanbHoe ceuerme Kabena 2 2 2
nuTanuA | Section minimale du cable d'alimentation | Seccion minima del cable de alimentacion. HO7 RN-F 5X25mm 5X25mm 5X2.5mm
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PPSE7

PP8FE7

PPFSE7

PPF8V7

Dimensioni esterne | External dimensions | AuBenabmessungen | BHelwHie pasmepsl | Dimensions externes | Medidas
externas. LxPxH (mm)

800 x 700 x 280

800 x 700 x 900

800 x 700 x 900

800 x 700 x 900

Dimensioni piastra | Hot plate dimensions | Abmessung KochplaRawiepbl nauTsi | Dimensions de la plaque |
Medidas de la placa. LxPxH (mm)

763 X 580 % 15

763 X580 x 15

763 X580 x 15

763 x 580 % 15

Zone riscaldanti | Heating zones | Kochzonen |3oHbi pasorpesa | Zones chauffantes | Zonas de calentamiento. 4 % 2kW 4 % 2kW 4 % 2kW 4 % 2kW
Potenza forno | Oven power | Ofenleistung | MowHocTs AyxoBoro wkada | Puissance du four | Potencia del horno. - 4.7 kW 4.7 kW 5 kW
Potenza installata | Installed power | Installierte Leistun¥icfaHoBnerHas mowHocTs | Puissance installée | Potencia
Potenza | 8 kW 12.7 KW 12.7 KW 13 kW
Tensione / frequenza | Voltage/frequency | Spannung / Frequenz [Hanpsixetue / uactota | Tension/Fréquence | Tension 400V~ 3N 400V~ 3N 400V~ 3N 400V~ 3N
/ frecuencia.

50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Sezione minima cavo alimentazione | Power supply lead min. cross section | Mindestdurchmeser Stromkabel |
MuHnmansHoe ceverve Kabens nutaHna | Section minimale du cable d'alimentation | Seccion minima del cable de 5% 25 mmz 5%x25 mmz 5x25 mmz 5x25 mmz

alimentacion. HO7 RN-F
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PARTE 1 - Avvertenze e installazione

PIANO COTTURA E CUCINA TUTTAPIASTRA ELETTRICO
AVVERTENZE GENERALI

L'apparecchio al quale si riferisce il presente libretto d'istruzione, e
costruito nel rispetto dei requisiti delle Direttive: "Bassa Tensione"
2006/95/CEE e "Compatibilita Elettromagnetica” 2004/108/CEE.

Questa apparecchiatura & concepita unicamente per la cottura
degli alimenti, ogni altro tipo d'impiego & da ritenersi improprio; &
destinata solo ad uso professionale da parte di personale qualificato.
L'apparecchio deve essere utilizzato esclusivamente sotto sorveglianza.
Si consiglia inoltre un controllo annuale da esequirsi a cura di
professionisti qualificati. Togliere I'imballo dall'apparecchio, rimuovere la
pellicola protettiva e, se necessario, eliminare le tracce di colla con
I'ausilio di un solvente idoneo. Si raccomanda di smaltire limballo
secondo le prescrizioni vigenti per maggiori dettagli fare riferimento al
capitolo "ECOLOGIA E AMBIENTE".

Durante l'installazione sono da osservare e rispettare tutte le norme
vigenti quali:

= Norme di Legge vigenti in materia;

= Norme regionali e/o locali quali regolamento edilizio;

= Prescrizioni e norme dell'azienda erogatrice dell'energia elettrica;

= Norme antinfortunistiche vigenti;

= Prescrizioni antincendio;

= Relative Norme CEl (solo per I'ltalia).

Utilizzo razionale dell'energia: Vista la elevata potenza delle
apparecchiature professionali, i tempi di riscaldamento e di messa a
regime sono molto brevi; si consiglia pertanto di utilizzare in modo
razionale la potenza regolando singolarmente l'intensita di ogni zona
attraverso i comandi presenti sul cruscotto.

INSTALLAZIONE E COLLEGAMENTO ALLA RETE

In particolare: Spegnere ogni zona di cottura non utilizzata (senza
carico). Modulare la potenza in base all'utilizzo di ogni singola zona.

L'apparecchiatura dotata di piedini regolabili. Si consiglia di
installare I'apparecchio sotto ad una cappa aspirante per |'evacuazione
dei vapori prodotti durante la cottura. Rispettare la distanza minima di
80mm tra le apparecchiature ed eventuali pareti in materiale
infiammabile, divisori, mobili da cucina o apparecchiature adiacenti.

L'apparecchiatura, e in particolar modo il cavo d‘alimentazione, non
devono essere posizionati vicino a fonti di calore, I'ambiente circostante
I'apparecchiatura non deve superare una temperatura di 50°C. Prestare
attenzione poiché la piastra durante il funzionamento e anche dopo lo
spegnimento risulta molto calda.

Qualora l'apparecchiatura debba essere sistemata vicino a pareti,
divisori, mobili da cucina, ecc. si raccomanda che questi siano di
materiale non combustibile; in caso contrario dovranno essere rivestiti di
materiale isolante termico non combustibile.

Disattivare l'apparecchiatura in caso di guasto o cattivo funzionamento.

n Il costruttore non si assume nessun impegno di garanzia per danni
che accadessero a causa dell'inosservanza delle istruzioni d'installazione,
uso o utilizzo improprio. Non si assume inoltre alcun impegno di
garanzia per un allacciamento non eseguito in conformita alle norme
vigenti e le prescrizioni antincendio.

Prima di procedere al collegamento rilevare i dati tecnici necessari
allinstallazione: tensione, frequenza, n° fasi e potenza, sulla targhetta
caratteristiche dell'apparecchiatura.

| dati tecnici si rilevano dalla targhetta caratteristiche “T” fig.2
applicate rispettivamente dietro il pannello comandi per il top e in
prossimita della morsettiere “M” fig.1 per la cucina.

Il cavo:

= Non deve essere posizionato vicino a fonti di calore e I'ambiente
circostante non deve superare la temperatura di 50°C

= Deve essere protetto da un tubo metallico o di plastica rigida.
= Dovra avere caratteristiche non inferiori a HO7 RN-F.
= Dovra avere una sezione minima come specificato in tabella.

L'apparecchio non & fornito con il cavo d'alimentazione; l'installatore
deve prowedere al collegamento previa interposizione di un

interruttore principale che deve interrompere |'erogazione d’energia in
modo onnipolare. | contatti d'apertura devono avere tra loro una
distanza minima di 3mm per polo. Il dispositivo d'interruzione deve
essere facilmente accessibile. Per il collegamento del cavo
d'alimentazione, sequire le indicazioni dello schema elettrico allegato al
presente libretto. Per accedere alla morsettiera "M" fig.2 (modelli PP_),
rimuovere il pannello porta comandi svitando le viti poste sotto lo
stesso e/0 lo schienale in prossimita della morsettiera “M” fig.1 (modelli
PPF_). Allentare il pressacavo “Q" fig.1 ed inserirvi il cavo
d'alimentazione e collegare i conduttori. £ indispensabile collegare
I'apparecchiatura ad un'efficace presa di terra. A tale scopo, sulla
morsettiera vi & un attacco, identificato dal simbolo = al quale va
allacciato il conduttore di terra. L'apparecchiatura deve essere inoltre
inclusa in un sistema equipotenziale. Il collegamento viene effettuato
mediante un apposito morsetto contrassegnato dal simbolo ¥ vedi “N”
fig.1.




PARTE 2 - Uso e manutenzione

ACCENSIONE, USO SPEGNIMENTO TUTTAPIASTRA

Attivare l'interruttore posto a monte dell'apparecchiatura.

Ruotare la manopola | A | fig.2 in senso antiorario dalla posizione | 0 | a
quella desiderata facendo collimare l'indice della stessa con quello sul
cruscotto, simultaneamente si accendera la spia | L | fig.1 indicante
I'accensione della piastra.

ACCENSIONE, USO SPEGNIMENTO DEL FORNO ELETTRICO

Nella posizione | ©@ | l'apparecchiatura raggiunge la temperatura
massima.

Per lo spegnimento dell'apparecchiatura riposizionare la manopola sulla
posizione | 0.

Disinserire l'interruttore posto a monte dell'apparecchiatura.

II sistema di funzionamento delle resistenze é controllato da un selettore
a 4 posizioni, mentre la temperatura allinterno della camera e
controllata da un termostato (60-300°C).

I selettore consente di scegliere il tipo di riscaldamento pil idoneo
inserendo in modo appropriato gli elementi riscaldanti.

Ruotare la manopola | B | fig.2 selettore di comando resistenze su una
delle posizioni d'utilizzo.

L'accensione della lampada spia verde | S | fig.2 indica che la macchina &
sotto tensione.

Ruotare la manopola | € | fig.2 termostato fino alla gradazione
corrispondente la temperatura di cottura desiderata.

L'accensione della spia arancione | O | fig.2 segnala il funzionamento
delle resistenze di riscaldamento.

n Tutte le cotture devono essere effettuate con la porta del forno
chiusa.

Per lo spegnimento del forno riportare le manopole | B | e | C | sulla
posizione | 0|, disinserire l'interruttore installato a monte.

Posizioni / temperature manopola C

0 ‘60C° 120C° | 150C° | 180C° | 210C° | 240C° | 270C° | 300 C°

ACCENSIONE DEL FORNO VENTILATO (SOLO MOD. PF_V7)

Posizioni manopola B

Posizione di spento

Elementi riscaldanti superiore ed inferiore

Elementi riscaldanti superiore “Grill”

Elementi riscaldanti inferiore

1IN -

Ruotare la manopola | D | fig.3 termostato fino alla gradazione
corrispondente la temperatura di cottura desiderata. L'accensione della
lampada spia verde | E| fig.3 indica che la macchina é sotto tensione e le
ventole in funzione. L'accensione della spia arancione | F | fig.3 segnala il
funzionamento delle resistenze di riscaldamento.

Posizioni manopola D (PF_V7)

0 ‘ 100 °C ‘ 150°C

200 °C ‘ 250°C ‘ 295°C

TERMOSTATO DI SICUREZZA - SOLO MODELLO PPF

fig.3

L'apparecchiatura é dotata di un termostato di sicurezza che interviene
interrompendo l'alimentazione elettrica in caso di funzionamento
anomalo o surriscaldamento. Per ripristinare il funzionamento
dell'apparecchio rimuovere il cruscotto porta comandi estraendo le viti
poste nella parte inferiore dello stesso, premere il pulsante | E | fig.2.

n Questa operazione deve essere eseguita solamente da un tecnico
specializzato.




PARTE 3 - Pulizia e manutenzione

PULIZIA GENERALE

n La pulizia deve essere effettuata solamente ad apparecchio
raffreddato e disinserito elettricamente..

= Non lavare |'apparecchiatura con getti d'acqua, poiché eventuali
infiltrazioni ai componenti elettrici potrebbero pregiudicare il
regolare funzionamento dell'apparecchiatura e dei sistemi di
sicurezzal

= e parti amovibili sono da lavare separatamente con acqua calda e
detergente e da sciacquare poi con acqua corrente.

= e parti d'acciaio si possono pulire con un panno umido e del
detergente assolutamente non abrasivo, si possono infine ripassare
con un panno morbido e asciutto; per macchie molto resistenti
usare acqua calda e aceto. In caso di sporco tenace possono essere
usati prodotti comunemente reperibili in commercio. In questo caso
osservare attentamente le avvertenze del produttore.

= Allo scopo di ridurre I'emissione in ambiente di sostanze inquinanti
si consiglia di pulire I'apparecchiatura con prodotti aventi una
biodegradabilita superiore al 90%.

Pulizia dei pannelli laterali e porta del forno

= Si ricorda, che la pulizia e molto importante per il buon
funzionamento e per una lunga durata dell'apparecchio.

= Fare attenzione durante la pulizia a non danneggiare il sensore “K”
(fig.3) del termostato posto all'interno del forno.

= Come in qualsiasi altro caso la pulizia della porta e dei fianchi, viene
effettuata a forno completamente raffreddato. Per le parti smaltate

MANUTENZIONE

comportarsi come per il resto del forno, usando acqua calda e
detergenti non abrasivi o acidi.

Fig.3

Pulizia della piastra:

= |a piastra deve essere pulita con acqua saponata utilizzando
detersivo liquido alcalino sulla piastra tiepida.

= Qualora 'apparecchio restasse inattivo per un periodo prolungato si
consiglia, dopo aver tolto I'alimentazione, di effettuare la pulizia con
acqua saponata, risciacquare, asciugare con cura e stendere un
leggero strato di olio di vaselina.

= Non utilizzare spugne o prodotti abrasivi d‘alcun tipo. Anche
detergenti corrosivi, come spray per forno o smacchiatori, non
possono essere utilizzati.

L'apparecchiatura non necessita di particolare manutenzione oltre alla normale pulizia; si consiglia comunqgue un controllo annuale dal centro
d'assistenza e a tale scopo si raccomanda la stipula di un contratto di manutenzione.

COMPORTAMENTO IN CASO DI GUASTI

| guasti non sempre dipendono dalla qualita dei componenti, che nel
nostro caso sono di prima qualita, essi possono essere causati anche da
sbalzi di tensione o da polvere o sporco che penetra nei componenti
funzionali.

ECOLOGIA E AMBIENTE

n In qualsiasi caso in cui si sospetta un funzionamento anormale
staccare "“SEMPRE” l'alimentazione elettrica ed avvisare il servizio
d'assistenza autorizzato.

Non improvvisarsi manutentori, la manomissione dell'apparecchio
implica il decadimento della garanzia.

Le nostre apparecchiature sono studiate ed ottimizzate, con test di
laboratorio, al fine di ottenere prestazioni e rendimenti elevati.
Comunque, al fine di contenere i consumi energetici, si consiglia di
evitare l'utilizzo dell'apparecchiatura per lungo tempo a vuoto o in
condizioni che compromettano il rendimento ottimale.

Tutti i materiali utilizzati per I'imballo sono compatibili con I'ambiente.
Essi possono essere conservati senza pericolo o essere bruciati in un
apposito impianto di combustione dei rifiuti. | componenti in materiale
plastico soggetti a eventuale smaltimento con riciclaggio sono:

= Polietilene: pellicola esterna dell'imballo e/o pellicola pluribol.
= Polipropilene: reggette.
= Polistirolo espanso: angolari, lastre e cubi di protezione.

Alla fine del ciclo di vita del prodotto, evitare che I'apparecchiatura
venga dispersa nell'ambiente.

Le nostre apparecchiature sono realizzate con materiali metallici
(acciaio inox, ferro, lamiera alluminata, ecc.) in percentuale superiore al
90% ed e quindi possibile un riciclaggio degli stessi, per mezzo delle
strutture tradizionali di recupero, nel rispetto delle normative vigenti
nel proprio paese.

Rendere inutilizzabile I'apparecchiatura per lo smaltimento
rimuovendo il cavo d'alimentazione e qualsiasi dispositivo di chiusura
dei vani o cavita per evitare che qualcuno possa rimanervi chiuso
allinterno.




PART 1 - Instructions and installation

COOKTOP AND COOKER WITH ELECTRIC SOLID TOP
GENERAL INSTRUCTIONS

The appliance, subject of the present instruction manual, is
manufactured in compliance with requirements as specified by the
Directives:  “Low Voltage” 2006/95/EEC and "Electromagnetic
Compatibility" 2004/108/EEC.

This appliance has been designed exclusively for cooking food; any
other use is considered improper. It should only be used by qualified
personnel within professional kitchens. The appliance must never be left
unattended when in use! The appliance should be checked once a year
by a qualified technician. Remove the packaging from the appliance as
well as the protective plastic sheet, and, if necessary, remove traces of
glue with a suitable solvent. Follow local guidelines when disposing the
packaging (for more details refer to the chapter “ECOLOGY AND THE
ENVIRONMENT".

When installing the appliance, all the regulations in force must be
observed, such as:

= Applicable national laws in force;

= Regional and/or local regulations, such as building regulations;

= Directives and regulations stipulated by the local electricity supplier;
= Accident prevention regulations in force;

= Fire prevention regulations;

= Applicable CEl regulations (only in Italy).

Practical energy consumption: Given the high power output of
professional appliances, heating and in-service times are extremely
short; all the same, we recommend practical energy consumption
where the power intensity of each individual zone is requlated using the
controls which feature on the control panel.

INSTALLATION AND CONNECTION TO THE POWER SUPPLY

Primarily: Switch off every unused (no load) cooking zone. Regulate the
power based upon how each individual zone will be used.

Appliances with adjustable feet.The appliance should be installed
under an extractor hood so that cooking fumes can be removed.
Respect a minimum distance of 80 mm between the appliance and all
walls, partitions, kitchen furniture or adjacent equipment made of
flammable materials.

The appliance, and more specifically, the power lead, must not be
positioned near heat sources; the temperature in the area surrounding
the appliance must not exceed 50°C. Care must be taken when using
the appliance, and even following its use, as the solid top becomes very
hot.

In the instance where the appliance must be arranged near walls,
partitions,  kitchen furniture, etc, we recommend that the
aforementioned are made of non-combustible materials; failing this,
they must be covered with non-combustible heat insulating materials.

Switch the appliance off in the case of a failure or malfunction.

n The manufacturer shall not be held responsible and the guarantee
is void in the case of damage caused by negligence in following the
operating and installation instructions or by improper use. The
guarantee is void in the case of connections which do not conform to
the current standards and fire-fighting regulations in force.

Before connecting the appliance, note the technical specifications
necessary for the installation: voltage, frequency, number of phases and
power which all feature on the appliance data plate.

The technical specifications can be found on the plate labelled
“T" fig.2, located behind the top of the control panel and next to the
cooker terminal board “M" fig.1.

The lead:

= Must not be installed near heat sources, the ambient temperature of
the surrounding environment must not exceed 50°C.

= [t must be protected by a rigid metal or plastic tube.
= Must at least meet HO7 RN-F standards.
= |t must have a minimum cross section as indicated in the table.

The appliance does not come supplied with a power lead; the installer
must carry out connection after having installed a main switch which
must be able to disconnect every pole supplying electrical power to the
appliance. The minimum permitted distance between the open
contacts is 3 mm. The disconnect device must be easily accessible. In
order to connect the power lead, follow the instructions as provided by
the wiring diagram attached to the present manual. To access the
terminal board "M" fig.2 (models PP_), remove the control panel by
unscrewing the screws under the actual control panel and/or back
board next to the terminal board “M” fig.1 (models PPF_). Loosen the
cable clamp “"Q" fig.1, insert the power lead and connect the wires. The
appliance must be connected to an effective earth socket. With this aim
in mind, a connection is provided on the terminal board, identified by
the symbol = to which the earth connection is attached. The appliance
must also be connected to an equipotential earth. Connection must be
carried out via a suitable terminal board identified by the symbol ¥ see
“N” fig.1.
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PART 2 - Use and maintenance

SOLID TOP ACTIVATION, USE AND DEACTIVATION

Press the switch above the appliance.

Turn the knob | A | fig.2 anticlockwise from position | 0 | to the desired
position aligning the number with the control panel marker; at the same
time, the indicator light | L | fig.1 will illuminate to indicate that the solid
topis on.

ELECTRIC OVEN ACTIVATION, USE AND DEACTIVATION

When in position | ©@ |, the appliance has reached the maximum
temperature.

To turn off the appliance, take the knob back to position | 0 .

Disconnect the switch above the appliance.

Operation of heating elements is controlled by a 4-position selector,
whilst the internal chamber temperatures are controlled by a
thermostat (60-300°C).

The selector allows you to choose the most suitable heating mode
subsequently activating the correct heating elements.

Turn the knob | B | fig.2, heating element control selector to one of the
enabling positions.

lllumination of the green indicator light | S | fig.2 indicates that the
machine is powered.

Turn the thermostat knob | C | fig.2 until you reach the marker which
displays the desired cooking temperature.

lllumination of the orange indicator light | O | fig.2 indicates that the
heating elements are operational.

nThe oven door must be closed during all cooking procedures.

To turn off the oven, take the knobs | B | and | C | back to position | 0],
disconnect the switch above.

Knob | C| - Positions/temperatures
120C° (150C°|180C°|210C° | 240C°

0 ‘ 60 C°

270C°

300C°

Turning the electric ventilated oven on (only mod.PF_V7)

Knob | B | - Positions

Off position

Upper and lower heating elements

Grill upper heating element

Lower heating elements

1IN -

Turn the knob | D | fig.3 of the thermostat until you reach the desired
cooking temperature.

The green indicative-light | E | fig.3 will turn on to indicate that the oven
is supplied with power.

The orange indicative-light | F | fig.3 indicates that the heating elements
are working.

Knob | D | - Positions/temperatures

200 °C

0 ‘ 100 °C ‘ 150°C

250°C ‘ 295°C

SAFETY THERMOSTAT - ONLY WITH MODEL PPF_

The appliance is equipped with a safety thermostat that cuts off the
electric power supply in case of anomalies or overheating. To turn the
appliance on again, remove the control panel, extracting the screws
located in the lower part, and press the button | E| fig.2.

n This operation must be carried out by a specialised technician.

EN



PART 3 - Cleaning and maintenance

STANDARD CLEANING

n Cleaning operations must only be carried out once the appliance
has cooled and once it is no longer connected to the electrical power

supply.

= Do not wash the appliance with jets of water because if water enters
the electric components it could lead to malfunction of the
appliance and the safety systems!

= The removable parts should be washed separately with warm water
and detergent, then rinsed with running water.

= Steel parts may be cleaned using a damp cloth and non-abrasive
detergent, they can be dried using a soft, dry cloth; for stubborn
marks, use hot water and vinegar. To remove stubborn deposits, use
products readily available on the market. Where used, follow the
manufacturer’s instructions.

= To minimise the emission of polluting substances into the
environment, we suggest cleaning the appliance with products that
are at least 90% biodegradable.

Cleaning side panels and the oven door

= Keeping the appliance clean is very important for a long and
trouble-free working life.

= When cleaning, take care not to damage the thermostat sensor ‘K"
(fig.3) located within the oven.

= Just as with all other cleaning operations, cleaning of the door and
sides must be carried out when the oven has completely cooled

MAINTENANCE

down. Treat enamel parts just like the rest of the oven, using hot
water and non-abrasive or non-acidic detergents.

Fig.3

Cleaning the solid top:

= The solid top must be cleaned with soapy water, applying liquid
alkaline detergent on the solid top.

= |f the appliance is not going to be used for a long period of time,
disconnect it from the mains and subsequently clean it with soapy
water, rinse it and dry it thoroughly. Spread a thin layer of liquid
paraffin on the surface.

= Do not use any sponges or abrasive products. The use of corrosive
detergents, such as oven sprays or stain removers is also forbidden.

The appliance does not require any specific maintenance besides normal cleaning; we do however suggest having it checked once a year by the

assistance centres. For this purpose a maintenance contract should be stipulated.

WHAT TO DO IN THE INSTANCE OF A MALFUNCTION

Malfunctions are not always explained by the quality of the components
used. These appliances are manufactured using top quality
components. Malfunctions may be caused by voltage surges, by dust or
dirt infiltrating the components.

n In any case, if anomalies are noticed or suspected, ALWAYS turn
the appliance off and disconnect it from the mains.Call the authorised
repair service.

ECOLOGY AND ENVIRONMENT

Unauthorised persons should never attempt to repair the
appliance, or carry out maintenance.Tampering with the appliance
voids the warranty!

Our appliances are studied and optimised via lab tests, to provide high
performance and yields. However, to keep energy consumption low we
suggest not using the appliance for any length of time if it is empty or in
conditions that compromise optimum yield.

All packaging materials are environment-friendly. They can be kept
without problem or burnt in a waste incinerator plant. The plastic
components that can be recycled are:

= Polyethylene: external packaging material and/or pluribol film.
= Polypropylene: straps.
= Polystyrene foam: corner pieces, protective sheets and blocks.

At the end of the appliance’s useful life, dispose of it properly.

Fach appliance is made of 90% plus metal (stainless steel, iron,
aluminium sheet metal, etc.) hence it can be recycled by the relative
recycling organisations in compliance with the standards in force in
your country.

Prepare the appliance for disposal, so it is no longer functional,
by removing the power lead and any locks so as to avoid somebody
accidentally getting locked inside.

EN



TEIL 1 - Hinweise und Installation

KOCHFELD UND ELEKTRO-GLUHPLATTENHERD
ALLGEMEINE HINWEISE

Das in dieser Gebrauchsanweisung beschriebene Gerét entspricht den
Richtlinien  zur ~ “Niederspannung” 2006/95/EWG  und  zur
“Elektromagnetischen Vertrdglichkeit” 2004/108/EWG.

Dieses Gerdt ist ausschlieRlich fiir das Kochen und Garen von
Speisen vorgesehen. Jeder andere Gebrauch gilt als ungeeignet. Es ist
fir den Einsatz in Grolkiichen bestimmt und darf nur von qualifiziertem
Personal betrieben werden. Das Gerdt nur unter Aufsicht betreiben! Es
wird empfohlen, das Gerdt jahrlich einer Kontrolle durch Fachpersonal
zu unterziehen. Die Verpackung des Gerétes entfernen, die Schutzfolie
abnehmen und eventuelle Klebstoffriickstdnde mit einem geeigneten
Losungsmittel  entfernen.  Das  Verpackungsmaterial ~ muss
vorschriftsmaig entsorgt werden; nahere Details dazu im Kapitel
LUMWELTSCHUTZ".

Wahrend der Installation sind alle geltenden Vorschriften und Normen
einzuhalten:

= Vorschrift der giiltigen Gesetze der Materie;

= Regionale und/oder lokale Bauvorschriften;

= Vorschriften und Regeln des Stromversorgers;

= Geltende Unfallverhiitungsgesetze;

= Brandschutzvorschriften;

= CEl-Normen (nur fir ltalien).

Rationelle Energienutzung: Aufgrund ihrer hohen Leistung sind
die Aufwdrmzeiten dieser Profi-Gerdte sehr gering; daher wird
empfohlen, die Leistung rationell einzusetzen und die Temperatur jeder
einzelnen Kochzone mithilfe der Bedientasten auf der Bedienblende zu
regeln.

INSTALLATION UND NETZANSCHLUSS

Im Einzelnen: Jede nicht genutzte Kochzone abschalten (ohne Last). Die
Leistung in Abhdngigkeit der Nutzung jeder einzelnen Kochzone
einstellen.

Das Gerat verfugt Gber verstellbare FilSe. Es wird empfohlen, das
Gerdt unter einer Abzugshaube aufzustellen, um die wahrend des
Garens erzeugten Dampfe abzuleiten. Beim Aufstellen des Gerates auf
einen Mindestabstand von 80 mm zu eventuell vorhandenen Wanden
aus brennbarem Material, Trennwanden, Kichenmdbeln oder
nebenstehenden Geréten achten.

Das Gerdt darf nicht in der Ndhe von Warmequellen aufgestellt werden,
das gilt in besonderem Male fur das Versorgungskabel. Die
Raumtemperatur darf 50°C nicht Uberschreiten. Beim Betrieb des
Gerdtes besondere Vorsicht walten lassen, da sich die Kochplatte
wahrend des Betriebs stark erhitzt und auch nach dem Ausschalten
hohe Temperaturen aufweist.

Wenn das Gerat neben Wanden, Trennwanden oder Kiichenmobeln
usw. aufgestellt werden soll, so wird empfohlen, dass diese aus
nichtbrennbarem Material bestehen. Sollte dies nicht der Fall sein, dann
mussen diese mit nichtbrennbarem Warmeisoliermaterial verkleidet
werden.

Bei Defekten oder bei fehlerhaftem Betrieb das Gerat ausschalten.

n Der Hersteller haftet nicht fir Beschddigungen, die aufgrund der
Nichtbeachtung der Installations- bzw. Bedienungsanleitung oder durch
fahrlassige Bedienung entstehen. Auerdem Ubernimmt er keine
Haftung, wenn der Anschluss nicht den glltigen Normen und
Brandschutzvorschriften entspricht.

Vor dem Anschluss sind folgende fiir die Stromversorgung des Gerdtes
notwendigen Daten am Typenschild zu prifen: Spannung, Frequenz,
Phasenanzahl und Leistung.

Die technischen Daten sind am Typenschild “T" (Abb. 2)
angefiihrt, das sich fur die Platte auf der Innenseite der Bedienblende
und fir den Herd neben den Klemmleisten “M"( Abb. 1) befindet.

Das Kabel:

= Darf nicht in der Ndhe von Hitzequellen verlegt werden und die
Raumtemperatur darf nicht Gber 50°C liegen.

= Es muss in einem Metallrohr oder in einem steifen Kunststoffrohr
verlegt werden.

= Esmuss mindestens dem Typ HO7 RN-F entsprechen.
= Esmuss einen Mindestquerschnitt gemal(s der Tabelle aufweisen.

Das Netzkabel ist nicht im Lieferumfang des Gerates eingeschlossen; der
Installateur muss beim  Anschluss einen leicht zugénglichen

Hauptschalter  zwischenschalten, der die Stromzufuhr allpolig
unterbricht. Die mindeste Kontaktoéffnungsweite muss pro Pol 3 mm
betragen. Die Vorrichtung zur Stromunterbrechung muss leicht
zuganglich sein. Fir den Anschluss des Stromkabels den Anweisungen
im elektrischen Schaltplan befolgen, der diesem Handbuch beigefligt
ist. Um Zugang zum Klemmbrett "M" (Abb. 2) (Modelle PP_) zu
erhalten,  die  Bedienblende  abnehmen,  nachdem  die
Befestigungsschrauben an der Blendenunterseite und/oder an der
Rickwand neben dem Klemmenbrett “M” (Abb. 1) (Modell
PPF_)herausgeschraubt worden sind. Die Kabelklemme “Q" (Abb. 1)
|6sen, das Stromkabel einfihren und an die Leiter anschlieSen. Das
Gerdt muss unbedingt wirksam geerdet werden. Zu diesem Zweck
befindet sich in der Nahe des Anschlussklemmenbretts eine durch das
Symbol = gekennzeichnete Erdungsklemme, an der das Erdungskabel
befestigt  wird.  Darliber hinaus ist das Gerdt an ein
Potentialausgleichssystem anzuschlie3en. Der Anschluss erfolgt tiber die
mit dem Symbol ¥ gekennzeichnete Klemme, siehe “N” (Abb. 1).
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TEIL 2 - Gebrauch und Wartung

EIN- UND AUSSCHALTEN SOWIE GEBRAUCH DES GLUHPLATTENHERDS

Den bauseitigen Hauptschalter des Gerdtes einschalten.

Den Drehschalter | A | Abb.2 gegen den Uhrzeigersinn von der Position
“0” weg drehen, bis ihre Anzeige mit der Markierung an der
Bedienblende Ubereinstimmt. Gleichzeitig leuchtet die Kontrollleuchte
“L" Abb.1 auf und zeigt an dass die Platte angeschaltet ist.

In der Position | ©9 | erreicht das Gerdt die Maximaltemperatur.

Um das Gerat auszuschalten, den Drehschalter wieder auf die Position
“0" drehen.

Den Hauptschalter stromaufwarts des Gerates ausschalten.

EIN- UND AUSSCHALTEN SOWIE GEBRAUCH DES ELEKTRO-HERDS

Der Betrieb der Heizwiderstande wird durch einen Wahlschalter mit 4
Positionen geregelt, die Temperatur des Garraums wird durch ein
Thermostat (60-300°C) eingestellt.

Der Wahlschalter ermoglicht es, die geeignete Heizart einzustellen,
indem die Heizelemente in angemessener Weise eingeschaltet werden.

Den Drehschalter | B | Abb.2 des Wahlschalters fur die Heizwiderstande
in die Betriebsposition bringen.

Das Aufleuchten der griinen Kontrollleuchte | S | Abb.2 zeigt an, dass
das Gerdt unter Spannung steht.

Den Drehschalter | C | Abb.2 des Thermostats bis zur gewiinschten
Gartemperatur drehen.

Das Aufleuchten der Kontrollleuchte | O | Abb.2 zeigt an, dass die
Heizwiderstande in Betrieb sind.

n Alle Koch- und Backvorgange miussen bei geschlossener
Backofentir erfolgen.

Um den Ofen auszuschalten, die Drehschalter | B | und | C | auf die
Position | 0 | drehen und den Hauptschalter stromaufwarts des Gerates
ausschalten.

Positionen Drehschalter | B |

Aus

Heizelemente oben und unten

Heizelemente oben "Grill"

Heizelemente unten

1INl -

Positionen/ Temperatur Drehschalter | C |
120C° | 150C° | 180C° | 210C° | 240C° | 270C°

0 | 60 C°

300C°

Einschalten des Elektro-Hei3luftbackofen (nur das Modell PF_X105VE7)

Den Thermostat-Drehschalter | D | Abb3 auf die gewinschte
Temperatur drehen.

Das Aufleuchten der griinen Kontrollleuchte | E | Abb.3 bedeutet, dass
das Gerat unter Spannung steht und die Liifter in Betrieb sind.

Das Aufleuchten der orangen Kontrollleuchte | F | Abb.3 bedeutet, dass
die Heizelemente funktionieren.

Drehschalter | D | - PF_V7
0 | 100 °C | 150°C ‘ 200 °C ‘ 250°C | 295°C

SICHERHEITSTHERMOSTAT - NUR MODELL PPF_

Das Gerdt ist mit einem Sicherheitsthermostat ausgestattet, der bei
Fehlfunktionen oder Uberhitzung die Stromversorgung unterbricht. Um
das Gerat wieder in Betrieb zu nehmen, die Bedienblende abnehmen,
nachdem die Befestigungsschrauben an der Blendenunterseite
herausgeschraubt worden sind und den Druckknopf | E | Abb.2 drticken.

n Diese Prozedur darf nur von technischem Fachpersonal
durchgefiihrt werden.
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TEIL 3 - Reinigung und Instandhaltung

ALLGEMEINE REINIGUNG

n Das Gerat ausschlie@Slich im abgekihlten Zustand reinigen; vor
dem Reinigen das Gerdt von der Stromversorgung abtrennen.

= Das Gerdt nicht mit einem direkten Wasserstrahl oder mit
Hochdruck reinigen, da Wasser in die elektrischen Komponenten
eindringen kénnte und dadurch der ordnungsgemaRe Betrieb des
Gerdtes und der Sicherheitssysteme beeintrachtigt werden kénnen.

= Die abnehmbaren Teile separat mit warmem Wasser und
Reinigungsmittel waschen und unter flieBendem  Wasser
nachspdlen.

= Stahlteile konnen mit einem feuchten Lappen und einem nicht
scheuernden Mittel gereinigt werden, zum Abschluss kénnen diese
Teile mit einem weichen und trockenen Tuch abgerieben werden;
zum Entfernen von hartnéckigen Flecken sollte warmes Wasser und
Essig verwendet werden. Bei hartndckigen Verschmutzungen
kénnen handelsiblicher Reinigungsprodukte verwendet werden.
Bei der Verwendung sind Hinweise des jeweiligen Herstellers zu
beachten.

= Um die Umweltbelastung durch Reinigungsmittel zu verringern,
wird empfohlen, das Gerdt nur mit Produkten zu reinigen, die
mindestens zu 90% biologisch abbaubar sind.

Reinigung der Herdseiten und der Backofentiir

warmem Wasser und nicht scheuernden und nicht sdurehaltigen
Reinigungsmittel saubern.

Abb. 3

Reinigung der Kochplatte:

= Die Reinigung ist fir einen einwandfreien Betrieb und eine lange
Lebensdauer des Gerats sehr wichtig.

= Darauf achten, dass bei der Reinigung der Sensor “K" (Abb.3) des
Thermostats im Ofeninneren nicht beschadigt wird.

= Bei der Reinigung der Tir und der Seiten muss der Herd vollstandig
abgekihlt sein. Die lackierten Teile wie den Rest des Herdes mit

WARTUNG

= Die Platte mit Seifenwasser reinigen, dabei das Laugenmittel auf der
lauwarmen Platte verwenden.

= Sollte das Gerat Uber einen langeren Zeitraum hinweg nicht in
Betrieb genommen werden, so wird empfohlen, es, nachdem es
vom Strom genommen worden ist, mit Seifenwasser zu reinigen,
nachzuwischen, grindlich trocken zu reiben und eine dinne
Schicht Vaselindl aufzutragen.

= Keine Scheuerschwdmme oder sonstige Scheuermittel verwenden.
Keine Reinigungsmittel mit korrosiven Substanzen wie Ofensprays
oder Fleckentferner verwenden.

Das Gerdt bendtigt neben der normalen, regelméafSigen Reinigung keine besonderen Wartungsarbeiten; es wird dennoch eine jahrliche Kontrolle
durch eine Kundendienststelle empfohlen, weshalb der Abschluss eines Wartungsvertrages ratsam ist.

VERHALTEN BEI DEFEKTEN

Nicht immer hangt ein Defekt von der Qualitdt der Bestandteile ab, die
inunserem  Fall erstklassig sind. Defekte kénnen durch
Stromschwankungen, Staub und/oder Schmutz, der in die Betriebsteile
eintritt, verursacht werden.

UMWELTSCHUTZ

n Sollte der Verdacht auf eine Betriebsstérung des Gerates vorliegen,
‘IMMER" die Stromzufuhr unterbrechen und den autorisierten
Kundendienst verstandigen.

Auf keinen Fall durfen unbefugte Personen versuchen, die
Reparatur durchzufiihren. Dadurch verféllt die Garantie.

Unsere Gerdte werden durch zahlreiche Laboruntersuchungen gepriift
und optimiert, um so besonders hohe Leistungen zu erzielen. Dennoch
wird zur Verringerung des Energieverbrauchs empfohlen, das Gerét
nicht flr ldngere Zeit unbenutzt eingeschaltet zu lassen und es nur
unter optimalen Betriebsbedingungen zu verwenden.

Alle  fir die  Verpackung verwendeten  Materialien  sind
umweltvertraglich. Sie kénnen daher ohne Gefahr aufbewahrt oder in
einer daflr vorgesehenen Millverbrennungsanlage verbrannt werden.
Die folgenden Kunststoffteile sind fir eine eventuelle Wiederverwertung
geeignet:

= Polydthylen: AuBenhtille der Verpackung und/oder Noppenfolien

= Polypropylen: Bander

= Styropor: winkel- oder wirfelférmiges Schutzmaterial sowie
Schutzabdeckungen.

Nach Ablauf der vorgesehenen Lebensdauer des Gerdtes ist dieses
ordnungsgemal zu entsorgen.

Alle unsere Gerdte werden zu mehr als 90% aus Metall hergestellt
(Edelstahl, Eisen, Aluminiumblech usw.), sie konnen daher den
jeweiligen  ortsublichen  Entsorgungsstellen  problemlos  zur
Wiederverwertung zugefiihrt werden.

Vor der Entsorgung sind die Gerdte funktionsuntichtig zu
machen, indem das Netzkabel am Gerdt abgeschnitten wird. Alle
Verschlussvorrichtungen an Gerdteinnenraumen oder an der Oberseite
des Gerdtes entfernen, damit sich niemand darin einschlieen kann.
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YACTb 1 - MpegynpexaeHna n MOHTaXx

BAPOYHAA MOBEPXHOCTb 1 SNIEKTPUYECKASA MJIUTA CO CMNOLWHOW MOBEPXHOCTbIO

OBLLUE NPEAYNPEXAEHNA

O6opynoBaHue, ONMCaHHOE B [aHHbIX WHCTPYKLMAX, NPOU3BEEHO B
COOTBETCTBUM C TpeboBaHvaAMK cnedyoliux Aupektu:  "Huskoe
Hanpaxerne" 2006/95/CEE v "SnektpomarHnTHas COBMeCTMMOCTb"
2004/108/CEE.

[laHHoe 0bopyaoBaH/e pa3paboTaHo TONBKO ANiA MPUrOTOBNEHNS
iy,  nwboe  Apyroe  NpPUMEHeHWe  [OMKHO  CuYMTaThCA
HECOOTBETCTBYIOWMM; NPEAHA3HAUYEHO TOMBKO 1A NPOdECCHOHANBHOTO
NPVYMEHEHNA CO CTOPOHbI KBAaNWULMPOBAHHOrO nepcoHana. Mnuta
JO/KHA MCMOMb30BaTbCA TOMbKO MOA MPUCMOTPOM. Kpome Toro,
PEKOMEH[YeTCA MPOBEJEHUE EXerojHoro OCMOTPa CO  CTOPOHbI
KBaIMOULMPOBAHHDBIX CrelmanucToB. CHATb YMaKkoBKy C NAWTHI, yopaTb
3aWMTHYIO MNEeHKY, e HeoOXOAMMO, YAanuTb OCTaTKU Knea ¢
nomolblo  CrieumanbHoro  pacteoputena. ObecneunTsb  yTunM3aumio
YMaKoBKM COMNacHO AeCTBYIOWMX MPeAnUcaHuin, Ana noaydeHus
JOMOMHUTENBbHON — UHGopMauMm  cm.  rnasy  "IKONOMMA U
OKPYXAIOLLLAA CPELA".

B xome MOHTaKa Heobxogumo cobniogats v

}Zlel;lCTByPOLLI,I/Ie HOPMaATWBbI:

BbIMOJIHATL ~ BCE

= COOTBETCTBYIOL|ME AENCTBYIOLLME 3aKOHOAATENbHbIE HOPMDbI;

= PervoHanbHble n/mnu

pPerynnpoBaHuns;

MeCTHble HOPMbI CTPOUTENBHOTO

= [lpeanucaHusa 1 HOPMbl KOMNAHUK-MOCTABLLMKA SNEKTPOIHEPrv;
= [leiicTBYlOWME NPaBINA TEXHUKM DE30MACHOCTY;

= [IpoTMBONOXapHble MPEAnUCaHNA;

= CootgeTtcTBytoLme Hopmbl CEl (Tonbko ana tanun).

PaumoHanbHoe WCMNONb30BaHME 3MEeKTPO3Heprun: B cBAsn ¢
BLICOKOM MOUWHOCTbIO  MPOPECCUOHANBbHOrO  0O0PYAOBaHUA, Bpema
Harpeea W JOCTWMXeHWA  pabodyel  TemnepaTypbl — ABMAKTCA
HE3HAYUTENbHbBIMU; NO3TOMY PEKOMEHIYETCA PaLMOHaIbHbIM 06pa3om
MCNOMb30BaTb MOLLHOCTb, PErynmpya no OTAENbHOCTU WHTEHCUBHOCTbL
KaXkA0M 30Hbl Yepes KOMaH/bl, MPYCYTCTBYIOLLME Ha MaHEN KOMaHL,

YCTAHOBKA 1 MOAKNIOYEHUE K CETU

B uacTHoCTK: BbIkniouaTh BCE HEMCMONb30BaHHble BapOYHble 30HbI (Oe3
Harpyskm). PerynnposaTb MOLLHOCTb B 3aBUCUMOCTY OT UCMOMb30BaHNA
KaXAoW OTAENbHOM 30HbI.

MnuTa OCHalleHa perynvpyembiMU HOXKamu. PekomeHpyeTtca
YCTaHaBNMBATb NAUTY MOJ BLITAXKKON A8 OTBOAA NapOB, MPOU3BOAVMBIX
BO Bpemsa npolecca npurotosnerns. Cobnmiogatb  MUHUMAIbHOE
pacctosHue 80 MM Mexay eauH1UaMy 060PyA0BaHNA 1 BO3MOXKHBIMM

CTEHaMW 13 BO3rOPAaeMoro  matepuana,  pasaenvTenbHbiMy
neperopofkamu, — KyxOHHOM — mMebenbto  wam  Gam3nexallmm
obopyaoBaHVeMm.

ObopynoBaHue 1, B YacTHOCTW, kabenb MUTaHWUA, He AOMKHbl ObiTb
NO3ULIMOHUPOBAHbI PALOM C UCTOUHMKAMM TEMna, cpeaa, OKpy KatoLLas
0bopynoBaHvie, He [oMKHa NpeBbiwaTh Temnepatypy 50°C. Cobnoaatb
OCTOPOXHOCTb, TaK Kak MauTa B xofe GYHKLMOHMPOBAHWA 1 Adxe nocie
BbIKIIOYEHUSA SBNAETCA OUeHb ropsayvei.

Ecnv nnuTa fomKkHA ObiTb YCTAHOBMEHA BOAM3U CTEH, PA3aeUTENbHbIX
NeperopofioK, KyxOHHOM Mebenu u TA., PEKOMEHAYeTCsA, uTobbl 3Tw
3NEMEHTbI ObIIM  BLINOSIHEHBI M3 HEBO3rOPAaEMOro  MaTepuana; B
NPOTUBHOM CNy4ae, OHW [OMKHbI GbiTb MOKPbITbI TEMNON30NALMOHHbBIM
HEBO3ropaeMbiM MaTePHASIOM.

OTKM0YaTh NAUTY B CJlyYae HeUCNpPaBHOCTY UMK HECOOTBETCTBYIOLLErO
OYHKUMOHMPOBAHNA.

nVBI'OTOBl/ITeJ'Ib He HeceT OTBETCTBEHHOCTb MO rapaHTM B
OTHOLWEHWV yiep6a, 00yCNIOBAEHHOTO HecobnoAeHeM VHCTPYKLUMUIA MO
YCTaHOBKe, 3KCMNyaTaLyn, AU HECOOTBETCTBYIOLMM MCMONb30BaHMEN.
Kpome TOro, He nMpWHWMAeT Ha CebA HUKaKME TapaHTUiHble
00A3aTeNbCTBa B Cyyae NOAKIIOUYEHUA, BLIMONHEHHOTO B HapylleHwe
AENCTBYIOWMX HOPM 1 MPOTUBOMOXAPHbIX MPaBUA.

Mepeq  Hauanom  NOAKMNOYEHMA  OMPEAennTb  TeXHWUYeckwe
XapaKTepPUCTVKK, HeobXoAMMble ANA YCTAHOBKM: HaNpsXeHWe, YacToTa,
KonmMyectBO  $a3 M MOWHOCTb Ha TabnaWuke  XapakKTepucTuk
obopynoBaHuA.

TexHuueckue XapaKTepUCTUKN npuBeneHbl Ha
UOEHTUOUKAUMOHHOM  Tabnnuke T puc.2,  YCTaHOBNEHHOW
COOTBETCTBEHHO C 3aAHEN CTOPOHbI MAaHENN KOMaHA ANA CTONELHNLb! 1
PALOM C KNemmHol konogkon “M” puc.1 ana KyxHu

MNpoBog:

= He joNMKeH HaxoAUTbCA PAJOM C UCTOYHUKAMK TeMna; Temnepatypa
OKpy»KatolLie Cpefbl He IoMmKHa npeBbiwaTth 50°C

= [lpoBof [oMmKeH ObiTb 3alUMLIEH MeTananueckon TPYOKon uim
MKECTKUM MNACTUKOM.

= [lpoBof nuTaHWA AomKeH 0bnafaTb XapakTepucTukamn He meHee
HO7 RN-F.

= Jlo/mKeH UMeTb MUHUMANbHOE CeveHue, YKa3aHHOE B Ta6J'IVILL€.

[nMTa  He ocCHalleHa Kabenem MNUTaHWA;, MOHTAKHMK — [OSIKEH
obecneuntb NOACOEAMHEHME Uepe3 MPOMEKYTOUHYIO YCTaHOBKY
[3BHOrO BbIKIOYATENA, KOTOPbIA AOMKEH NPepbIBaTb NOAAYY SHEPrUK
BCEMOMIOCHBIM  CNOCOOOM.  Pa3oMKHYTble KOHTaKTbl  [JOSKHbI  UMETb
MUHUMANbHOE PacCTOAHME MeXOy HUMW, MO MeHblIen Mepe, 3MM Ha
nomoc. BolknoyaTenb JOMKEH HAaXOAUTLCA B none AocaraemocTu. na
noacoeanHeHus Kabens nUTaHKs, CNefoBaTb  YKasaHuam
INEKTPUYECKOM CXEMbI, MPUIAraemMol K HacToALleMy PyKOBOACTBY. [Ina
[0CTyna K KnemmHow konogke "M" puc.2 (mogenu PP_), CHATb naHenb
KOMaHA, OTBMHUMBAA PACMONOXKEHHbIE MOA Hell BUHTbI U/UAK CIUHKY
PANOM C KnemmHow konoakoin “M” puc.l (mogenn PPF_). Ocnabutb
KabenbHbI  3axum  “Q" puc.1, BCTaBUTb Kabenb MNUTaHUA ¥
noACoeaMHNUTb NPOBOAHMKNA. Heobxoaumo noaknounTs 06opyaoBaHie
K 2GGEeKTUBHON CucTeMe 3a3emeHua. B 3Tux uenax Ha KnemMmHOM
KONoJKe NPeAyCMOTPEHO COeAMHeHIe, 0B03HaUYeHHOe CUMBOIOM =, K
KOTOPOMY — MPUCOeAMHARTCA NPOBOA  3a3emneHuda. Kpome Toro,
0b0pynoBaHMe [OMKHO OblTb BKAKUEHO B 3KBWUMOTEHLMANbHYIO
cuctemy. CoefiHeHMe OCyLeCTBAAETCA NOCPEACTBOM  CheuuanbHow
K1emMMbl, 0603HaueHHo cumBonom ¥ cm. “N” puc.1.
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YACTDb 2 - SkcnnyaTauma n TexobciyxuBaHme

BKJTIIOYEHWE, MPUMEHEHUE W BbIKNTOYEHWE CTUTOLHONM NJIATDI

AKTI/IBVIpOBaTb BbIK/TtO4aTesb, paCI'IOJ'IOH(eHHbII;I nepen NAWUTOW.

MoBepHYTb pyuky | A | pyc.2 NpoTUB YaCOBOM CTPENKM U3 MONOXEHA
“0” B xenaemoe, obecreymsas CoBMafieHMe ykazaTena C yKaszaTenem
MaHenn KoMaHg, OfiHOBpeMeHHO GyaieT BKMtoueH uHamkatop | L | puc.1,
YKa3bIBAIOW|MA Ha BKIIOUEHE MUThI.

B nonoxeHur | © | nnuta AOCTUraeT MakcUManbHON TemnepaTypel.

[Ins BbIKNOYEHMA NANTBI BHOBb MO3MUMOHNPOBATDb PYYKY B MONOXKEHWE
neyn
0"

,D,e3aKTI/IBI/IpOBaTb BbIK/TKOYaTE b, paCI'IOJ'IO)KeHHbIVI nepen ANWTOW.

BKJIIOYEHWUE, MPUMEHEHWE U BbIKJITIOYEHWUE SJTEKTPUYECKOI O IYXOBOIO LUKAGA

Cuctema OYHKUMOHMPOBAHMS HarpeBaTesbHbIX 3nemeHToB
KOHTPOAMPYETCA MOCPeACTBOM  4-X  MO3NLUMOHHOTO  CENEKTOPHOTO
nepeknioyaTens, B TO BPEMSA Kak TemnepaTypa BHYTPU Kamepbl
KOHTpOAMpyeTca TepMmocTaTom (60-300°C).

CeneKTOpHbIA  MepeknoyaTenb  Mo3BonAeT  BblbpaTb  Haubonee
NPWrOAHbIA  TUN  HarpeBa, COOTBETCTBYIOWIMIA  HarpeBaTesbHbIM
SMeMeHTaM.

MoBepHyTs pyuky | B | puc2 cenektopHoro nepeknioyatens
HarpeBaTeNbHbIX S1EMEHTOB B OfiHY U3 NO3NLNA NPUMEHEHUA.
BkntoueHwWe 3en1eHol Namnoykm | S | puc.2 ykasbiBaeT Ha To, UTo NnTa
HaXOANTCA NOJ HANPAKEHNEM.

MoBepHyts pyuky | € | puc2 TepmocTata [0 MapameTpa,
COOTBETCTBYIOLLErO KeNaemMon TemnepaType NpuroToBneHus.
BknioueHne opaHxesoit namnouksn | O | puc2 ykasbiBaeT Ha
OYHKLUMOHMPOBAHME HarpeBaTENbHbIX 3EMEHTOB.

n MprroToBNEHVe AOMKHO OCYLIECTBAATHCA MPY 3aKPbITOM ABEpPLie
JYXOBOTO LKada.

[nA BbiKMioUeHNA AyxoBOro LWkada nepeBectn pydkn | B | u | C |8
nonoxerne | 0 |, OTKNIOUMTb BbIKIOUYATEND, YCTAHOBNEHHbIA Mepen
WKadOM.

MonoxeHus / Temnepatypbl pyukm | C |

0 |60C° 120C° 180¢° | 210¢° | 240 C°

150 C°

270C°

300C°

Monoxenus pyuku | B |

[NonoxeHue BbIKNOUEHNA

BerHl/le VM HWXHWE HarpeBaTe/ibHble N1IeMeHTbI

BepxHue HarpeBaTenbHble 3nemeHTsl “Tpuns”

1IN -

HuxHme HarpeBaTe/ibHble S/1eEMEHThI

BkntoueHne 3neKTprnUYECKoro BEHTUAMPYEMOro AyxoBoro wKkada (tonbko mog. PF_V7)

MoBepHyTb pyuKy | D | pnc.3 TepmocTaTa A0 rpafauny COTBETCTBYIOLLEN
HeobXxoAUMON TemnepaType roToBKM. BKiTOUYEHME 3eNeHO NaMMoYKK
[E| puc.3 nokasbiBaeT, YTO MallMHa HAXOAUTCA MOJ HAMPSXeHWeM W
BEHTUNATOPBI PaboTaIoT.

BkmioueHue opaHxeBoit namnouku | F | puc.3 nokasbisaeT paboTy Tenos
pa3orpesa.

No3nuusa pyyku | D | - (PF_V7)

0 ‘ 100°C ‘ 150°C ‘ 200 °C ‘ 250°C ‘ 295°C

3ALLMTHBIN TEPMOCTAT - TOJIbKO MOJEJTb PPF_

MA1Ta OCHaLLeHa 3alUUTHBIM TEPMOCTATOM, KOTOPLIA NPEPLIBAET NOAaUY
3MeKTPO3HEPrn B Clyyae aHOManbHOTO GYHKUMOHMPOBAHWA WU
neperpesa. [InA BOCCTaHOBNEHWA GYHKLMOHWPOBAHWA YCTPOICTBA
CHATb NaHeNb KOMaH, M3BNEKaA BUHTLI, PACMIONOKEHHBIE B € HIXHEN
YacTu, HaxaTb KHoMKy | E| Puc.2.

n oTa onepaunAd [OTXHa BbIMOJIHATLCA TONbKO

KBaSMOULIMPOBAHHBIM CMELIMaNNCTOM.




YACTb 3 - Yuctka n yxop,

OBLLIAA YACTKA

n Ynctka [omkHa NPOn3BOANTLCA TOJIBKO MNPWU OXNaKAEHHOM U
OTKITIOYEHHOM yCTpOI?ICTBe.

= He MbITb NANTYy CTPyAMM  BOAbl, MOCKOMbKY — BO3MOMHbIE
NpOCaunBaHMs BOAbl B SNEKTPUUECKME  KOMMOHEHTb  MOryT
OTPULATENBHO CKA3aTbCA Ha COOTBETCTBYIOLIEN PaboTe YCTPONCTBA
1 cuctem besonacHocTw!

= (bemHble YacTW [JOMKHbI MbITbCA OTAENbHO FOpﬂqu BOAOW 1
MOLWNM CPEACTBOM, a 3aTeM ONOJ1aCKMBATbCA I'IpOTOl~IHOl7I BOJOMN.

= (TanbHble KOMMOHEHTb MOMYT OYMLLATLCA MOCPEACTBOM  BNaXKHOM
TPANKM 1 Heabpa3MBHOTO MOIOLIEro CPefcTBa, 3aTem MPOTUPATLCA
MATKOW 1 CyXOW TPAMNKOW; ANIA OYeHb CTOMKUX MATEH WCMONb30BaTh
ropAYyIo BOY C YKCYCOM. B cryuae KpawHe CTOMKIX 3arpA3HERMIA MOTyT
MCNONb30BaTbCA CMelnanbHble CPEACTBa, MMeloLmeca B npopdaxe. B
[JIAHHOM CJTy4ae BHUMATENIbHO C1e10BaTb MHCTPYKLMAM U3rOTOBUTENA.

" B Uenax CHWKEHWA YPOBHA 3arpA3HEHWA OKpYXalollein cpemb,
PEKOMEHAYETCA NPOU3BOAUTL OUMCTKY YCTPOICTBA NOCPEACTBOM
CpeacTs ¢ 61MOPa3NOXKUMOCTbIO Bonee 90%.

Ounctka 60KOBbIX NaHesnel 1 ABepLbl AYXOBOro WKada

= [lOMHMTE, UTO OUMCTKAa WrpaeT BaXHylD pPoOfb B  Lenax
COOTBETCTBYIOLETO  GYHKUVOHMPOBAHMA ¥ ANWUTENBHOTO  CPOKA
Cny»0bl yCTPOCTBA.

= (CobniofaTb OCTOPOXHOCTb B XOf€ OUMCTKM, UTOObl He MOBpeanTb
natumk “K” (puc.3) TepmocTata, pacnofNOMEHHbIA BHYTPU AyXOBOrO
lKada.

= KaK v BO BCEX APYrUX CllyyasX, OUMCTKaA ABepLbl ¥ HOKOBUH AOMKHA
NPOM3BOANTBCA MPU MOMHOCTBIO OXNAKAEHHOM AyXOBOM LiKade.
[InA 3ManupoBaHHbLIX NMOBEPXHOCTEN, AENCTBOBATL TakXKe, Kak AnA

OBCJTYXKUBAHME

OCTaNbHbIX YacTew AyXOBOro LLIKad)a, MCMOJIb3yA TOpPAYY0 BOAY, a
TakXe Hea6pa3I/IBHbI€ NI HEKMCTOTHbBIE MOtoLLIME CPeaCTBa.

Puc3

OuncTKa NnNTbI:

= [lanTa AOMKHA OYMWIATBCA EXEeAHEBHO MbUIbHOM BOAOW Mpw
MCMNONb30BaHUM  LLIENOYHOIO XMAKOrO MOIOWIErO CPeacTBa  Ha
Tennowv naute.

= Fcm  nAwWTa 3HaunTenbHoe BpemA npocTamBaeT 6Ge3 paboTh,
peKOMeH[YeTCA OTKIOUNTb ee OT CeTh, OUYMCTUTb C MOMOLLbIO
MbIIbHOM  BOfbl, OMOMOCHYTb, BbHICYLIUTb, 33aTEM HAHECTW Ha
NOBEPXHOCTb TOHKMI CJI0M Ba3enyHa.

= He 1Cnonb3oBaTh Kakme-nnbo abpasnsHble ryoku WaW CpeacTsa.
Takxe 1 KOPPO3MOHHbIE areHTbl, TaKre Kak a3po30sb 18 AyXOBOro
WKada WM NATHOBBIBOAUTENW, HE MOryT ObTb UCMOMb30BaHbI.

O6opyﬂoeaH|/|e HE HYXOaeTCA B 0cobom O6CJ'Iy>KI/IBaHI/II/I, Kpome 006bIUHON OYNCTKNK; B no6om aiyydae, pekoOMeHAYETCA NpoBOANTb €XerogHbIn
KOHTPOJIb B CEPBUCHOM LIEHTPE, U ANna 3TOro HEO6XO,£I,I/1MO 3aK/MtoYeHMe KOHTPakKTa Ha O6CJ'I>/>KV]B&HM€.

JENCTBUA B UJTYYAE HEMCNPABHOCTEN

HeVICﬂpaBHOCTl/I He BCerfa 3aBMCAT OT KauecTBa KOMMOHEHTOB. B Hallem
dlyyae BCe KOMMOHEHTHI O6ﬂaﬂ,a}OT NPeBOCXOAHbIM  Ka4eCTBOM,
NOIOMKN - MOTYT ObITb BbI3BaHbI nepenagamm HanpAxxeHna, Nblibio Nn
IPA3bIO, KOTOPAA NONaAaeT B pa6ou|/|e KOMMOHEHTbI.

n B nobom cyyae, Korfa HabnmoaaeTca aHoManbHas paboTa nanThl,
Heobxoamumo “BCEFJA” BbikNouaTb MEKTpONUTaHWe 1 OroBeLlaTh
ABTOPU30BAHHYIO CEPBUCHYIO CITYKOY.

JKONOrnA 1 OKPYKAIOLLIAA CPEQIA

He  npowssogute  06CHyXMBaHME — CaMOCTOATENLHO,
HEeCaHKLMOHMPOBaHHbIE BMeLIATeNbCTBAa B 000OPY/0BaHWE BREKyT 3a
cobowt yTpaTty rapaHTum!

Hawe o6opynosaHie pa3paboTaHo M OMTHMM3MPOBAHO MOCPECTBOM
N1abopaTOPHBIX TECTOB B LIENAX NOCTUMKEHNA BbICOKMX IKCYaTaLIMOHHBIX
XapaKTEPUCTUK 1 MPOU3BOANTENLHOCTU. B NI06OM Cliyyae, s yMeHbLLEHNS
SHEPro3aTpaT,  PekomeHayerca  w3beratb  QMTENbHOM  paboTh
000pYyaOBaHWA  BMYCTYIO, WM MPWU  YUIOBWAX, MPY  KOTOPbIX  HE
06ecneynBaeTCs ero ONTMAasbHasA NPOU3BOAUTENbHOCTb.

Bce matepuanbl, MCNONMb30BaHHbIE A9 YNIaKOBKM, ABAAIOTCA 3KOMOMYECKM
coBMECTUMbIMI. OHI 6€30MacHbl B XPAaHEHWI WA MOTYT ObiTb COXKEHbI B
CreLmanbHbiX — MyCOPOCKMralOLMX — YCTaHOBKaX  KOMMOHeHTamn 113
MNacTVKa, KOTOPbIE MOTYT BbiTb NepPepPatoTaHbl, ABMAIOTCS:

= [lonuatune: 3alnTHaA YMaKoBKM
nnopunbon.

= [lonunponunex: aepateny

BHELLHAA NNeHKa n/vnm

- HEHOHOHVICTVIpOﬂI YrnoBble 31eMeHTbI, INCTbl U 3allnTHbIE Ky6bl

Mpu 3aBeplweHnn Cpoka CRyxbol obopygoBaHua, u3beratb ero
BbIOpOCA B OKPY»aloLLyto cpeqy.

Halle obopynoBaHue peann3oBaHO M3 METanIMYeCckoro matepuana
(HepxaBelowan CTanb, »Keneso, aMoOMWHATHble AWUCTBl U T.4.) B
MPOUEHTHOM OTHOLWeEHMK, npesbiwatoem 90%, NosTomMy BO3MOXHA
nepepaboTka ero YacTelt MocpeficTBOM TPAAULIMOHHBIA CTPYKTYp Mo
nepepaboTke, B COOTBETCTBUN C ENCTBYIOLIMMU HOPMAMK CTPAHbI.

Obecneyntb HEBO3MOMHOCTb [afbHENLIEro MCnonb30BaHuA
000pya0BaHA, NPeHa3HAUYEHHOTO ANA YTUAU3aLWK, CHUMAA Kabenb
MUTaHWA W BCE 3aKPbIBAIOLLME 3M1EMEHTbl OTCEKOB WM MONOCTEN, B
Lenax HeBO3MOXKHOCTM  CUTyalluu  3aKpbiTWA  KOro-nnbo  BHYTPW.
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PARTIE 1 - Recommandations et installation

PLAN DE CUISSON ET FOURNEAU PLAQUE COUPE-FEU ELECTRIQUE

RECOMMANDATIONS GENERALES

L'appareil auquel se réfere la présente notice a été fabriqué
conformément aux exigences requises par les Directives : "Basse
Tension"  2006/95/CEE et "Compatibilité¢  Electromagnétique"
2004/108/CEE.

Cet appareil a été congu pour la cuisson des aliments uniquement.
Tout autre emploi est considéré comme impropre. L'appareil est destiné
exclusivement a un usage professionnel de la part d'un personnel
qualifié. Il ne doit étre utilisé que sous surveillance. En outre, une fois par
an, il est recommandé de le faire controler par des techniciens qualifiés.
Sortir I'appareil de I'emballage, retirer le film protecteur et, si cela est
nécessaire, éliminer toute trace de colle en utilisant un solvant
approprié. Il est recommandé de jeter I'emballage conformément aux
prescriptions en vigueur. Pour plus de détails a ce sujet, se référer au
chapitre “ECOLOGIE ET ENVIRONNEMENT".
Pendant linstallation, observer et respecter toutes les normes en
vigueur, a Savoir :
= Dispositions Iégales en vigueur sur cette matiere ;
relatives aux normes de

= Normes régionales et/ou locales

construction ;
= Prescriptions et normes de la compagnie de I'électricité ;
= Normes pour la prévention des accidents en vigueur ;
= Prescriptions contre les incendies ;
= Relatives Normes CEl (uniquement pour ['ltalie).

Utilisation rationnelle de I'énergie : Etant donné I'élevée puissance
des appareils professionnels, les temps de chauffage et de mise a
régime sont trés brefs ; il est par conséguent conseillé d'utiliser la
puissance de maniere rationnelle en réglant l'intensité de chaque zone
moyennant les commandes présentes sur le bandeau.

INSTALLATION ET RACCORDEMENT AU RESEAU

En particulier : Eteindre chaque zone de cuisson non utilisée (sans
charge). Moduler la puissance en fonction de l'utilisation de chaque
Zone.

L'appareil est équipé de pieds réglables. Il est recommandé
d'installer I'appareil sous une hotte aspirante afin dévacuer les vapeurs
qui se produisent pendant la cuisson. Respecter une distance minimale
de 80 mm entre les appareil et les parois réalisées en matériau
inflammabile, les cloisons, les meubles de cuisine ou d'autres appareils
adjacents.

L'appareil et en particulier le cable d'alimentation ne doivent pas étre
installés pres de sources de chaleur et la température environnante ne
doit pas dépasser 50°C. Durant le fonctionnement et méme aprés son
extinction, faire tres attention car la plaque est trés chaude.

Si I'appareil doit étre installé prés de parois, cloisons, meubles de cuisine,
etc., il est recommandé que ceux-ci soient réalisés dans un matériau
non combustible ; en cas contraire, ceux-ci devront étre revétus d'un
matériau isolant thermique non combustible.

Débrancher I'appareil en cas de panne ou de mauvais fonctionnement.

n Le fabricant décline toute garantie pour des dommages dérivant
de la non-observation de la présente notice d'installation et d'utilisation
ou bien d'une utilisation non appropriée de l'appareil. En outre, il
décline toute garantie en cas de raccordement non conforme aux
normes en vigueur et aux prescriptions pour la prévention des
incendies.

Avant d'effectuer le raccordement, controler sur la plaque signalétique
de l'appareil les données techniques nécessaires a l'installation : tension,
fréquence, nombre de phases et puissance.

Les données techniques se trouvent sur la plague signalétique “T"
fig.2 appliquées derriére le panneau de commande pour le plan et pres
du bornier “M” fig.1 pour le fourneau.

Le cable:

= ne doit pas étre installé trop pres d'une source de chaleur et la
température a proximité ne doit pas dépasser 50°C.

= Doit étre protégé par un tube en métal ou en plastique rigide.
= Ne doit pas avoir les caractéristiques inférieures a HO7 RN-F.
= doit avoir une section minimale comme indiqué dans le tableau.

L'appareil n'est pas livré avec le cable d'alimentation ; I'installateur doit
pourvoir au branchement, aprés avoir interposé un interrupteur
principal pouvant interrompre la distribution d'énergie de maniére
omnipolaire. L'ouverture minimale entre les contacts doit étre d'au
moins 3 mm par pole. Le dispositif d'interruption doit étre facilement
accessible. Pour le branchement du cable d'alimentation, suivre les
indications du schéma électrique fourni avec la présente notice. Pour
accéder au bornier "M" fig.2 (modeles PP_), retirer le panneau porte
commande en dévissant les vis situées sous celui-ci et/ou le panneau
arriere situé pres du bornier “M” fig.1 (modéles PPF_). Desserrer le serre-
cable “Q" fig.1, y insérer le cable d'alimentation et brancher les
conducteurs. Il est indispensable de raccorder I'appareil a une prise de
terre efficace. Pour cela, sur le bornier est présent un raccord, marqué du
symbole = et auquel doit étre branché le conducteur de terre.
L'appareil doit en outre étre compris dans un systéme équipotentiel. Le
branchement s'effectue moyennant une borne prévue a cet effet et
marqué du symbole % voir “N” fig.1.
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PARTIE 2 - Utilisation et maintenance

ALLUMAGE, UTILISATION, EXTINCTION DE LA PLAQUE COUPE-FEU

Allumer l'interrupteur situé en amont de I'appareil.

Tourner la manette | A | fig.2 dans le sens contraire des aiguilles d'une
montre de la position | 0 | a celle souhaitée, en faisant correspondre
l'index de celle-ci avec celui du bandeau, le voyant | L | fig.1 s'allumera
instantanément pour indiquer I'allumage de la plaque.

ALLUMAGE, UTILISATION, EXTINCTION DU FOUR ELECTRIQUE

En position | ©@

, I'appareil atteint la température maximale.

Pour I'extinction de I'appareil, repositionner la manette sur la position
o'

Eteindre I'interrupteur situé en amont de |'appareil.

Le systeme de fonctionnement des résistances est contrélé par un
sélecteur a 4 positions, tandis que la température a l'intérieur de la
chambre est contrélée par un thermostat (60-300°C).

Le sélecteur permet de choisir le type de chauffage le plus adéquat, en
insérant de maniere appropriée les éléments chauffants.

Tourner la manette | B | fig.2 du sélecteur de commande des résistances
sur une des positions d'utilisation.

L'allumage du voyant vert | S | fig.2 indique que la machine est sous
tension.

Tourner la manette | € | fig2 du thermostat jusqu'au degré
correspondant a la température de cuisson souhaitée.

L'allumage du voyant orange | O | fig.2 signale le fonctionnement des
résistances de chauffage.

n Toutes les cuissons doivent étre effectués avec la porte du four
fermée.

Pour I'extinction du four, reporter les manettes | B | et | C| sur la position
| 0] et éteindre l'interrupteur installé en amont.

Positions / températures de la manette | C|
0 |eoc |120C

150 C°

180 C°

210C°

240C°

270C°

300C°

Positions de la manette | B |

Position éteint

Eléments chauffants supérieur et inférieur

Eléments chauffants supérieur “Grill”

Eléments chauffants inférieur

1IN -

Allumage du four électrique a air pulsé (seulement le modele PF_V7)

Tourner la manette | D | fig3 du thermostat sur les degrés
correspondant a la température de cuisson choisie.

Le voyant vert | E | fig.3 s'allume pour indiquer que I'appareil est sous
tension et que les ventilateurs sont en fonction.

Le voyant orange | F | fig.3 s'allume pour indiquer que les résistances de
chauffage fonctionnent.

Positions de la manette | D | - PF_V7

0 100 °C 150°C 200 °C 250°C 295°C

THERMOSTAT DE SECURITE - UNIQUEMENT MODELE PPF_

L'appareil est équipé d'un thermostat de sécurité qui intervient pour
couper l'alimentation électrique en cas de fonctionnement anormal ou
de surchauffe. Pour rétablir le fonctionnement de I'appareil, retirer le
bandeau porte commandes, en extrayant les vis situées dans la partie
basse de celui-ci et appuyer sur le bouton | E | fig.2.

n Cette opération ne doit étre effectuée que par un technicien
spécialisé.




PARTIE 3 - Nettoyage et maintenance

NETTOYAGE GENERAL

émaillées, se comporter comme pour le reste du four, en utilisant de

n Le nettoyage ne doit s'effectuer que lorsque I'appareil est froid et I'eau chaude et des détergents non abrasifs et non acides.

que le courant est coupé.

= Ne pas laver I'appareil avec des jets d'eau car des infiltrations dans les
composants  électriques  pourraient  compromettre  le  bon
fonctionnement de I'appareil de méme que les systémes de sécurité !

= Les parties amovibles doivent étre lavées séparément avec de |'eau
chaude et du détergent puis étre rincées a I'eau courante.

= les parties en acier peuvent étre nettoyées avec un chiffon humide
et avec un détergent absolument non abrasif. Vous pourrez les
frotter avec un chiffon doux et sec. En cas de taches trés résistantes,
utiliser de l'eau chaude et du vinaigre. En cas de salissures
résistantes, il est possible d'utiliser des produits que I'on trouve
facilement dans le commerce. Dans ce cas, suivre attentivement les
recommandations du fabricant.

= Afin de réduire I'émission de substances polluantes dans Fig.3

I'atmosphére, il est recommandé de nettoyer I'appareil avec des

produits ayant une biodégradabilité supérieure & 90%. Nettoyage de la plaque:
Nettoyage des panneaux latéraux et de la porte du = La plaque doit étre nettoyée avec de |'eau et du savon, en utilisant
four un détergent liquide alcalin sur la plaque tiede.

= Sivous n'utilisez pas I'appareil pendant une longue période, il est
recommandé, apres avoir coupé le courant, de le laver avec de I'eau
savonneuse, de le rincer et de l'essuyer avec soin puis d'étendre une

= Serappeler que le nettoyage de l'appareil est tres important pour en
garantir le bon fonctionnement et la longévité.

= Durant le nettoyage, veiller a ne pas endommager le capteur “K” couche légere d'huile de vaseline.
(fig 3) du thermostat situé a 'intérieur du four. = Ne pas utiliser d'éponges ou de produits abrasifs. Les détergents
= Comme pour tout autre cas, le nettoyage de la porte et des cotés doit corrosifs, tels que sprays pour four ou détachants ne peuvent pas
étre effectués lorsque le four est completement refroidi. Pour les parties étre utilisés.
MAINTENANCE

L'appareil n'a pas besoin d’'une maintenance particuliére outre le nettoyage normal. Dans tous les cas, il est préférable de le faire controler, une fois
par an, par le service d'assistance agréé. Dans ce but, il est recommandé de stipuler un contrat de maintenance.

QUE FAIRE EN CAS DE PANNE

Les pannes ne dépendent pas toujours de la qualité des composants

qui, dans notre cas, sont de premiére qualité. Elles peuvent étre causées n A chaque fois que l'on soupconne une anomalie dans le
par des écarts de tension ou par de la poussiere et/ou de la saleté qui fonctionnement, couper “TOUJOURS” le courant et prévenir le service
pénétre dans les composants servant au fonctionnement. d'assistance agréé.

Ne pas s'improviser dépanneur car la manipulation de I'appareil
annule la garantie.

ECOLOGIE ET ENVIRONNEMENT

Nos appareils ont été étudiés et optimisés avec des tests de laboratoire = Polystyréne expansé : cornieres, plagues et cubes de protection.
pour obtenir des performances et des rendements élevés. Cependant, Ala fin du cycle de vie de I'appareil, éviter de le jeter dans la nature.
afin de minimiser les consommations d'énergie, il est recommandé Nos appareils ont été réalisés avec plus de 90% de matériaux
d'éviter d'utiliser trop longtemps I'appareil sans aliments ou dans des métalliques (acier inox, fer, tole aluminée, etc.) et il est donc possible de
conditions qui en ComPrF’r}”ema'e”E'e rendement optimal. les recycler en faisant appel aux structures de récupération
Tous les matériaux utilises pour 'emballage sont compatibles avec traditionnelles, conformément aux normes en vigueur dans le pays
I'environnement. lls peuvent étre conservés sans danger ou étre bralés dinstallation.

dans des installations spéciales prévues pour la combustion des

déchets. Les composants en matiere plastique sujettes a recyclage sont

les suivantes :

= Polyéthylene : pellicule extérieure de I'emballage et/ou pellicule
pluribol.

= Polypropylene : feuillards.

Si vous devez éliminer l'appareil, faire en sorte qu'il soit
inutilisable : enlever le cable dalimentation et tout dispositif de
verrouillage des compartiments ou cavités afin d'éviter que quelqu’'un
ne puisse rester enfermé.
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CAPITULO 1 - Advertencias e instalacion

PLACA DE COCCION Y COCINA CON PLACA RADIANTE ELECTRICA

ADVERTENCIAS GENERALES

El aparato al que se refiere este manual de instrucciones estd fabricado
conforme a los requisitos de las Directivas: "Baja Tension" 2006/95/CEE
y "Compatibilidad Electromagnética" 2004/108/CEE.

Este aparato estd disefiado Unicamente para la coccion de
alimentos; cualquier otro uso debe considerarse impropio; esta
destinado solo a uso profesional por parte de personal cualificado. jEl
aparato debe utilizarse solamente bajo vigilancial Se aconseja ademads
hacer revisar el aparato por personal cualificado una vez al afo. Quite el
embalaje del aparato, retire la pelicula protectora vy, si fuera necesario,
elimine los restos de cola con un disolvente adecuado. El material del
embalaje se debe eliminar de acuerdo con las disposiciones vigentes
(para més detalles, vea el capitulo “ECOLOGIA Y MEDIO AMBIENTE").

Durante la instalacion se deben cumplir todas las normas vigentes, a saber:

= Normas legales vigentes en la materia;

= Normas regionales y/o locales, por ejemplo reglamentacion de la
construccion;

= Disposiciones y normas de la empresa que suministra la corriente
eléctrica;

= Normas vigentes para la prevencion de accidentes;
= Disposiciones para la prevencién de incendios;
= Normas CEl correspondientes (solo para Italia).

Uso racional de la energia: Dada la gran potencia de los aparatos
profesionales, los tiempos de calentamiento y de alcance del pleno
rendimiento son muy breves; por lo tanto, se recomienda utilizar la
potencia de manera racional regulando por separado la intensidad de
cada zona mediante los mandos del panel.

INSTALACION Y CONEXION A LA RED

En especial: Apague todas las zonas de cocciéon que no se estén
utilizando (sin carga). Regule la potencia segun el uso de cada zona.

El aparato incluye patas regulables. Se aconseja instalar el aparato
debajo de una campana extractora que evacue los vapores producidos
durante la coccién. Deje una distancia minima de 80 mm entre los
aparatos y las paredes de material inflamable, tabiques, muebles de
cocina o equipos adyacentes.

El aparato, y especialmente el cable de alimentaciéon, no deben
colocarse cerca de fuentes de calor; el ambiente que rodea el aparato no
debe superar una temperatura de 50°C. Tenga cuidado porque durante
el funcionamiento, e incluso tras él, la placa esta muy caliente.

Si se debe colocar el aparato cerca de paredes, tabiques, muebles de
cocina, etc,, estos deben ser de material no combustible; de lo contrario
deberan estar revestidos con material aislante térmico no combustible.

Desconecte el aparato en caso de averfa o fallos de funcionamiento.

n El fabricante no asume ningin compromiso de garantia por dafios
debidos al incumplimiento de las instrucciones de instalacién y uso o a
un uso impropio. Tampoco asume ningln compromiso de garantia en
caso de una acometida realizada sin cumplir con las normas vigentes y
las disposiciones para la prevencion de incendios.

Antes de realizar la conexién a la red, compruebe los datos técnicos
necesarios para la instalacion: tensién, frecuencia, nimero de fases y
potencia, en la placa de caracteristicas del aparato.

Los datos técnicos figuran en las placas de caracteristicas “T" fig.2,
aplicadas detras del panel de mandos de la placa y cerca de la regleta de
conexiones “M" fig.1 de la cocina.

El cable:

= No debe colocarse cerca de fuentes de calor; el ambiente alrededor
del cable no debe superar la temperatura de 50°C

= Debe estar protegido por un tubo metdlico o de plastico rigido.
= Debe tener caracteristicas no inferiores a H07 RN-F.
= Debe tener la seccidon minima indicada en la tabla.

El aparato no incluye el cable de alimentacion; el instalador deberd
realizar la conexién intercalando antes un interruptor principal que debe
cortar el suministro de corriente de manera omnipolar. Entre los
contactos abiertos debe haber una distancia minima de 3 mm por polo.
El dispositivo de corte debe ser facilmente accesible. Para la conexidn
del cable de alimentacién, siga las indicaciones del esquema eléctrico
que acompafa a este manual. Para acceder a la regleta de conexiones
"M" fig.2 (modelos PP_), desmonte el panel de mandos desenroscando
los tornillos situados bajo él y/o el panel trasero situado cerca de la
regleta de conexiones “M” fig.1 (modelos PPF_). Afloje el sujetacable
“Q" fig.1, introduzca por él el cable de alimentacion y conecte los
conductores. Es indispensable conectar el aparato a una toma de tierra
que funcione correctamente. Para ello, la regleta incluye una conexion,
identificada con el simbolo = a la que se debe conectar el conductor
de tierra. Ademas, debe incluirse el aparato en un sistema equipotencial.
La conexion se realiza mediante un borne especifico marcado con el
simbolo ¥ ; véase “N” fig.1.
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CAPITULO 2 - Uso y mantenimiento

ENCENDIDO, USO Y APAGADO DE LA PLACA RADIANTE

Accione el interruptor colocado antes del aparato.

Gire el mando “A” fig.2 en el sentido de las agujas del reloj desde la
posicién “0” hasta la deseada, haciendo coincidir su indicador con el del
panel; simultdneamente se encendera el piloto “L" fig.1 que indica el
encendido de la placa.

ENCENDIDO, USO Y APAGADO DEL HORNO ELECTRICO

En la posicion “©0” el aparato alcanza la temperatura maxima.

Para apagar el aparato vuelva a poner el mando en la posicién “0”.

Desconecte el interruptor instalado antes del aparato.

El sistema de funcionamiento de las resistencias esta controlado por un
selector de 4 posiciones, mientras que la temperatura interna de la
camara esta controlada por un termostato (60-300°C).

El selector permite elegir el tipo de calentamiento més adecuado
conectando oportunamente los elementos calefactores.

Gire el mando | B | fig.2 del selector de control de las resistencias hasta
una de las posiciones de uso.

El encendido del piloto verde | S | fig.2 indica que la maquina estd bajo
tension.

Gire el mando | C | fig.2 del termostato hasta el valor correspondiente a
la temperatura de coccién deseada.

El encendido del piloto naranja | O | fig.2 indica el funcionamiento de las
resistencias de calentamiento.

n Todas las cocciones deben realizarse con la puerta del horno
cerrada.

Para apagar el horno vuelva a poner los mandos | B |y | C|en la
posicidn | 0]y desconecte el interruptor instalado antes del aparato.

Posiciones / temperaturas mando | C |

120C° | 150C° [ 180C° [210C° | 240C°|270C°|300C°

0 | 60 C°

Encendido del horno eléctrico ventilado (s6lo modelo PF_X105VE7)

Posiciones mando | B |

Posicién de apagado

Elementos calefactores superiores e inferiores

Elementos calefactores superiores “Grill”

Elementos calefactores inferiores

LN -

Gire el mando | D | fig3 del termostato hasta la graduacion
correspondiente a la temperatura de coccion requerida. El encendido
del piloto verde | E | fig.3 indica que el equipo estd sometido a tensidn y
los rotores astdn funcionando. El encendido del piloto naranja | F | fig.3
sefala el funcionamiento de las resistencias calentadoras.

Posiciones mando | D | - PF_V7

0 ‘ 100 °C

150°C ‘ 200 °C ‘ 250°C ‘ 295°C

TERMOSTATO DE SEGURIDAD - SOLO MODELO PPF_

Fig.3

El aparato esta equipado con un termostato de seguridad que se dispara
en caso de funcionamiento anomalo o recalentamiento,
interrumpiendo  la alimentacion eléctrica. Para restablecer el
funcionamiento del aparato, desmonte el panel de mandos, extrayendo
los tornillos situados en su parte inferior, y pulse el botdn | E| fig.2.

n Esta operacién debe ser efectuada Unicamente por un técnico
especializado.
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CAPITULO 3 - Limpieza y mantenimiento

LIMPIEZA GENERAL

esmaltadas siga los mismos procedimientos que para el resto el

n La limpieza se debe realizar Unicamente con el aparato frio y horno, usando agua caliente y detergentes no abrasivos o acidos.

desconectado de la red eléctrica.

= iNo lave el aparato con chorros de agua, ya que las posibles
filtraciones en los componentes eléctricos podrian afectar al
correcto funcionamiento del aparato y de los sistemas de seguridad!

= | as piezas extrafbles deben lavarse por separado con agua caliente y
detergente y luego aclararse con agua corriente.

= las piezas de acero se pueden limpiar con un pafio humedo vy
detergente, que no debe ser abrasivo en ningln caso; luego se
pueden frotar con un pafio suave y seco; para las manchas muy
resistentes, utilice agua caliente y vinagre. En caso de suciedad
resistente se pueden utilizar productos normalmente disponibles en
el mercado. En este caso aténgase estrictamente a las advertencias
del productor.

* Para reducir la emisién de sustancias contaminantes al medio Fig.3
ambiente, se aconseja limpiar el aparato con productos que sean
mas de un 90% biodegradables. Limpieza de la placa:
Limpieza de los paneles laterales y de la puerta del horno = La placa debe limpiarse con agua jabonosa utilizando detergente

o . liquido alcalino sobre la placa templada.
= Se recuerda que la limpieza es muy importante para el

funcionamiento correcto y la larga durabilidad del aparato. " En caso de que el aparato no fuera usado durante un periodo de

tiempo prolongado se aconseja, después de haber desconectado la

- Durant? ,Iya limpieza tenga cuidado para no ocasionar dafios al alimentacion eléctrica, limpiarlo con agua jabonosa, aclararlo,
sensor "K” (fig.3) del termostato situado dentro del horno. secarlo muy bien y extender una capa ligera de aceite de vaselina.

= Como en todos los dems casos, la limpieza de la puerta y de los = No utilice esponjas o productos abrasivos de ningun tipo. Tampoco
costados se realiza con el horno completamente frio. Para las piezas se pueden utilizar detergentes corrosivos, como sprays para horo o

quitamanchas.

MANTENIMIENTO

El aparato no necesita especiales operaciones de mantenimiento ademas de la limpieza normal; se aconseja en cualquier caso efectuar una revision
anual en el centro de asistencia, y para ello se recomienda estipular un contrato de mantenimiento.

COMPORTAMIENTO EN CASO DE AVERIAS

Las averfas no siempre dependen de la calidad de los componentes, que

en nuestro caso son de primera calidad: tambien pueden ser n Si se sospecha un problema de funcionamiento, es necesario
provocadas por cambios bruscos de voltaje, polvo o suciedad que desconectar "SIEMPRE" la alimentacién eléctrica y ponerse en contacto
penetra en los componentes del aparato. con el servicio de asistencia técnica autorizado.

iNo se convierta en un técnico de mantenimiento improvisado: Ia
manipulacion no autorizada del aparato anula la garantia!

ECOLOGIA Y MEDIO AMBIENTE

Nuestros aparatos han sido estudiados y optimizados, con pruebas de = Poliestireno expandido: angulares, ldminas y cubos de proteccion.
laboratorio, para obtener las mejores prestaciones y los rendimientos Al final de la vida del producto, evite que el aparato sea liberado al
mas elevados. En cualquier caso, para reducir el consumo energético se medio ambiente

aconseja no utilizar el aparato durante mucho tiempo en vacio o en Nuestros aparatos estdn realizados con materiales metélicos (acero
condiciones que afedeh,al rendimiento optimo. ' inoxidable, hierro, chapa aluminizada, etc.) en un porcentaje superior al
Todos los materiales utilizados para el embalaje son compatibles con el 90% y por lo tanto es posible reciclarlos, por medio de los centros de
medio ambiente. Se pueden conservar sin peligro o es posible reciclado tradicionales, cumpliendo las normativas nacionales vigentes.

quemarlos en una instalacién de incineracion de residuos adecuada. Los

componentes de material plastico que estan sujetos a una posible

eliminacién con reciclaje son:

= Polietileno: pelicula exterior del embalaje y/o pelicula de plastico
con burbujas.

= Polipropileno: precintos.

Para su eliminacién, inutilice el aparato, quitando el cable de
alimentacion y cualquier dispositivo de cierre de compartimentos o
cavidades para evitar que alguien pueda quedar encerrado en su
interior.
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