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D.lgs. 49/2014

L’apparecchiatura da Voi acquistata, a fine vita,
costituisce un Rifiuto di Apparecchiature Elettriche

ed Elettroniche (RAEE), sara Vostro obbligo non

smaltire i RAEE come rifiuti urbani misti e di

effettuare, per detti rifiuti, la raccolta differenziata

in apposito Ecocentro della Vostra zona.

E altresi possibile la riconsegna al distributore del
RAEE all'atto dell'acquisto di una nuova AEE ai
sensi dell'articolo 11, comma 1 del D.Igs. 49/2014,
o di conferimento gratuito senza alcun obbligo di
acquisto per i RAEE di piccolissime dimensioni ai

sensi dell'articolo 11, comma 3.

L’apparecchiatura contiene al suo interno materiali
pregiati e riciclabili come acciaio e rame e parti
elettriche e/o elettroniche che possono essere

smontate e riciclate.

Cuppone Flli S.r.l.
. ITO8020000002207 L.
Il simbolo indica la raccolta

separata delle apparecchiature elettriche ed
elettroniche e che la Cuppone F.lli Srl é registrata

nel registro nazionale come produttore di AEE.
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@ Premessa

Il presente manuale si riferisce ai diversi modelli
di formatrici a caldo per pizza a controllo elettro-
nico della serie PIZZAFORM.

La lingua originale del presente manuale é I'i-
taliano. Altre lingue sono traduzioni.

Ci complimentiamo con Lei per aver scelto un
prodotto progettato e realizzato con tecnolo-
gie all'avanguardia.

Per poter utilizzare al meglio questo prodotto, Vi
consigliamo di leggere attentamente il contenu-
to del presente manuale, onde evitare spiacevoli
inconvenienti.

Esso contiene importanti indicazioni e avverten-
ze riguardanti l'installazione, l'uso e la manuten-
zione del prodotto.

L'apparecchiatura da Voi acquistata e stata pro-
gettata e realizzata con la massima cura, sottopo-
sta a severi test di collaudo nei nostri laboratori,
pertanto assicuriamo l'assoluta sicurezza e fun-
zionalita della stessa.

Linstallazione deve essere effettuata secondo le
istruzioni da personale professionalmente qua-
lificato, in grado di assumersi la responsabilita
dell'intervento e garantire le migliori condizioni
di funzionamento e sicurezza.

ASSISTENZA TECNICA

Il produttore é in grado dirisolvere qualunque
problema tecnico riguardante I'impiego e la
manutenzione.

Nella remota eventualita di un cattivo funzio-
namento o riparazione, rivolgersi esclusiva-
mente a personale qualificato o ai nostri centri
di assistenza autorizzati.

@ Avant-propos

Le présent manuel se réfere aux différents mo-
deéles de mouleuses a chaud pour pizzas avec
contréle électronique de la série PIZZAFORM.

La langue d’origine du présent manuel est
I'italien. Les autres langues sont des traduc-
tions.

Tous nos compliments pour avoir choisi un
produit congu et fabriqué avec des technolo-
gies d’avant-garde.

Pour utiliser au mieux ce produit, nous vous
conseillons de lire attentivement le contenu de
la présente notice qui vous permettra déviter
de facheux inconvénients.

La notice contient des indications importantes
et des avertissements sur l'installation, 'utilisa-
tion et I'entretien du produit.

L'appareil a été congu et fabriqué avec le plus
grand soin et soumis en usine a de rigoureux
tests et contréles pour en garantir le parfait
fonctionnement en toute sécurité.

Linstallation doit respecter les indications four-
nies et étre effectuée par du personnel qualifié
en mesure d'en assumer la responsabilité et de
garantir les meilleures conditions de fonction-
nement et de sécurité.

SERVICE APRES-VENTE

Le fabricant est en mesure de résoudre les
problémes techniques concernant l'utilisa-
tion et I'entretien.

En cas d’éventuel mauvais fonctionnement
ou besoin de réparation, s’adresser exclusi-
vement a du personnel qualifié ou au Service
Apreés-Vente agréé.

% Introduction

The present manual refers to various electronic
control PIZZAFORM pizza hot forming machine
models.

The present manual was originally written in
Italian. All other languages are translations.
Congratulations on selecting a product that
was designed and constructed with ad-
vanced technology.

We recommend that you read through this
manual fully before using this equipment.

It contains very important information and in-
structions regarding installation, use and main-
tenance.

The equipment you have purchased was care-
fully designed and constructed and has been
subjected to strict inspection tests in our labo-
ratories, therefore we can guarantee its abso-
lute safety and functionality.

Installation must be done according to the in-
structions by professionally qualified personnel
who are able to take on the responsibility for
the installation and guarantee the best condi-
tions for operation and safety.

TECHNICAL SUPPORT

The manufacturer is able to solve any tech-
nical problem concerning use and mainte-
nance.

In the remote possibility of poor operation
or a repair, only use qualified personnel or
contact our authorised service centres.

@ Preambulo

Este manual se refiere a los diversos modelos de
formadoras en caliente para pizza con control
electrénico de la serie PIZZAFORM.

El idioma original de este manual es el italia-
no. Los demas idiomas son traducciones.
Nos alegramos de que haya elegido un pro-
ducto disefiado y fabricado con tecnologias
de vanguardia.

Para poder usar de la mejor forma posible este
producto, le recomendamos que lea atenta-
mente el contenido de este manual para evitar
inconvenientes desagradables.

Este contiene importantes indicaciones y adver-
tencias relacionadas con la instalacién, el uso y
el mantenimiento del producto.

El equipamiento que ha comprado ha sido di-
senado y fabricado con el méaximo cuidado,
sometido a serias pruebas de funcionamiento
en nuestros laboratorios y, por lo tanto, asegu-
ramos su seguridad y funcionalidad absolutas.

La instalacion debe efectuarse segun las ins-
trucciones, por parte de personal cualificado
profesionalmente, capaz de asumir la responsa-
bilidad de la intervencién y garantizar las mejo-
res condiciones de funcionamiento y seguridad.

ASISTENCIA TECNICA

El fabricante es capaz de resolver cualquier
problema técnico relacionado con el uso y el
mantenimiento.

En la remota eventualidad de un mal funcio-
namiento o de reparacién, pongase en con-
tacto con personal cualificado o con nuestros
centros de asistencia autorizados.

@ Vorwort

Dieses Handbuch bezieht sich auf verschiedene
Modelle der Heil3-Pizzapresse zur Formgebung mit
elektronischer Kontrolle der Reihe PIZZAFORM.

Die Originalsprache dieser Anleitung ist italie-
nisch. Bei allen anderen Sprachen handelt es
sich um Ubersetzungen.

Wir mochten Sie dazu begliickwiinschen, dass
Sie ein Produkt gewdhlt haben, das mit neuesten
Technologien entwickelt und hergestellt wurde.

Um dieses Produkt bestmdoglich einzusetzen,
empfehlen wir Ihnen, den Inhalt des vorliegenden
Handbuchs aufmerksam zu lesen, um Unannehm-
lichkeiten zu vermeiden.

Es enthalt wichtige Angaben und Hinweise zu In-
stallation, Gebrauch und Wartung des Produkts.

Der von Ihnen gekaufte Maschine wurde mit duf3er-
ster Sorgfalt entwickelt und gebaut und in unseren
Labors strengen Abnahmepriifun-gen unterzogen.
Daher konnen wir fiir die absolute Sicherheit und
Funktionstlchtigkeit des Ofens garantieren.

Die Installation muss nach den Anweisungen von
qualifiziertem Fachpersonal vorgenommen wer-
den, die die Verantwortung fiir den Eingriff Gber-
nehmen konnen und die die besten Betriebs- und
Sicherheitsbedingungen garantieren kénnen.

TECHNISCHER KUNDENDIENST

Der Hersteller kann jedes technische Problem zu
Einsatz und Wartung lésen.

Sollte es wirklich zu Betriebsstorungen oder
einer Reparatur kommen, wenden Sie sich aus-
schlieBliche an qualifiziertes Personal oder an ei-
nes unserer autorisierten Kundendienstzentren.

@ BeepeHue

HacTosiyee pykoBOACTBO OTHOCUTCA K PasfnyHbIM
mopenam GOpMOBOYHBIX MalUUH fNIA TOpAYero pac-
KaTblBaHMA NULIL, C CUCTEMOIA NIEKTPOHHOIO KOHTPO-
na cepun PIZZAFORM.

MepBoHauanbHbIM A3bIKOM AAHHOTO PYKOBOA-
CTBa ABNAETCA WTaNbAHCKUA. [lpyrue A3bIKu
npepcTaBnAlT o601 NepeBoAbl.

MosppaBnsaem Bac ¢ BbiGopom o6GopyaoBaHus,
paspa6oTaHHOro U peann3oBaHHOrO MoCpea-
CTBOM NepefoBbIX TEXHONOr M.

B Lensx HaunyyLwero MCNonb3oBaHNs JaHHOMO 060-
PYAOBaHWA, PEKOMEHAYETCA BHUMATENbHO O3HAKO-
MUTBCA C COEPXKaHMEM [aHHOTO PYKOBOACTBa, B
LensAx npepynpexaeHns npobnem.

B Hem copiepaTca BaHble CBEEHNA 1 UHCTPYKLMUM
B OTHOLIEHUM MOHTaa, JKCryaTauum n texobcny-
XnBaHMA 060py[oBaHNA.

MpnobpeTeHHas Bamm mawwHbl Gbina pa3paboTaHa
11 peann3oBaHa C MakCMMaslbHbIM BHUMaHEM, Obina
noaBep)xeHa CTPOr1M UCMbITaHNAM B HaLmx nabopa-
TOPUAX, MO3TOMY Mbl FapaHTUpyeM eé MosHyto bes-
0MacHOCTb 1 GyHKLMOHAMBHOCTb.

MoHTaX AoMmKeH NPOU3BOAUTLCA B COOTBETCTBUM C
VIHCTPYKLMAMI NPodeccMoHanbHbIM KBannduumpo-
BaHHbIM MepCOHanoM, KOTOPbI MOXET MPUHATb Ha
cebs OTBETCTBEHHOCTb 3 BbIMOJIHEHHOE BMELLaTeNb-
CTBO M FapaHTUPOBaTh HauMyylLme ycnoBus GyHKLN-
OHMPOBaHWA 1 6e30MacHOCT.

TEXOBCNYXNBAHUE

WsrotoBuTeNnb MOXeT pa3pewunTb Nobylo TexHu-
YecKylio Npo6nemy B OTHOLLIEHNM 3KCTTyaTaLyn n
Texo6CyKBaHUA neyn.

B cnyuae HecooTBeTCTBYIOLLEr0 GYHKLMOHNPOBa-
HUA NN HeO6XOAMMOCTM PeMOHTa, o6palyaTbes
TONIbKO K KBann$numpoBaHHOMY nepcoHany unu
B HaLLIM aBTOPM30BaHHbIE CEPBUCHDIE LIeHTPbI.
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O Avvertenze
iniziali

ATTENZIONE!

Il mancato rispetto di quanto descritto nel
presente libretto, puo compromettere la si-
curezza.

« Il manuale deve essere conservato con cura

ed in luogo accessibile, inoltre deve sempre
accompagnare il prodotto nellarco della sua
vita.
Prima dell'installazione e dellutilizzo dell'ap-
parecchiatura & indispensabile leggere at-
tentamente il presente manuale ed attenersi
scrupolosamente alle indicazioni riportate.

« |l produttore declina ogni responsabilita civile
e penale, per danni a persone, cose o animali,
derivanti dalla mancata osservanza delle nor-
me di sicurezza vigenti, dal mancato rispet-
to dei contenuti del presente manuale e da
eventuali errori di stampa o trascrizione dello
stesso.

Dichiara inoltre di riservarsi il diritto di appor-
tare al prodotto, tutte le modifiche che riterra
opportune senza obbligo di preavviso.

« Prima di qualsiasi movimentazione del pro-
dotto, installazione o uso, accertarsi della
idoneita del locale che ospitera lo stesso.
Assicurarsi di aver adottato tutte le misure
antinfortunistiche necessarie onde evitare il
pericolo di incidenti.

O Avertissements
préliminaires

ATTENTION!
Le non-respect des indications reportées sur
la notice peut compromettre la sécurité.

- Cette notice doit étre soigneusement conser-

vée dans un lieu accessible et doit toujours
accompagner le produit pendant toute sa
durée de vie.
Avant d'installer et d'utiliser I'¢quipement, il
faut lire attentivement la présente notice et
respecter scrupuleusement les indications
reportées.

Le fabricant décline toute responsabilité, ci-
vile et pénale, en cas de dommages aux biens,
aux personnes ou aux animaux, consécuties
du non-respect des normes en vigueur en
matiére de sécurité, du non-respect des indi-
cations reportées sur la notice et/ou d'erreurs
d'impression ou de transcription.

Le fabricant se réserve le droit d'apporter,
sans préavis, toutes les modifications qu'il
jugera utiles a ses produits.

Avant toute manutention, installation ou
utilisation du produit, vérifier la conformité
du local d'installation. Vérifier d’avoir adopté
toutes les mesures nécessaires pour la pré-
vention des accidents.
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Initial

instructions

ATTENTION!
Failure to comply with what is described in
this handbook could jeopardise safety.

+ The manual must be kept carefully and in an

accessible location, it must also always ac-
company the product during its life.
Before installing and using the equipment,
this manual must be read carefully and the in-
structions it contains must be followed scru-
pulously.

+ The manufacturer declines all civil and crimi-

nal liability for damage to people, property or
animals deriving from the failure to observe
current safety regulations, failure to respect
the contents of this manual and from any
printing or transcription errors.
It also declares that it reserves the right to
make any changes to the product that it con-
siders appropriate without the obligation to
provide notice.

Before handling, installing or using the prod-
uct, verify the suitability of the room where it
will be located. Make sure that all safety meas-
ures have been taken in order to avoid any ac-
cidents.

@ Advertencias
iniciales

{ATENCION!
El incumplimiento de lo descrito en este ma-
nual puede comprometer la seguridad.

- El manual debe conservarse con cuidado y en
un lugar accesible; ademas, debe acompanar
siempre el producto a lo largo de su vida util.
Antes de instalar y utilizar el equipo, es in-
dispensable leer atentamente este manual y
atenerse escrupulosamente a las indicaciones
facilitadas.

El fabricante declina toda responsabilidad ci-
vil y penal por dafios a personas, animales o
cosas derivados de un incumplimiento de las
normas de seguridad vigentes, del incumpli-
miento de los contenidos de este manual o de
posibles errores de impresién o transcripcion
de estos.

Declara ademas que se reserva el derecho de
aportar todas las modificaciones pertinentes
al producto sin obligacién de previo aviso.

Antes de cualquier desplazamiento del pro-
ducto, instalacion o uso, compruebe la ido-
neidad del local que lo alojara. Asegurese de
que ha adoptado todas las medidas de pre-
vencion de accidentes necesarias para evitar
el peligro de accidentes.

@ Einleitende
Hinweise

ACHTUNG!

Eine Nichteinhaltung der Angaben in der
vorliegenden Anleitung kann die Sicherheit
beeintrachtigen.

« Das Handbuch muss an einer zugdnglichen
Stelle sorgfaltig aufoewahrt werden, vor allem
muss es das Produkt tiber den gesamten Le-
benszyklus begleiten.

Vor der Installation und der Verwendung des
Maschines muss das vorliegende Handbuch
unbedingt aufmerksam gelesen werden.

Die hier gemachten Angaben miissen genau-
estens eingehalten werden.

Der Hersteller lehnt jede zivil- oder strafrechtli-
che Haftung fiir Schaden an Personen, Sachen
oderTieren ab, die aus der Nichteinhaltung der
geltenden Sicherheitsvorschriften, der Nichte-
inhaltung der Anweisungen im vorliegenden
Handbuch oder durch etwaige Druck- oder
Kopierfehler im Handbuch entstehen.

Er erklart dariiber hinaus, dass er sich das
Recht vorbehilt, ohne die Pflicht zur vorheri-
gen Ankiindigung alle zweckméaBigen Ande-
rungen am Produkt vorzunehmen.

« Vor jedem Handling des Produkts, jeder Ins-
tallation und jeder Verwendung ist die Taug-
lichkeit des Raumes zu prifen, in dem es sich
befindet. Es ist sicherzustellen, dass alle not-
wendigen UnfallschutzmaBnahmen getroffen
wurden, um die Gefahr von Unfél-len auszu-
schalten.

@ HauanbHbie
npeaynpeXaeHus

BHUMAHMUE!

Heco6niofeHne MHCTPYKUMIA JAHHOTO pyKo-
BOACTBA MOXET OTPULIaTe/IbHO CKa3aTbCA Ha
6e3onacHoCTu.

+ PyKOBOACTBO [OMKHO TLIATENBHO XPaHWUTHCA
B [JOCTYMHOM MecTe, KpOME TOro, OHO [JOMKHO
ConpoBOXAaTb 06OPyAOBaHNE B XOAe BCEro
CpoKa Cnyo0bl.
lMepes MOHTaKOM ¥ UCMOJIb30BaHVEM MalLVHbI
Heo6X0AVMMO BHMMATENIbHO O3HAKOMUTBCA C
AaHHbBIM PYKOBOJCTBOM W TLYATENbHO NpUAEP-
XKUBaTbCA NPUBEAEHHbIX YKa3aHWIA.

- VI3roToBuTeNb He HeceT rpaAaHCKylo uim
YroflOBHYI0 OTBETCTBEHHOCTb 3a yluepb, Ha-
HECEHHbI TMLAM, MYLLECTBY WS KUBOTHBIM,
006YCIOBNIEHHDbII  HecobniofieHemM  [eicTBy-
lowyx npaBun 6e30MacHOCTY, COAepKaHA
AAHHOTO PYKOBOACTBA, @ Takke BO3MOXKHbLIMU
cofepXalyMMnCs B HEM OMneyaTKkamu uin ne-
pe3anucbto. Kpome Toro, KOMNaHWA CoxpaHaeT
3a cobol MpaBo Ha BHeceHe B 060pyfoBaHme
NOGbIX V3MEHEHWIA, KOTOPbIE CUNTAET HYXHbl-
My, 6e3 obs3aTenbCTBa NpefBapUTENbHOIO
npenynpexaeHns.

« lepen nepemelleHNEM, MOHTaXOM UK 3KC-
nnyaTaumen obopynoBaHus ybeanTbca B Co-
OTBETCTBYU MOMELLEHMA, B KOTOPOM OHO byaeT
YCTaHOBJIEHO. Y6eanTbCa B MPUMEHEHUN BCEX
Mep TEXHMKU 6e30MacHOCTH, HeobXO[UMbIX
AnA NPoGUNAKTUKM HECUYACTHBIX CTyYaeB.
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@ Avvertenze
iniziali

« Linstallazione dell'apparecchiatura deve es-
sere effettuata da personale qualificato in ot-
temperanza delle norme vigenti.

« Le superfici dei piatti dell’'apparecchiatura
possono raggiungere temperature elevate.
Si consiglia di fare attenzione a non toccare le
superfici e non avvicinare materiali che pos-
sono essere inflammabili. La presenza di bam-
bini, anziani e/o disabili richiede la vigilanza
di un adulto consapevole.

+ In presenza di un cattivo funzionamento, non
utilizzare I'apparecchiatura e rivolgersi al cen-
tro di assistenza piu vicino.

L'apparecchiatura deve essere utilizzata solo
da personale addestrato e deve essere sorve-
gliata durante il funzionamento.

L'apparecchiatura & stata concepita per la
spianatura di palline di pasta per pizza; ogni
altro uso & da ritenersi improprio.

+ Controllare periodicamente l'efficienza della
apparecchiatura: almeno una volta I'anno e
consigliabile sottoporre I'apparecchiatura ad
un controllo, che deve essere effettuato da
personale qualificato e autorizzato.
Disattivare l'apparecchiatura in caso di guasto
o cattivo funzionamento.

+ Per qualsiasi anomalia o interventi sul pro-
dotto rivolgersi esclusivamente a personale
autorizzato. Per la sostituzione di componenti
usare solo ricambi originali.

@] Avertissements
préliminaires

« Linstallation du I'appareil doit étre effectuée
par du personnel qualifié et en conformité
aux normes en vigueur.

« Les surfaces des plats de I'appareil peuvent
atteindre des températures élevées. Il est
conseillé de ne pas en toucher les surfaces et
de ne pas y approcher des matériaux inflam-
mables. La présence d'enfants, de personnes
agées et/ou handicapées nécessite la surveil-
lance d'un adulte responsable.

« En cas de mauvais fonctionnement, ne pas
utiliser le four et s'adresser au Service Aprés-
Vente le plus proche.

« Lappareil ne doit étre utilisé que par un per-
sonnel formé et doit étre surveillé pendant le
fonctionnement.

« L'appareil a été concu pour I'étalage de boules
de pate a pizza ; toute autre utilisation doit
étre considérée comme impropre.

- Controler périodiquement l'efficacité de I'ap-
pareil : au moins une fois par an, il est conseil-
|é de soumettre I'appareil a un controle, qui
doit étre effectué par un personnel qualifié et
agréé.

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

+ En cas d'anomalie ou de nécessité d'interven-
tion sur le produit, s'adresser exclusivement
a du personnel agréé. En cas de remplace-
ment de pieces, n'utiliser que des pieces de
rechange d'origine.

Initial
instructions

The equipment must be installed by qualified
personnel in compliance with current regula-
tions.

The equipment plate surfaces may reach
high temperatures. Be careful not to touch
the surfaces and to not bring material near
the equipment that may be inflammable. The
presence of children, elderly or disabled indi-
viduals requires supervision of a responsible
adult.

In the case of poor operation, do not use the
equipment and contact your nearest service
centre.

The equipment may only be used by people
who have been trained in its use and must be
supervised during operation.

The equipment was designed to flatten dou-
gh balls to make pizza: all other uses are dee-
med inappropriate.

Regularly check that the equipment is wor-
king effectively: we recommend having the
equipment checked at least once a year by
qualified and authorised personnel.
Disconnect the equipment in the instance of
a fault or poor operation.

If a fault occurs, contact only authorised per-
sonnel. Use only original spare parts when
replacing components.

@ Advertencias
iniciales

La instalaciéon del equipo debe ser realizada
por personal cualificado en cumplimiento de
las normas vigentes.

Las superficies de los platos del equipo pue-
den alcanzar altas temperaturas. Se reco-
mienda prestar atencion para no tocar las su-
perficies y no acercar materiales inflamables.
La presencia de nifios, ancianos y/o discapa-
citados requiere la supervision de un adulto
consciente.

En caso de mal funcionamiento, no use el
horno y péngase en contacto con el centro
de asistencia mas cercano.

El equipo debe ser usado solo por personal
formado para su uso y debe ser vigilado du-
rante el funcionamiento.

El equipo esta concebido para aplanar bollos
de masa para pizza; cualquier otro uso se con-
siderard indebido.

Compruebe periddicamente la eficiencia del
equipo: como minimo una vez al afo, se reco-
mienda someter el equipo a una revisién, que
debe ser realizada por personal cualificado y
autorizado.

Desactive el equipo en caso de averia o mal
funcionamiento.

En caso de cualquier problema o intervencién
en el producto, péngase en contacto exclusi-
vamente con personal autorizado. Para la sus-
titucion de componentes, use solo repuestos
originales.

@ Einleitende
Hinweise

Die Installation des Gerate darf nur von qualifi-
ziertem Personal unter Einhaltung der gelten-
den Bestimmungen durchgefiihrt werden.

« Die Oberflachen der Teller des Gerats konnen
hohe Temperaturen erreichen. Es muss darauf
geachtet werden, die Oberflachen nicht zu
bertihren und keine Materialien in die Nahe
zu bringen, die entziindlich sein kdnnen. Sind
Kinder, dltere Menschen und/oder Behinderte
anwesend, muss eine Uberwachung durch ei-
nen verantwortungsvollen Erwachsenen erfol-
gen.

+ Bei einer Fehlfunktion den Maschine nicht
mehr verwenden und sich an das nachstgele-
gene Kundendienstzentrum wenden.

« Das Maschine darf nur von Personal bedient
werden, das in den Gebrauch des Gerats ein-
gewiesen wurde und muss wdhrend des Be-
triebs Giberwacht werden.

- Das Maschine wurde zum Pressen und Glatten
von Pizza-Teigkugeln entwickelt; jeder andere
Gebrauch ist nicht geeignet.

Kontrollieren Sie regelméRBig die Effizienz des
Gerates: Mindestens einmal im Jahr muss das
Gerat kontrolliert werden. Diese Kontrolle
muss von befugtem Fachpersonal erfolgen.
Schalten Sie das Gerat im Falle von Defekten
und Fehlfunktionen aus.

Bei jeder Stérung oder jedem Eingriff am Pro-
dukt ausschlief3lich an autorisiertes Fachperso-
nal wenden. Fiir den Austausch von Teilen nur
Original-Ersatzteile verwenden.

G HauanbHble
npeapynpexaeHvisa

+ MoHTax annapatypa JO/mKeH OCyLLeCTBNATbCA
KBaﬂI/I(bVILlVIpOBaHHbIM nepcoHanom B COOTBET-
cTBUN C AeI;ICTByIOLLLVIMVI HOpMaTnBamm.

+ [loBepXHOCTY NAAaCTVH MaLUVHbI MOTYT AOCTU-
raTb BbICOKMX TemnepaTtyp. PekomeHayeTtca co-
610aaTb OCTOPOXKHOCTb U HE KacaTbCs NMOBepX-
HOCTell, a TakKe He NMpubAUXaTb MaTepuansl,
KOTopble MOryT 6bITb BO3ropaembiMu. MpucyT-
CTBME JeTel, NOXUbIX JIIOAeN W/unn nHBanu-
LIOB TpebyeT KOHTPOJIb CO CTOPOHbI B3POC/Oro.

+ B cnyyae HecooTBeTCTBYIOLIETO QYHKLIMOHUPO-
BaHVA, He 1CMOb30BaTh Meyb 1 06paTUTbCA B
GAUXKANLLINIA CEPBUCHBIN LIEHTP.

+ MawwuHa 6bina paspaboTaHa Ans packaTku Wa-
PVIKOB TeCTa 1A MULLbI; I060e [pyroe Ucnob-
30BaHVe [JOMKHO CUYMTATbCA HeCoOTBETCTBYIO-
WM.

« MawuHa 6bina paspaboTtaHa AnA packaTky wa-
PVIKOB TecTa Ans NuLLbl; 1t060e ApYyroe Mcnosb-
30BaHMe [OMKHO CUNTATbCS HECOOTBETCTBYHO-
WM.

« lepuognueckn npoBepATb  3GGEKTUBHOCTb
pPaboTbl MaLLVHbI: MO MEHbLLEN Mepe, pa3 B rog
peKoMeHAYyeTCs NPOBOAUTL KOHTPOSIb MaLUMHbI
KBanUGpULMPOBaHHBIM 11 aBTOPV30BaHHbBIM Nep-
COHarnom.

CnepyeT OTKNtOYaTb MalLWHY B Clyyae ee Heuc-
NPaBHOCTY WM HeHaanexalero GyHKLUOHM-
poBaHus.

+ B cnyyae kaknx-nmbo HeMcnpaBHOCTEN UK He-
06XOAMMOCTN MPOBEAEHNA PEMOHTHBIX PaboT
o6opynoBaHus, 06paLlaTbCa UCKMIOUUTENBHO
K aBTOPM30BaHHOMY nepcoHany. [ina 3ameHbl
KOMMOHEHTOB UCMO/b30BaTh TONIbKO OpUri-
HasbHble 3amacHble YacTu.
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Spiegazione dei simboli
Explanation of symbols
Erklarung der Symbole
Explication des symboles
Explicacion de los simbolos
O6bACHEeHEe CUMBOJIOB

Equipotenziale
Equipotential
Equipotentialline
Equipotentielle
Equipotencial
SKBUMOTEHLMANBHDIN

Rischio schiacciamento
delle dita.

Risk of crushing fingers.
Quetschgefahr fur die
Finger

Risque d'écrasement des
doigts.

Riesgo de aplastamiento
de los dedos.

Puck ciaBnusanua
nanbLes.

Rischio di fulminazione
Risk of Electric Shock
Stromschlaggefahr
Risque d'électrocution
Riesgo de electrocucién
Puck nopaxeHus snek-
TPUYECKNM TOKOM

@)
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Attenzione ingranaggi
Warning - gearwheels
Achtung Zahnrader
Attention aux engrenages
Atencién: engranajes
Cobniogatb

OCTOPOXKHOCTb B
OTHOLWEHUN WecTepeH

Rischio  di
ustionante
Risk of blistering surface
Gefahr von Blasenbil-
dung Oberflache

Risque de bralures
Riesgo de quemaduras
Puck noBepxHocTU my-
3blpen

superficie

ATTENTION

A4
< —

ATTENZIONE: Prima di utilizzare I'apparecchiatura
leggere attentamente il manuale allegato.

WARNING: Before using the equipment, carefully read
the enclosed booklet.

ACHTUNG: Vor dem Gebrauch des Gerits lesen Sie
aufmerksam das beiliegende Handbuch.

ATTENTION : Avant d'utiliser lappareil, lire
attentivement le manuel ci-joint.

ATENCION: antes de utilizar el equipo, lea
detenidamente el manual incluido con él.

BHUMAHUE: T[lepeq Hayanom  MCMNoOnb30BaHWA
MalLLUWHbI BHUMATENIbHO 03HaKOMUTbCA d
npefoCcTaBnAemMbliM PyKOBOACTBOM.

Pizzaform 10-13

ATTENZIONE: In caso di arresto del piatto spegnere e
riaccendere la macchina. Non forzare.

WARNING: In case of arrest of the plate, switch off and
turn on the machine. Do not force it.

ACHTUNG: Falls der Teller anhilt, schalten Sie die
Maschine aus und wieder ein. Keine Kraft aufwenden.

ATTENTION : En cas d'arrét du plat, éteindre et rallumer
la machine. Ne pas forcer.

ATENCION: si se detiene el plato, apague la maquina y
vuelva a encenderla. No lo fuerce.

BHUMAHME: B cnyyae ocTaHOBKM NNacTUHbI, cnepgyeT
BbIK/IOYUTb 1 BHOBb BK/IIOUNTb MalLMHY. He npunaratb
ycunus.
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@ Analisi dei rischi

-+ La macchina e stata progettata secondo la Di-
rettiva macchine 2006/42/CE e D.Lgs 27 gen-
naio 2010, n. 17.

+ Seguendo tali norme é stata eseguita la valu-
tazione della possibile entita del danno quale
conseguenza del rischio per la salute e la sicu-
rezza degli operatori della macchina in ogget-
to, derivante dal verificarsi di un pericolo.

-+ Secondo tali analisi risultano dei rischi residui
legati all'utilizzo della macchina non elimina-
bili se non con perdita di funzionalita della
macchina e maggiore onere economico.

Tali rischi residui sono:

La testa dell'operatore potreb-
be essere schiacciata dai piatti
durante il movimento di aper-
tura. Il rischio residuo e segna-
lato da questo pittogramma
posto sulla macchina.

« Rischio rottura e proiezione oggetti per in-
serimento lame nelle protezioni durante la
chiusura. Non inserire nella griglia di prote-
zione alcun oggetto durante il movimento
della macchina; nemmeno per sbloccare i
piatti.

ATTENTION

In caso di blocco della macchina, spegnere e
riaccendere.

Rischio di schiacciamento delle dita alla base
del pistone del piatto. La base del pistone e
svasata per consentire lo scivolamento del
dito ed evitare I'imprigionamento; resta un
minimo rischio residuo di schiacciamento del
dito se viene forzato nella posizione.

Non tentare di intervenire alla

base del pistone con macchi-

na in movimento. Il rischio

residuo e segnalato da questo

pittogramma posto sulla mac-

china.

+ Rischio di ustione toccando i
piatti: durante l'uso le super-
fici dei piatti diventano calde,
si raccomanda particolare

prudenza. Il rischio residuo
e segnalato da questo pitto-
gramma.

Risk analysis

« The machine was designed in compliance
with the Machinery Directive 2006/42/EC and
Legislative Decree no. 17 of the 27 January
2010.

In compliance with these standards, an as-
sessment of the possible damage resulting
from risks to health and the safety of opera-
tors of the machines in question, should a
hazed come to light, was carried out.

According to the analysis, there are outstand-
ing risks associated with the use of the ma-
chine which cannot be eliminated without
loss of machine functionality and without
increased cost.

These outstanding risks include:

The operator’s head may get
crushed by the plates upon
opening. The outstanding risk
is signalled by the pictogram
on the machine.

Risk of breakage and projection of objects
during insertion of the blade into the protec-
tions during closure. Do not insert any ob-
jects into the protection grille when the
machine is moving, not even to unblock
the plates.

In the case where the machine is blocked,
switch if off and then on again.

Risk of crushing fingers at the plate piston
base. The piston base is flared to enable slid-
ing of the fingers and to prevent catching;
an outstanding risk of crushing of the finger
where forced into position, remains.

Do not attempt to access or

intervene at the piston base

where the machine is mov-

ing. The outstanding risk is

signalled by the pictogram on

the machine.

Risk of burns when touching
the plates: during use, the
surfaces of plates become hot,
we recommend taking extra
caution. The outstanding risk
is signalled by this pictogram.

@ Risikoanalyse

- Die Maschine wurde gemal3 der Maschinen-
richtlinie 2006/42/EG des Dekrets vom 27.
Januar 2010, Nr. 17 entwickelt.

Unter Beachtung dieser Normen wurde eine
Risikoanalyse fur die Gesundheit und die Si-
cherheit der Maschinenbediener entwickelt,
die aufzeigt, wann und wo Gefahren wahrend
des Gebrauchs bestehen.

Nach diesen Analysen sind diese Restrisiken,
die mit dem Gebrauch der Maschine verbun-
den sind nicht ausschlieBbar. Ansonsten wiir-
de die Funktionalitat der Maschine verloren
gehen und die Kosten fiir das Produkt anstei-
gen.

Die Restrisiken sind:

Der Kopf des Bedieners konn-
te beim Pressen der Teller
wahrend der Offnungsbe-
wegung gequetscht werden.
Das Restrisiko wird mit einem
Signalschild auf der Maschine angezeigt.

Bruch- und Projektionsrisiko beim Einflihren
der Stifte in die Schutzvorrichtungen wah-
rend der SchlieBung. Keine Objekte in die
Schutzgitter wahrend der laufenden Ma-
schine einfiihren; auch nicht, um Teller zu
I6sen.

Im Falle einer Maschinenblockade, die Ma-
schine aus- und wieder einschalten.

Quetschgefahr der Finger an der Tellerkol-
benbasis. Die Kolbenbasis ist ausgesenkt zum
Weggleiten des Fingers und um ein Verfan-
gen zu verhindern; es bleibt jedoch ein Rest-
risiko durch Quetschgefahr des Fingers beste-
hen, wenn die Position erzwungen wird.
Niemals versuchen an der

Kolbenbasis bei laufender

Maschine einzugreifen. Das

Restrisiko wird mit einem Si-

gnalschild auf der Maschine

angezeigt.

Verbrennungsgefahr beim

Anfassen der Teller: Wahrend

des Gebrauchs der Tellerober-

flachen werden die Teller heif3.

Seien Sie sehr vorsichtig. Das

Restrisiko wird mit diesem Signalschild ange-
zeigt.
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0 Analyse des risques

« La machine a été concue conformément a la
Directive machines 2006/42/CE et D.Lgs 27
janvier 2010, n. 17.

Conformément a ces normes, |'évaluation
de la possible entité du dommage comme
conséquence du risque pour la santé et la sé-
curité des opérateurs de la machine en objet,
dérivant d'un danger, a été effectuée.

Selon ces analyses, il y a des risques rési-
duels liés a I'utilisation de la machine qui ne
peuvent pas étre éliminés sinon avec une
perte de fonctionnalité de la machine et des
co(ts supérieurs.

Ces risques résiduels sont :

La téte de l'opérateur pourrait
étre écrasée par les plats pen-
dant le mouvement d'ouver-
ture. Le risque résiduel est
signalé par ce pictogramme
situé sur la machine.

Risque de rupture et de projection d'objets di
a l'introduction de lames dans les protections
pendant la fermeture. N'introduire aucun
objet dans la grille de protection pendant
le mouvement de la machine ; méme pas
pour débloquer les plats.

ATTENTION

|

I

En cas de blocage de la machine, éteindre et
rallumer.

« Risque d'écrasement des doigts a la base du

piston du plat. La base du piston est évasée
afin de permettre le glissement du doigt et
éviter I'emprisonnement ; il reste un mini-
mum de risque résiduel décrasement du
doigt si celui-ci est forcé dans la position.
Ne pas tenter d'intervenir a la
base du piston avec machine
en mouvement. Le risque rési-
duel est signalé par ce picto-
gramme situé sur la machine.

« Risque de brdlure en tou-
chant les plats : pendant I'uti-
lisation, les surfaces des plats
deviennent chaudes, une
prudence particuliére est par
conséquent recommandée.
Le risque résiduel est signalé par ce picto-
gramme.
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@ Analisis de riesgos

- La maquina esté disefada de acuerdo con la
Directiva de Maquinas 2006/42/CE y el D.Lgs
italiano n © 17 del 27 de enero de 2010.

Con arreglo a dichas normas, se ha evaluado
la posible entidad de los dafios ocasionados
como consecuencia del riesgo para la salud y
la seguridad de los operadores de la maquina
en cuestion, derivado de la aparicion de un
peligro.

Segun estos analisis, existen riesgos resi-
duales ligados al uso de la maquina que no
pueden eliminarse sin provocar un deterioro
de la funcionalidad de la maquina y mayores
costes econdmicos.

Dichos riesgos residuales son:

Durante el movimiento de
apertura, los platos podrian
aplastar la cabeza del opera-
dor. El riesgo residual se indica
mediante este pictograma que
figura en la maquina.

.

Riesgo de rotura y proyeccion de objetos por
introduccién de hojas en las protecciones du-
rante el cierre. No introduzca ningtin objeto
en la rejilla de proteccion durante el mo-
vimiento de la maquina, ni siquiera para
desbloquear los platos.

Si se bloquea la maquina, apdguelay vuelva a
encenderla.

Riesgo de aplastamiento de los dedos en la
base del piston del plato. La base del piston
estd abocinada para permitir que el dedo se
deslice e impedir que quede aprisionado; si-
gue existiendo un minimo riesgo de aplasta-
miento del dedo si se fuerza en la posicion.
No intente intervenir en la base

del pistéon cuando la maquina

esté en movimiento. El riesgo

residual se indica mediante

este pictograma que figura en

la méaquina.

Riesgo de quemadura al to-
car los platos: durante el uso,
las superficies de los platos se
calientan, por lo que se deben
extremar las precauciones. El
riesgo residual se indica me-
diante este pictograma.
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@ AHanuns pyckoB

+ MawwHa 6bina pa3paboTaHa B COOTBETCTBMU
¢ [JVpeKTBOi MalMHHOrO 06OopPyAOBaHMA
2006/42/CE v 3akoHopaTeNibHbIM MOCTAHOB-
neHviem ot 27 aHeapa 2010, N°17.

+ B cootBeTcTBUM C JaHHbIMU HOpMamy Gbina
npoBefeHa OLeHKa BO3MOXHOro yulepba
COOTBETCTBYIOLMM PUCKOM AJISi 300POBbA 1
6e30MacHOCT! MepcoHana, paboTakowero c
MaLLUHOW, NPY BO3HUKHOBEHUW OMACHOCTU.

« Ha ocHoBe paHHbIX aHanuM30B OblIN BblsABIIE-
Hbl OCTaTOYHbIE PUCKK, CBA3AHHbIE C UCMONb-
30BaHMEM MallVHbl, YCTPaHsAeMble TOJNbKO
NPy OTKMIOYEHNUM MaWVHbl 1 NPy 6ONbLINX
3KOHOMMYECKMX 3aTpaTax.

K Tak1um 0CTaTOUYHbIM pUCKam OTHOCATCA Cre-
aylowme:

- fonoBa onepatopa MOXeT
6bITb 3a)KaTa mexgy nnactu-
Hamu Npu nx oTKpbITHK. OCTa-
TOYHBIN PUCK CUTHANU3MpyeT-
CA AAaHHOWN NMUKTOrpammoi Ha
MallUHe.

« Puck mospexgeHus u BbIGpOCa MpeameToB
B CBA3Y C BBOLOM MOCTOPOHHMUX 3/IEMEHTOB
B 3aLMTHbIE OrpaxkaeHus npu 3akpbitun. He
BCTaBNATb B 3aLUUTHYIO PeLIeTKY Kakue-
nn6o npegmeTbl Npyu paboTe MalUHbI; B
TOM uncne AnA pas6bioKMPOBKN NAACTUH.
B cnyuae 6110KMPOBKYM MaLLVHBbI, ClIEAYeT Bbl-
KNIOYUTb ee 1 BHOBb BKJTIOUUTD.

« Puck cpaBnvBaHMA nanbLeB B OCHOBaHWMW
NopWwHA nnacTuHbl. OCHOBaHME MOPLWHA
CKOLUEHO B LiefIAX BO3MOXHOCTU MPOCKasib-
3blBaHWA NanbLua M NpeaoTBpalleHns ero
3acTpeBaHuA. B niobom cnyuae, octaetca mu-
HUMANbHBIN OCTAaTOUHbIA PUCK CAABNVBAHUA
nanbLa Npu NPUIOKEHNN YCUNUA.

He nbiTaTbca Npov3BOAWTb BMeELLATENbCTBA
B OCHOBaHWUM MOPLUHA Npu paboTatoLein Ma-
WwnHe. OCTaTOYHbIN PUCK CUT-

HanM3npyeTcAa faHHOW MUKTO-

rpaMmmont Ha MalUuHe.

« Puck oxora npu KacaHuu nna-
CTVIH: MPU UCMOMb30BaHUN NOBEPXHOCTY Nna-
CTWH HarpeBaloTcA, Heobxofumo cobniofaTb
0cobyto 0CTOPOXKHOCTb. OCTa-
TOUHbBIV PUCK CUTHANM3NpYeT-
CA AAaHHOW NUKTOrPamMON.
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Dessagorn 30 - 35

DATI TECHNICAL TECHNISCHE | DONNEES DATOS TEXHUYECKUE
TECNICI DATA DATEN TECHNIQUES | TECNICOS AAHHbIE
30-35 30-35 30-35 30-35 30-35 30-35
Modello Model Modell Modéle Modelo Mopgenb PZF/30DS PZF/35DS
. - . . . . L mm (inch.) 500 (19,68) 500 (19,68)
Es't'“ere::'g;" S?rfé:gilons ¢ |AuBenmate () eD)'(rtT;f:Z'SO(Z)S E)'(;T;f:;‘:’(z;es :ﬂae“L"prM"é (*) Pmm (inch) | 610(2401) | 610(2401)
H mm (inch)) 770 (30,31) 770 (30,31)
Altezza piano Work surface Hohe Hauteur du plan | Altura plano de | Bbicota paboueint | ., .
di lavoro height Arbeitsflache de travail trabajo NMOBEPXHOCTU LYl || S SR
Diametro Pizza Durchmesser Diamétre i . )
pizze diameter Pizzen des pizzas Didmetro pizzas | AnameTp nuuy, @ mm (inch.) ©300 (11,81) ©350 (13,77)
. . . . . . L AC 230 AC 230
:Ilér;:::;azmne Elljepc;nl';c power th”r]gmversor— e/:\lléTt?ir;E:on é-\llé:l?ir;;auon i;‘l:mponma— Volt AC3208US | AC3208Us
Bonbt AC 3230 AC 3230
(50/60 Hz) (50/60 Hz) (50/60 Hz) (50/60 Hz) (50/60 Hz) (50/60 I'u) AC 3 N 400 AC 3 N 400
Assor.blmento MaX|mu.m Maximale Absgrptlon Ab’sgraon MakcrmanbHoe kW max (US) 3,75 (5.00) 3,75 (5,00)
massimo absorption Stromaufnahme | maximale maxima notpebneHve KBT MaKc.
(230) 16,3 16,3
N . (3208 US) 11,5 11,5
Ampere Ampage Ampere Ampeéres Amperaje Amnep (3-230) 9,4 9,4
(3-N-400) 54 54
. ) R ) (230) 3x2,5 3x2,5
Cavo fjl Connection Anschlusskabel Cable de Cable .d’e COF,U,I/IHVITQJ’]b (3208 US) AxAWG 14 IxAWG14
allacciamento cable (n x mm2) (%) branchement conexion HbIll Kabenb (3-230) %25 2.5
2’ 2 2 2’ 2 v ¢
(N x mm2) (**) (n x mm2) (*¥) (nx mm?) (*¥) (nx mm?) (*¥) (nx mm?) (**) (3-N-400) 5x1 5x1
Protezione  mi- | Minimum  pro- | Minimaler Protection mini- Proteccién mini- MuHumanbHaa (230) 2x20 2x20
nima a bordo |tection relative | Schutzam male a bord du ma en el cuadro 3awmTa Ha (3208 US) 3x16 3x16
quadro  cliente | to customer pan- | Schaltpult  des | tableau client (n del cliente (n x A) 60pTy WWTa 3a- (3-230) 3x16 3x16
(nx A) el (nxA) Kunden (n x A) X A) Ka3zumka (n x A) (3-N-400) 4x16 4x16
Consumo Average Durchschnitts Consommation | Consumo CpepHee kWh
. . R 2,1(23) 2,1(23)
medio consumption verbrauch moyenne medio notpebneHne KBT 4
. . . Kg/Kr
Peso netto Net weight Nettogewicht Poids net Peso neto Bec HeTTO (pounds) 143 (315,6) 147 (324,07)
. - External ) . . . ” .
Dimensioni dimensions Auflenmalle Dimensions Dimensiones Pasmepbi L” mm (inch.) 540 (21,25) 540 (21,25)
esterne con includin der externes avec externas con BHELLHMe C P” mm (inch.) | 680 (26,77) 680 (26,77)
imballo 9 Verpackung emballage embalaje YMaKoBKOW H” mm (inch.) | 970(3818) 970 (38,18)
packaging
) ) ) Kg/Kr 151 155
Peso lordo Gross weight Bruttogewicht Poids brut Peso bruto Bec 6pyTTO e (332.89) (341.71)

O o

& o

@

Mantenere tra I'apparecchiatura e le altre
apparecchiature o materiali infiammabili,
una distanza minima di almeno 500 mm
(20 inches).

Consigliamo di lasciare 500 mm di spazio
libero sul fianco destro per consentire un
facile accesso all'impianto elettrico.
Lasciare libero lo spazio superiore:
non appoggiare nulla.

L :larghezza

P : profondita

H:altezza

*)

Maintenir une distance minimale d'au
moins 500 mm (20 inches) entre le four et
les autres appareils ou matériaux inflam-
mables.

Dans tous les cas, il est conseillé de lais-
ser au moins 500 mm d'espace libre sur
le coté droit afin d'accéder facilement a
I'installation électrique.

Laisser libre I'espace supérieur:

ne rien poser dessus.

L :largeur

P : profondeur

H : hauteur

Ensure that you keep a distance of at least
500 mm (20 inches) between the equip-
ment and other equipment or inflamma-
ble materials.

We advise that you leave an unrestricted
space of at least 500 mm to the right side
to allow for easy access to the electrical
system.

Leave the space above the equipment free:
do not place anything on it.

L : width

P :depth

H : height

*)

Deje una distancia minima de 500 mm
(20 inches) entre el horno y otros equipos
o materiales inflamables.

En cualquier caso, se recomienda dejar
al menos 500 mm de espacio libre en el
costado derecho, para permitir un facil
acceso a la instalacion eléctrica.

Deje libre el espacio superior:

no pose ningun objeto.

L:anchura

P : profundidad

H :altura

Halten Sie zwischen dem Ofen und anderen
Apparaten oder entziindlichen Materialien
einen Mindestabstand von 500 mm (20 in-
ches) ein.

Wir raten in jedem Fall dazu, an der rech-
ten Seitenwand mindestens 500 mm Platz
zu lassen, um einen einfachen Zugang zur
elektrischen Anlage zu erméglichen.
Lassen Raum iiber dem Mashine frei:
Nichts abstiitzen

L : Breite

P :Tiefe

H :Hohe

@ (*)

CoxpaHnTb Mexpay Mneubio 1 apyrum obopy-
[OBaHMEM WM BO3ropaeMbiMM MaTepuana-
MU, MUHUMAJIbHOE PacCTOAHME, MO MeHbLUei
mepe, 500 mm (20 inches). B nio6om cnyuae,
peKoMeH[YyeTCA OCTaBUTb MPOCTPAHCTBO, MO
MeHblueir mepe, 500 MM €BO6OAHOTO Mpo-
CTPaHCTBa C NPaBoii CTOPOHbI ANA obecneye-
HUA NErKoro [OCTyna K 3neKTpoobopynosa-
HUI0. OCTaBUTb CBOGOAHBIM NPOCTPAHCTBO
cBepxy: He [ONycKaeTcAa pasmelleHne B
HeM NOCTOPOHHUX NpeaMeToB.

L : wupuHa

P : rny6uHa

H : BbicoTa

Pizzaform 10-13



Vista frontale
Front view
Vorderansicht

Dessagorn 30 - 35

Vue frontale
Vista frontal
Bup cnepepn

(@
—(

Vista posteriore Vue arriére

Rear view Vista trasera
Riickansicht Bupg czapn

Questi cavi possono essere usati solo se la
loro lunghezza non supera 2 m tra il pun-
to in cui il cavo o la sua protezione entra
nell'apparecchio e I'entrata nella spina.

(**)

Ces cables ne peuvent étre utilisés que si
leur longueur ne dépasse pas 2 m entre le
point ou le cable ou sa protection entre
dans l'appareil et I'entrée dans la prise.

Pizzaform 10-13

Vue latérale
Vista lateral

Vista laterale
Side view
Seitenansicht
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Pianta Plan
Plan view Planta
Grundriss Cxema

These cables can only be used provided
that their length does not exceed 2 m be-
tween the point where the cable or rela-
tive protection enters the equipment and
the plug input.

@

Estos cables pueden utilizarse Unicamen-
te si su longitud no supera los 2 m entre
el punto en que el cable o su proteccion
entran en el equipo y la entrada en el en-
chufe.

Bup c60Ky

13

H”

Dimensioni imballo
Packaging dimensions
Abmessungen Verpackung
Dimension de 'emballage
Dimensiones del embalaje
Pasmepbl ynakoBku

Diese Kabel dirfen nur verwendet wer-
den, wenn sie nicht die Ldnge von 2 m
zwischen dem Eingangspunkt des Kabels
im Gerdt und dem Eingang des Steckers
nicht Gberschreiten.

(**)

3Tr Kabenn MoryT NCMoNb30BaTbCA TOMb-
KO eCni UX [JIVHa He NpeBblWaeT 2 MeTpa
OT TOUKM BXOfa Kabens unm ero 3alnTbl B
MaLUVHY 1 BXOLOM B BUJIKY.
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Dissagars 80 - 45 - 50

DATI TECHNICAL | TECHNISCHE | DONNEES DATOS TEXHUYECKUE
TECNICI DATA DATEN TECHNIQUES | TECNICOS AAHHbIE
40-45-50 40-45-50 40-45-50 40-45-50 40-45-50 40-45-50
Modello Model Modell Modéle Modelo Mopgenb PZF/40DS | PZF/45DS | PZF/50DS
. I . . . . L mm (inch.) | 550 (27,65) | 550 (21,65) | 550 (21,65)
Dmensto Eaernal ) |AuBenmate () [OTMEnsIOns | Dimensiones | Paswepy .y | Pmm (inch) [ 710(2795) | 710(2795) | 710 (2795)
Hmm (inch) | 845 (3326) | 845 (33,26) | 845 (33,26)
Altezza piano | Work surface | Hohe Hauteur du | Altura plano de | Boicota pabouei | ,, .
di lavoro height Arbeitsfliche | plan de travail | trabajo MOBEPXHOCTY VG || GRoE) || CODea | | CUPE)
Diametro Pizza Durchmesser | Diametre - . )
pizze diameter Pizzen des pizzas Diametro pizzas | lnametp nuuy @ mm (inch.) | @400 (15,74) | @450 (17,71) | @500 (19,68)
. . . . . . i AC 230 AC 230 AC 230
glér;:::;azmne Elljepc;;c power ZE:';mversor Qllér;nt(:;tj:on :Ilér:t(:ir;taaaon i;:mponma Volt AC 3208 Us | AC 3208 Us | AC 3208 Us
Bonbr AC3230 AC 3230 AC 3230
(50/60 Hz) (50/60 Hz) (50/60 Hz) (50/60 Hz) (50/60 Hz) (50/60 I'u) AC3 N 400 | AC3N400 | AC3N400
Assor.blmento l\/IaX|mu.m Maximale Absgrptlon Ablsc.)raon MakcrumanbHoe | kW max (US) 515610 | 595655 | 595655
massimo absorption Stromaufnahme | maximale maxima notpebneHve KBT MaKc.
(230) 224 29,3 29,3
N . (3208 US) 15,4 18,2 18,2
Ampere Ampage Ampere Ampéres Amperaje Amnep (3-230) 12,9 16,9 169
(3-N-400) 74 9,7 9,7
. . N B (230) 3x2,5 3x4 3x4
Cavo Fil Connection Anschlusskabel Cable de Cable .d,e CO?,EIVIHVITeﬂb (3208 US) axaweis | axawai2 | axawai2
allacciamento | cable (n x mm?) (%) branchement | conexién HbIll Kabenb (3-230) 425 425 425
(nxmm?) (**) | (nx mm?) (*¥) (nxmm?) (*¥) [ (nxmm? (**) | (n x mm?) (*¥) (3-N-400) 5x1:5 5x1:5 5x1:5
Protezione mi- | Minimum pro- | Minimaler Protection mi- | Proteccién mi- | MuHumanbHas (230) 2x25 2x40 2x40
nima a bordo | tection relative | Schutzam nimale a bord | nima en el cua- | 3awmTa Ha (3208 US) 3x16 3x20 3x20
quadro cliente |[to  customer | Schaltpult des |du tableau | dro del cliente | 6opTy wwTa 3a- (3-230) 3x16 3x16 3x16
(nxA) panel (n x A) Kunden (nx A) | client (nx A) (nxA) Kasumka (n x A) (3-N-400) 4x16 4x16 4x16
Cons.umo Average . Durchschnitts | Consommation Cons.umo CpepHee kWh 28031) 33(36) 33036
medio consumption | verbrauch moyenne medio notpebneHne KBT 4
Peso netto Net weight Nettogewicht | Poids net Peso neto Bec HeTTO (plz%lr:ijrs) 186 (410,05) | 191 (421,08) | 196 (432,10)
. - External h : i . ” .
Dimensioni dimensions Auflenmalle Dimensions Dimensiones Pasmepbi L” mm (inch.) | 620 (24,40) | 620 (24,40) | 620 (24,40)
esterne con includin der externes avec | externascon BHeLLHMe C P” mm (inch.) | 770(30,31) | 770(30,31) | 770 (30,31)
imballo packagigng Verpackung emballage embalaje ynakoBKOW H” mm (inch.) | 1010 (39,76) | 1010 (39,76) | 1010 (39,76)
. . . Kg/Kr 200 205 210
Peso lordo Gross weight | Bruttogewicht | Poids brut Peso bruto Bec 6pyTTO (saurch) (440,92) (451.94) (462,97)

O o

& o

Mantenere tra I'apparecchiatura e le altre
apparecchiature o materiali infiammabili,
una distanza minima di almeno 500 mm
(20 inches).

Consigliamo di lasciare 500 mm di spazio
libero sul fianco destro per consentire un
facile accesso all'impianto elettrico.
Lasciare libero lo spazio superiore:
non appoggiare nulla.

L :larghezza

P : profondita

H:altezza

*)

Maintenir une distance minimale d'au
moins 500 mm (20 inches) entre le four et
les autres appareils ou matériaux inflam-
mables.

Dans tous les cas, il est conseillé de lais-
ser au moins 500 mm d'espace libre sur
le coté droit afin d'accéder facilement a
I'installation électrique.

Laisser libre I'espace supérieur:

ne rien poser dessus.

L :largeur

P : profondeur

H : hauteur

Ensure that you keep a distance of at least
500 mm (20 inches) between the equip-
ment and other equipment or inflamma-
ble materials.

We advise that you leave an unrestricted
space of at least 500 mm to the right side
to allow for easy access to the electrical
system.

Leave the space above the equipment free:
do not place anything on it.

L : width

P :depth

H : height

*)

Deje una distancia minima de 500 mm
(20 inches) entre el horno y otros equipos
o materiales inflamables.

En cualquier caso, se recomienda dejar
al menos 500 mm de espacio libre en el
costado derecho, para permitir un facil
acceso a la instalacion eléctrica.

Deje libre el espacio superior:

no pose ningun objeto.

L:anchura

P : profundidad

H :altura

@

Halten Sie zwischen dem Ofen und anderen
Apparaten oder entziindlichen Materialien
einen Mindestabstand von 500 mm (20 in-
ches) ein.

Wir raten in jedem Fall dazu, an der rech-
ten Seitenwand mindestens 500 mm Platz
zu lassen, um einen einfachen Zugang zur
elektrischen Anlage zu erméglichen.
Lassen Raum iiber dem Mashine frei:
Nichts abstiitzen

L : Breite

P :Tiefe

H :Hohe

(*)

CoxpaHnTb Mexay meubio 1 apyrum obopy-
[OBaHMEM W1 BO3ropaembiMi MaTepuana-
MW, MHUMaNbHOE PacCTOAHME, MO MeHbLUEN
mepe, 500 mm (20 inches). B nio6om cnyuae,
peKkoMeH[yeTCA OCTaBUTb MPOCTPAHCTBO, NO
MeHblein mepe, 500 MM CBO6OAHOTO Mpo-
CTPaHCTBa C NPaBoii CTOPOHbI s obecreye-
HUA NErkoro AocTyna K anekTpoobopynosa-
HU0. OCTaBUTb CBOGOAHBIM NPOCTPAHCTBO
CBepXy: He AOMNYyCKaeTcA pasmelleHne B
HeM NOCTOPOHHUX NPeAMETOB.

L : wnpunHa

P : rny6uHa

H : BbICcOTa

Pizzaform 10-13



Pesgagorem 40-45-50

Vista frontale Vue frontale
Front view Vista frontal
Vorderansicht Bup cnepepn
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Vista posteriore Vue arriére

Rear view Vista trasera
Riickansicht Bupg czapn

Questi cavi possono essere usati solo se la
loro lunghezza non supera 2 m tra il pun-
to in cui il cavo o la sua protezione entra

nell'apparecchio e I'entrata nella spina.

O o

Ces cables ne peuvent étre utilisés que si
leur longueur ne dépasse pas 2 m entre le
point ou le cable ou sa protection entre

dans l'appareil et I'entrée dans la prise.

Pizzaform 10-13

Vista laterale Vue latérale
Side view Vista lateral
Seitenansicht Bup c60Ky
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These cables can only be used provided
that their length does not exceed 2 m be-
tween the point where the cable or rela-
tive protection enters the equipment and
the plug input.

@

Estos cables pueden utilizarse Unicamen-
te si su longitud no supera los 2 m entre
el punto en que el cable o su proteccion
entran en el equipo y la entrada en el en-
chufe.

15

H”

Dimensioni imballo
Packaging dimensions
Abmessungen Verpackung
Dimension de 'emballage
Dimensiones del embalaje
Pasmepbl ynakoBku

Diese Kabel dirfen nur verwendet wer-
den, wenn sie nicht die Ldnge von 2 m
zwischen dem Eingangspunkt des Kabels
im Gerdt und dem Eingang des Steckers
nicht Gberschreiten.

(**)

3Tr Kabenn MoryT NCMoNb30BaTbCA TOMb-
KO eCni UX [JIVHa He NpeBblWaeT 2 MeTpa
OT TOUKM BXOfa Kabens unm ero 3alnTbl B
MaLUVHY 1 BXOLOM B BUJIKY.
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@ Caratteristiche
generali

1 Telaio portante in ferro spessore 20 mm.

Carrozzeria in acciaio inossidabile.

3 Motore autofrenante (freno in corrente
continua) con protezione termica incorpo-
rata.

4  Piatti cromati a spessore con svasatura peri-
metrale.

5 Controllo elettronico della temperatura e
del tempo di contatto dei piatti.

6 Dispositivi di sicurezza a norme CE.

7 Leva per la regolazione della distanza fra i
piatti.

8 Griglia di protezione.

N

Per avere le caratteristiche specifiche del
proprio modello consultare la tabella dati
tecnici (pagine 10 e 12).

@] Caractéristiques
générales

1 Chassis portant en fer de 20 mm d'épaisseur.

Carrosserie en acier inoxydable.

3 Moteur autofreinant (frein en courant continu)

avec protection thermique incorporée.

Plats chromés sur I'épaisseur avec bords évasés.

5 Controle électronique de la température et du
temps de contact des plats.

6 Dispositifs de sécurité conformes aux normes
CE.

7  Levier pour le réglage de la distance entre les
plats.

8  Grille de protection.

N

H

Pour connaitre les caractéristiques spécifiques
du modeéle choisi, se référer du tableau des ca-
ractéristiques techniques (pages 10 et 12).

General

Specifications

1 Iron supporting frame with thickness of 20
mm.

2 Stainless steel body

3 Self-braking motor (direct-current brake)
with built-in thermal protection.

4 Thick chromed plates with flared perimeter.

5 Electronic control of temperature and plate
contact time.

6 EC certified safety devices.

Lever to adjust the distance between plates.

8 Protection grille.

N

To access the specifications explicit to your
model, consult the technical data table (pag-
es 10 and 12).

@ Caracteristicas
generales

1 Armazén portante en hierro de 20 mm de
grosor.

2 Carcasa en acero inoxidable.

3 Motor autofrenante (freno de corriente con-
tinua) con proteccién térmica incorporada.

4  Platos con canto cromado y con abocinado
perimetral.

5 Control electrénico de la temperatura y del
tiempo de contacto de los platos.

6 Dispositivos de seguridad conformes a las
normas CE.

7  Palanca para regular la distancia entre los platos.

8 Rejilla de proteccion.

Para conocer las caracteristicas especificas
de su modelo, consulte el cuadro de datos
técnicos (paginas 10y 12).

@ Allgemeine
Eigenschaften

1 Stahl-Trégergestell, Starke 20 mm.

Gehduse aus Edelstahl.

3 Selbstbremsender Motor (Gleichstrom-
Bremse) mit eingebautem Warmeschutz.

4 Verchromte Teller mit Starke mit Auf3en-
Aussenkung.

5 Elektronische Temperatur- und Teller-Kon-

taktzeitkontrolle.

CE-Sicherheitsvorrichtungen.

Stellhebel fur Tellerabstand.

8 Schutzgitter.

N

N O

Die spezifischen Eigenschaften lhres Modells
finden Sie in der Tabelle mit den technischen
Daten (Seite 10 und 12).

@ O6wme

XapaKTepucTukn

1 Hecywaa metannnyeckas pama TONLWMNHON
20 mm.

2 Kopnyc 13 HepxaBeloLel cTanu.

3 CamoTtopmo3Awmin asuraTtenb (TOpMo3 npu
NOCTOAHHOM TOKe) C BCTPOEHHOW TenoBon
3aWmnToNn.

4 XpomypoBaHHble MNACTUHbI, CKOLUEHHble
no nepumeTpy.

5 DnekTpOHHaA cucTeMa KOHTPONA Temnepa-
TYpbl Y BDEMEHWN KOHTaKTa NAacTuH.

6 3awuTHble YCTPOWCTBA, COOTBETCTBYIOWME
Hopmam EC.

7 PerynnpoBOYHbIV pblyar pacCTOAHUA MeX-
Ay nnactmHamu.

8  3awuTHaAa pelleTka.

AnAa nony4yeHMA COOTBETCTBYIOWNX XapaKTe-
PUCTUK COBCTBEHHOI MOAENN cMoTpuTe Tabnu-
Ly TeXHUYECKNX AAaHHbIX (cTpaHuua 10 n 12).

Pizzaform 10-13



0 Predisposizioni
per l'installazione

Prima di procedere con l'installazione verificare
le seguenti condizioni necessarie per il corretto
funzionamento e manutenzione dell'apparec-
chiatura:

1) Movimentazione:
Accertarsi che la pavimentazione sia in grado
di supportare il peso dell’apparecchiatura.
Movimentare l'apparecchiatura imballata
utilizzando un carrello elevatore e/o un tran-
spallet.

2) Allacciamento elettrico:
Prevedere una scatola di allacciamento alla
rete elettrica nelle immediate vicinanze.

3) Distanze di sicurezza:
E assolutamente necessario rispettare le di-
stanze minime di sicurezza tra I'apparecchia-
tura e le altre apparecchiature o materiali
infiammabili (vedi pagina 20).
Inoltre ¢ vietato impiegare I'apparecchiatura
in ambienti a rischio di esplosione.

Le distanze indicate devono essere aumenta-
te in presenza di materiali sensibili al calore.

O Préparation
pour l'installation

Avant de procéder a l'installation, controler les
conditions suivantes, nécessaires au bon fonc-
tionnement et a I'entretien de l'appareil:

1) Manutention:
Vérifier que le sol soit en mesure de suppor-
ter le poids de I'appareil.
Déplacer I'appareil emballé en utilisant un
chariot élévateur et/ou un transpalette.

2) Branchement électrique :
Prévoir un boitier de branchement au réseau
électrique a proximité de l'appareil.

3) Distances de sécurité :
Il faut impérativement respecter les dis-
tances minimales de sécurité entre le four et
tout autre appareil ou matériel inflammable
(voir page 20).
En outre, il est interdit d'utiliser le four dans
un lieu a risque d'explosion.

Les distances indiquées doivent étre aug-

mentées en présence de matériaux sensibles
ala chaleur.

Pizzaform 10-13

Installation

requirements

Before starting the installation, check the fol-
lowing conditions that are necessary for proper
equipment operation and maintenance:

1) Handling:
Make sure that the floor is able to support
the weight of the equipment.
Handle the packaged equipment using a
forklift or a pallet truck.

2) Electrical connection:
Provide a box for the connection to the
mains power supply in the immediate sur-
roundings.

3) Safety distances:
It is mandatory that the minimum safety
distances between the equipment and the
other equipment or inflammable material
are respected (see page 20).
It is also prohibited to use the equipment in
areas at risk of explosion.

The indicated distances must be increased in
the presence of heat sensitive material.

@ Predisposiciones
para la instalacion

Antes de proceder con la instalacién, comprue-
be las siguientes condiciones necesarias para el
correcto funcionamiento y mantenimiento del
equipamiento:

1) Desplazamiento:
Compruebe que el suelo sea capaz de sopor-
tar el peso del equipamiento.
Desplace el equipamiento embalado usando
una carretilla elevadora o un transpalet.

2) Conexion eléctrica:
Prevea una caja de conexién a lared eléctrica
en la proximidad inmediata.

3) Distancias de seguridad:

Es obligatorio respetar las distancias mi-
nimas de seguridad entre el horno y otros
equipos o materiales inflamables (véase la
pagina 20).

Ademas, se prohibe utilizar el horno en am-
bientes en los que exista el riesgo de explo-
siones.

Las distancias indicadas deben aumentarse
si hay materiales sensibles al calor.

e G

@ Vorbereitungen
fiir die Installation

Vor dem Fortfahren mit der Installation prifen,
ob die nachfolgenden notwendigen Bedingun-
gen fiir ordnungsgemafen Betrieb und korrek-
te Wartung des Maschine erfiillt sind:

1) Handling
Priifen, ob der Bodenbelag das Gewicht des
Maschine_tragen kann. Fiir das Handling des
verpackten Maschine einen Hubwagen und/
oder eine Transpalette verwenden.

2) Elektroanschluss:
In der unmittelbaren Umgebung einen An-
schlusskasten an die Stromversorgung vor-
sehen.

3) Sicherheitsabstiande:
Die Mindestsicherheitsabstande zwischen
Ofen und anderen Geraten oder entflamm-
barem Material miissen unbedingt eingehal-
ten werden (siehe Seite 20).
Daruiber hinaus ist der Betrieb des Ofens in
Raumen mit Explosionsgefahr verboten.
Die angegebenen Abstdande missen erhoht
werden, wenn warmeempfindliche Materi-
alien vorhanden sind.

@ MopgroroBKa
ANA MOHTaXXHbIX pa6oT

Mepen Hayanom MPOBeAEHUA MOHTaXKHbIX pa-
60T NPOBEPUTbL HanMumne CeayoLLX YCIIOBUN,
HeOoOXOAMMbBIX ANA NPaBUIbHOTO YHKLMOHN-
POBaHVA 1 TEXOBCNYKMBaHNA MaLLMHbI:

1) MepemeuweHne:
Y6eanTbCA, YTO MOBEPXHOCTb MOfa MOXET
BblepxaTb BeC MallVHbl.
Mpown3soauTb NepemelyeHrie ynakoBaHHOM
MaLUMHbI NPV MCMONb30BaHUN aBTOMOrpPy3-
YmMKa /Vnu Tenexkm Ana NoAgoHOB.

2) dneKTpunyeckoe coepuHeHne:
MpenycMoTpeTb COeAUHUTESNIbHYIO KOPOOKY
3NEKTPUYECKOW CETV B HemocpenCcTBEHHON
6nmsocTu.

3) PaccToaHuAa 6e3onacHoCTI:

KpaliHe Heobxoaunmo cobntofaTe MYHUMASb-

Hble PaccToAHUA 6e30MacHOCT MeXAay mne-

Ublo 1 OpyrM 06Opy[OBaHMEM MW BO3rO-

paembiMU MaTepuanamu. (cm.ctpaHudy 20).

Kpome Toro, 3anpelyaetca Mcnonb3oBaHue

reun Bo B3PbIBOOMACHbIX MOMELLEHUAX.

-

YKasaHHble PacCTOAHNA OONMXKHbI 6bITb yBe-
JINYeHbI MPW HaNnN4YnmM maTepunanos, HyBCTBU-
TeNbHbIX K TEMNNY.
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O Distanze di sicurezza

o

E assolutamente necessario rispettare le di-
stanze minime di sicurezza tra 'apparecchia-
tura e le altre apparecchiature o materiali
infiammabili (vedi pagina 20).

Inoltre e vietato impiegare I'apparecchiatura
in ambienti a rischio di esplosione.

Le distanze indicate devono essere aumenta-
te in presenza di materiali sensibili al calore.

@ Distances de sécurité

Il faut impérativement respecter les dis-
tances minimales de sécurité entre le four et
tout autre appareil ou matériel inflammable
(voir page 20).

En outre, il est interdit d'utiliser le four dans
un lieu a risque d'explosion.

Les distances indiquées doivent étre aug-
mentées en présence de matériaux sensibles
ala chaleur.

Safety distances

It is mandatory that the minimum safety
distances between the equipment and the
other equipment or inflammable material
are respected (see page 20).

It is also prohibited to use the equipment in
areas at risk of explosion.

The indicated distances must be increased in
the presence of heat sensitive material.

@ Distancias de seguridad

Es obligatorio respetar las distancias minimas
de seguridad entre el horno y otros equipos o
materiales inflamables (véase la pagina 20).
Ademas, se prohibe utilizar el horno en am-
bientes en los que exista el riesgo de explo-
siones.

Las distancias indicadas deben aumentarse si
hay materiales sensibles al calor.

@ Sicherheitsabstdnde

Die Mindestsicherheitsabsténde zwischen
Ofen und anderen Geraten oder entflamm-
barem Material miissen unbedingt eingehal-
ten werden (siehe Seite 20).

Dariber hinaus ist der Betrieb des Ofens in
Raumen mit Explosionsgefahr verboten.

Die angegebenen Abstdnde missen erhoht
werden, wenn warmeempfindliche Materi-
alien vorhanden sind.

G PaccToaHunsa 6e3onacHOCTN

KpaiiHe Heobxoaumo cobnofate MUHUMaNb-
Hble PaccToAHMA 6e30MacHOCTU MeXay ne-
Yblo 1 ApYrM obopyLoBaHVEM WM BO3rO-
paemMbiMun maTepuranamm. (cm.ctpaHuuy 20).
Kpome TOro, 3anpewjaetca MCnonb3oBaHvie
neyu BO B3PbIBOOMACHbIX MOMELLEHMSIX.

YKa3zaHHble PaCCTOAHNA OONIKHbI 6bITb yBe-
JINYEHbI NP HAaNN4YM MaTePUNanoB, 4yBCTBU-
TeNbHbIX K TENy.

COCPFQ

Lasciare libero questo spazio
Leave this area unobstructed
Diesen Platz frei lassen
Laisser cet espace libre
Deje libre este espacio

OcTaBuTb CBO6OAHDBIM
[aHHOE NPOCTPaHCTBO
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0 Avvertenze per
l'installatore

Gli impianti di gas, acqua, energia elettrica
e i locali di installazione degli apparecchi
devono rispondere alle norme di sicurezza,
antinfortunistiche e antincendio in vigore
nel Paese di utilizzo; in caso contrario il Co-
struttore non rispondera per eventuali danni
diretti o indiretti a persone o cose.

ATTENZIONE!
Spegnere sempre linterruttore elettrico
principale durante le operazioni di installa-
zione, manutenzione o riparazione dell’ap-
parecchiatura.

Prima di eseguire il collegamento elettrico, ac-
certarsi che la tensione e la frequenza riportate
sulla targhetta caratteristiche corrispondano a
quelle dell'impianto d'alimentazione.

A monte dell'apparecchiatura deve essere in-
stallato un interruttore di protezione automati-
co, di portata adeguata, che abbia una distanza
d’apertura dei contatti che consenta la discon-
nessione completa.

(le caratteristiche relative alla distanza di aper-
tura dei contatti e alla corrente di dispersione
massima vanno comunque recepite dalla nor-
mativa vigente).

@ Avertissements pour
l'installateur

Les installations de gaz, d'eau, d'énergie
électrique et les locaux d’installation des
appareils doivent satisfaire les normes en
matiére de sécurité, de prévention des acci-
dents et de protection incendie en vigueur
dans le pays d'utilisation ; en cas contraire,
le fabricant ne pourra étre reconnu respon-
sable en cas de dommage, direct ou indirect,
aux biens ou aux personnes.

ATTENTION!

Toujours éteindre l'interrupteur électrique
principal pendant les opérations d’installa-
tion, d’entretien ou de réparation de I'appa-
reil.

Avant deffectuer le branchement électrique,
vérifier que la tension et la fréquence reportées
sur la plaque signalétique correspondent aux
valeurs de l'installation électrique.

Un interrupteur de protection automatique doit
étre installé en amont de I'appareil. Celui-ci de-
vra avoir un débit adéquat et un écart d'ouver-
ture des contacts en mesure de couper comple-
tement I'alimentation électrique.

(Les caractéristiques concernant I'écart d'ouver-
ture des contacts et le courant maximum de
dispersion doivent étre toujours étre conformes
aux normes en vigueur).
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Instructions for

the installer

The gas, water, electrical systems and the
rooms where the equipment will be installed
must comply with the safety, accident pre-
vention and fire prevention standards ap-
plicable in the country of use; otherwise
the Manufacturer shall not be liable for any
direct or indirect damage to people or prop-
erty.

ATTENTION!
Always shut off the main electric switch
when installing, servicing or repairing the
equipment.

Before making the electrical connection, make
sure that the voltage and frequency stated on
the specifications plate corresponds to those of
the power supply.

A circuit breaker with auto-protection and suf-
ficient capacity must be installed upstream of
the equipment; it must have a contact opening
distance that permits complete disconnection.
(the specifications regarding the opening dis-
tance of the contacts and the maximum leak-
age current must be taken from current regula-
tions).

@ Advertencias para
el instalador

Las instalaciones de gas, agua, energia eléc-
trica y los locales de instalacion de los equi-
pos deben cumplir las normas de seguridad,
de prevencion de accidentes y de prevencion
de incendios vigentes en el pais de uso: si no
fuera asi, el fabricante no respondera por po-
sibles dafos directos o indirectos a personas
o cosas.

{ATENCION!

Apague siempre el interruptor eléctrico prin-
cipal durante las operaciones de instalacion,
mantenimiento o reparacion del equipo.

Antes de realizar la conexion eléctrica, com-
pruebe que la tensién y la frecuencia indicadas
en la placa de caracteristicas coincidan con las
de la instalacion de alimentacion.

Aguas arriba del equipo, debe instalarse un
interruptor de proteccion automatico, de ca-
pacidad adecuada, que tenga una separacion
de los contactos que permita la desconexion
completa.

En cualquier caso, las caracteristicas de separa-
cién de los contactos y de corriente de disper-
sion maxima deben estar previstas por la nor-
mativa vigente.

ey G

@ Hinweise fiir
den Installateur

Die Anlagen fiir Gas, Wasser und Strom, so-
wie die Raume fiir die Installation der Gerate
miissen den im Verwendungsland geltenden
Vorschriften zu Sicherheit, Unfallverhiitung
und Brandschutz entsprechen. Andernfalls
haftet der Hersteller nicht fiir etwaige direk-
te oder indirekte Personen- oder Sachscha-
den.

ACHTUNG!

Wahrend der Installations-, Wartungs- oder
Reparaturarbeiten immer den elektrischen
Hauptschalter ausschalten.

Vor der Ausfiihrung des Elektroanschlusses pri-
fen, ob die auf dem Typenschild angegebene
Spannung und Frequenz denen der Anlage zur
Stromspeisung entsprechen.

Vor dem Gerdt muss ein automatischer Schutz-
schalter mit ausreichender Leistung installiert
werden, dessen Offnungsabstand der Kontakte
eine vollstandige Trennung erlaubt.

(Die Eigenschaften zum Offnungsabstand der
Kontakte und dem maximalen Fehlerstrom
mussen in jedem Fall den geltenden Vorschrif-
ten entnommen werden).

@ UHcTpyKuum pna
MOHTa)XHUKa

Cucrembl rasa, BOf0OCHa6XXeHUsA, 31eKTpoo60o-
pyAOBaHMe 1 NoMelLeHA MOHTaXKa o6opyao-
BaHUA JOMKHbI OTBEYaTb NpaBwiam 3aluThbl,
TeXHNKN 6€30MacHOCTU N MPOTNBOMNOXKapPHbIM
HOpMaM, AeliCTBYIOLNM B CTPaHe MCNosb30-
BaHUA 060pyAoBaHuA; B NPOTUBHOM Ciy4ae,
N3rotoBuTenb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTb 3a
BO3MOXKHbII NPAMOIN U KOCBEHHbII yLep6,
HaHeCeHHbIN I0AAM UNN UMYLLECTBY.

BHUMAHME!

Bcerpa BbiKnO4YaTh raBHbIN dNEKTPUYECKNN
BbiK/lloYaTenb B Xofe NpoBeAeHNA onepawuuii
MOHTaXa, TexXo6CNyXMBaHUA WM PEeMOHTa
o6opynoBaHua.

Mepen ocylecTBREHEM SNEKTPUYECKIX COean-
HeHUl, y6eauTbCs, UTo HanpsXXeHne 1 YacToTa,
yKa3aHHble Ha NacrnopTHON Tabnnuke, cOOTBET-
CTBYIOT MapamMeTpam CUCTEMbI MATAHUA.

Mepen obopynoBaHMem AOMKeH OblTb YCTaHOB-
NleH 3alMTHbIN aBTOMATMYECKMIA BblKMoYaTenb
COOTBeTCTBYIOLEN EMKOCTY, obnapatlowuii pac-
CTOSIHVMEM pPa3MblKaHKA KOHTAKTOB, obecneymnBa-
IOLMM MOJHOE Pa3beAnHEHNE.
(xapaKTepnCTMKN, COOTBETCTBYIOWME PACCTO-
AHMIO Pa3MbIKaHUA KOHTAKTOB W TOKY MaKcu-
MafIbHOrO PaccenBaHus, AOMKHbI COOTBETCTBO-
BaTb AENCTBYIOLEMY HOPMATUBY).
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O Avvertenze per
l'installatore

E’'indispensabile collegare I'apparecchiatura ad
un efficace impianto di terra.

L'apparecchiatura inoltre deve essere inclusa
in un sistema equipotenziale mediante la vite
posta sul retro dell'apparecchiatura in basso a

sinistra contrassegnata dal simbolo
Tale sistema equipotenziale deve obbligatoria-
mente ottemperare alle norme in vigore.

Installare I'apparecchio in un luogo ben aerato
poiché un non corretto ricircolo d'aria impe-
disce il funzionamento ottimale ed il “benes-
sere” delle persone che lavorano in prossimita
dell’apparecchiatura.

Non ostruire il sistema di ventilazione dell’am-
biente in cui ¢ installata questa apparecchiatu-
ra. Non ostruire i fori di aerazione e di scarico di
questa o di altre apparecchiature.

Alla fine dell'installazione, smaltire gli imballi
secondo quanto indicato nelle normative eco-
logiche e ambientali del luogo.

| materiali usati per I'imballo sono compatibili
con l'ambiente e si possono conservare senza
pericolo o bruciare in un apposito impianto di
combustione dei rifiuti.

| componenti in plastica soggetti a smaltimento
con ricicla/%gio sono contrassegnati con questo
simbolo £ §

@] Avertissements pour
I'installateur

L'appareil doit nécessairement étre raccordé a
une installation de terre efficace.

L'appareil doit également étre inclus dans un
systeme équipotentiel, moyennant la vis située
al'arriere de I'appareil en bas a gauche, signalée
per le symbole

Ce systeme équipotentiel doit obligatoirement
respecter les normes en vigueur.

Installer I'appareil dans un lieu bien aéré car une
mauvaise aération empéche le fonctionnement
optimal et compromet le “bien-étre” des per-
sonnes travaillant pres de I'appareil.

Ne pas obstruer le systéme de ventilation du
local ou I'appareil est installé. Ne pas obstruer
les trous d'aération et d'évacuation de l'appareil
et/ou de tout autre appareil.

Une fois linstallation terminée, éliminer les
pieces demballage selon les réglementations
environnementales locales.

Les matériaux d'emballage utilisés sont com-
patibles avec l'environnement et peuvent étre
conservés sans danger ou étre incinérés dans
une installation spécifique.

Les éléments en plastique sont recyclables et
signalés par ce symbole ¢}

% Instructions for
the installer

The equipment must be earth bonded.

The equipment must also be connected to an
equipotential system using the screw located
at the back of the equipment, to the lower left,
marked with the symbol

This equipotential system must comply with
current standards.

Install the equipment in a well ventilated area,
as incorrect air recirculation impedes optimal
operation and the “wellbeing” of the people
working near the equipment.

Do not obstruct the ventilation system in the
area where the equipment is installed. Do not
obstruct the ventilation and exhaust holes in
this or any other equipment.

At the end of installation, dispose of the pack-
aging pursuant to local ecological and environ-
mental regulations.

The material used for packaging is compatible
with the environment and can be kept safely or
burnt in a specific waste combustion system.

The plastic components subject to disposal
. - ) . P
with recycling are marked with this symbol ¢}

@ Advertencias para
el instalador

Es indispensable conectar el equipo a una toma
de tierra eficaz.

El equipo, ademds, debe incluirse en un sistema
equipotencial mediante el tornillo que se en-
cuentra en la parte trasera del equipo, abajo a la
izquierda, marcado con el simbolo

Este sistema equipotencial debe estar obliga-
toriamente en conformidad con las normas vi-
gentes.

Instale el equipo en un lugar bien ventilado, ya
que una circulacion incorrecta del aire impide
el funcionamiento 6ptimo y el bienestar de las
personas que trabajan cerca del equipo.

No obstruya el sistema de ventilacion del am-
biente en el que se instala este equipo. No obs-
truya los orificios de ventilacion y de evacuacion
de este equipo o de otros.

Cuando acabe la instalacidn, elimine el embala-
je segun las disposiciones de las normas ecol6-
gicas del lugar.

Los materiales usados para el embalaje son
compatibles con el medio ambiente y pueden
conservarse sin peligro o quemarse en una ins-
talacién adecuada de incineracion de residuos.

Los componentes de pléstico sujetos a elimi-
naciéon CC}Q reciclaje estan marcados con este
simbolo ¢ 3.

@ Hinweise fiir
den Installateur

Das Gerat muss unbedingt an eine wirksame
Erdung angeschlossen werden.

Daneben muss das Gerdt an ein Potentialaus-
gleichssystem angeschlossen werden, mit Hilfe
der Schraube, die sich unten links an der Ricksei-
te des Maschine befindet, mit dem Zeichen
Dieses Potentialausgleichssystem muss unbe-
dingt den geltenden Vorschriften entsprechen.

Das Gerdt in einem gut gellfteten Raum instal-
lieren, da ein nicht ordnungsgema@er Riickfluss
der Luft den optimalen Betrieb und das «Wohl-
befinden» der Personen, die in der Nahe des Ge-
rats arbeiten, verhindert.

Das Ventilationssystem des Raums, in dem die-
ses Gerat installiert wurde, nicht versperren. Die
Offnungen fiir Zu- und Abluft von diesem oder
anderen Geraten nicht versperren.

Nach Beendigung der Installation die Verpak-
kung nach den ortlichen Umweltschutzvor-
schriften entsorgen.

Die fir die Verpackung verwendeten Materi-
alien sind nicht umweltschadlich und kénnen
gefahrlos aufbewahrt oder in einer entspre-
chenden Miillverbrennungsanlage verbrannt
werden.

Die Plastikteile, die dem Recycling zugefiihrt
werden missen, sind gekennzeichnet mit die-

sem Symbol &)

@ UHcTpyKuunn ana
MOHTaXHUKa

Heobxognmo obecneuntb nofcoeaviHeHne 060-
py#oBaHusA K 3GOEKTUBHONM cucTeMe 3a3emneHus.
Kpome Toro, 06opynoBaHyie AOMKHO ObiTb BKIOYEHO
B 9KBUMOTEHLMANbHYI CUCTEMY NOCPECTBOM BUHTa,
PacnonoXeHHOro C 3aiHeN HVKHe NeBO CTOPOHbI
MalLLUUHbI, 0603HaYeHHOro cmeonom (Y.
[laHHaA 3KBUMOTEHLUMANbHaa cUcTeEMa [AOMKHA
00A3aTeNIbHO  COOTBETCTBOBATb  [ECTBYIOLMM
HOpMaTUBaM.

YcTaHaBnmBaTb 060py0BaHME B XOPOLLO NPOBETPU-
BaeMOM MOMeLLeHNY, Tak Kak HecooTBETCTBYIOLLasA
peunpKynaumMA BO3pyxa NMpPenaTcTByeT OnTUMalb-
HOMY GYHKLVOHMPOBAHWMIO U “XOPOLLEMY CaMOYyB-
CTBMIO" NL, paboTaloLmxX PALOM C 060pyAOBaHNEM.

He ponyckaTb 3acopeHusi BEHTUNALMNOHHON CUCTEMbI
roMmelLieHus, B KOTOPOM YCTaHOBNEHO 060PyOBaHIe.
He gonyckaTb 3acopeHiist BEHTUNALMOHHBIX 1 BbINYCK-
HbIX OTBEPCTIA 3TOTO U APYroro 06opyAoBaHNA.

Mpn 3aBeplieHNn MOHTaXHbIX PaboT obecneuymnTb
YTUNN3ALMIO YNIAKOBKI B COOTBETCTBMM C IKOSIOTMYe-
CKMMI HOPMATMBaMK, @ TaKXKe 3aLLM1Tbl OKpY»KaloLLeit
cpeabl, AeNCTBYIOWMMI B MECTe MOHTaXa 060pyao-
BaHUA.

Martepuanbl, UCMOMb30BaHHbIE [AA YMAKOBKM, AB-
NIAOTCA COBMECTUMbIMUA C OKPYXaloLeil cpeaoil 1
MOTYT XpaHUTbCA 63 Kakon-nnbo OmacHoCTH um
CKMraTbCA B COOTBETCTBYIOLIEN YCTAHOBKE /1A CKIA-
raHWs OTXOfOB.

nacTmkoBble KOMMOHEHTbI, ABNALWMEeca npegme-
TOM yTUnn3aunn c COOTBeTCTBy}OLLIeg{lepepa6OTKOI71,
0603HavatoTCA lAaHHBIM CYMBOSIOM (RS
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Scarico e trasporto

Unloading and transport
Entladen und Transport
Déchargement et transport
Descarga y transporte
Bbirpy3ska u TpaHCNOPTMPOBKa
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O Preparazione e controllo

Sballare I'apparecchiatura e togliere con cura la
pellicola protettiva.

Qualora restassero residui di colla sulle super-
fici, eliminarli con acqua saponata e non con
prodotti corrosivi.

ATTENZIONE!

Controllare che tutte le parti costituenti I'ap-
parecchiatura siano in buono stato e non
presentino vizi o rotture, in caso contrario
avvisare la casa produttrice per le procedure
da seguire.

@] Préparation et contréle

Déballer I'appareil et retirer avec soin le film de
protection.

En cas de résidus de colle sur les surfaces, les éli-
miner avec de |'eau savonneuse et non pas avec
des produits corrosifs.

ATTENTION!

Controler que toutes les pieces composant
I'appareil soient en bon état et ne présentent
ni vices ni ruptures. En cas contraire, avertir
le fabricant pour les procédures a suivre.
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% Preparations and Checks

Unwrap the equipment and carefully remove
the protective film.

In the instance where glue residue remains on
surfaces, remove then using soapy water; do
not use corrosive products.

ATTENTION!

Check that all equipment parts are in good
condition and that there are no defects or
breakages; in such an instance, contact the
manufacturer who will advise you on the
procedure to follow.

@ Preparacion y revision

Desembale el equipo y retire con cuidado la pe-
licula de proteccion.

Si quedasen restos de pegamento en las super-
ficies, eliminelos con agua jabonosa y no con
productos corrosivos.

{ATENCION!

Compruebe que todos los componentes del
equipo estén en buen estado y no presenten
defectos o roturas. En caso contrario avise a
la casa fabricante para poner en practica los
procedimientos previstos.

@ Vorbereitung und Kontrolle

Den Maschine auspacken und die Schutzfolie
vorsichtig entfernen.

Sollten Leimriickstande auf der Oberflache zu-
riickbleiben, beseitigen Sie sie mit Seifenwasser
und nicht mit dtzenden Produkten.

ACHTUNG!

Priifen Sie, dass alle Teile des Maschine in
gutem Zustand sind und keinerlei Mangel
oder Briiche aufweisen; sollte dies der Fall
sein, wenden Sie sich an den Hersteller fiir
die weitere Vorgehensweise.

@ MopgroToBKa 1 KOHTPONb

PacnakoBaTb 0060pyfOBaHNA U OCTOPOXKHO
CHATb 3aLUTHYIO MJIEHKY.

B criyuae Hanuuma ocTaTKoB Kies Ha NMoBepxHO-
CTAX, YAANNUTb UX MbIIbHOI BOLIOW 6€3 1Cronb-
30BaHVIA KOPPO3VOHHBIX CPEACTB.

BHMMAHUE!

nposepwrb, 4YTO BCe coCTaBnAloLe NnoBepx-
HOCTHN o6opynosauvm HaxogATcA B Xxopowem
COCTOAHUN N He NMeT Ae¢eKTOB N NOBpeXx-
AeHMﬁ, B NMPOTMBHOM cCjlyyae, CBA3aTbCA C
3aBogom-usroroeurenem OTHOCUTEJIbHO
BbiNoJIHAeMbIX npoLeayp.

ATTENTION |
[
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O Posizionamento

La macchina dovrebbe essere posizionata so-
pra l'apposito supporto fornito dalla ditta, in
quanto costruito in maniera adeguata alle sue
caratteristiche.

Nel caso in cui venisse posta sopra un qualsia-
si altro basamento, accertarsi che sia in bolla
e che ne sopporti il peso (consultare la tabella
dati tecnici pag.14).

Effettuare questa operazione con l'ausilio di
adeguate attrezzature meccaniche di solleva-
mento, utilizzando il golfare in dotazione che
deve essere avvitato sulla parte superiore della
macchina dopo aver tolto il tappo di protezio-
ne.

Mantenere tra la macchina e le altre appa-
recchiature o materiali infiammabili, una
distanza minima di almeno 500 mm. (20 in-
ches).

O Installation

La machine devrait étre positionnée sur le sup-
port fourni a cet effet par la société, car fabriqué
adéquatement en fonction de ses caractéris-
tiques.

Au cas ou elle serait installée sur une toute
autre base, veiller a ce que celle-ci soit a niveau
et quelle en supporte le poids (consulter la ta-
bleau des données techniques page 14).

Effectuer cette opération a l'aide d'équipe-
ments mécaniques de levage adéquats, en
utilisant I'anneau fourni qui doit étre vissé sur
la partie supérieure de la machine aprés avoir
retiré le bouchon de protection.

Maintenir une distance minimale d’au moins
500 mm (20 inches) entre I'appareil et les
autres appareils ou matériaux inflammables.

é]% Positioning

The machine must be positioned on the appro-
priate support supplied by the company, which
must be manufactured to satisfy the character-
istics.

In the case where it is placed above a different
base, ensure that it is level and is able to sup-
port the weight (see the technical specifications
table on pg.14).

Carry out this operation with the support of
suitable lifting mechanisms, using the ringbolt
provided, which should be screwed to the top
of the machine after having removed the pro-
tective cap.

Ensure that you keep a distance of at least
500 mm (20 inches) between the equipment
and other equipment or inflammable mate-
rials.

@ Colocacion

La maquina deberia colocarse sobre el soporte
especifico suministrado por la empresa, ya que
estd fabricado de acuerdo con sus caracteristi-
cas.

Si se coloca sobre cualquier otra base, asegure-
se de que esté nivelada y que pueda soportar
su peso (consulte la tabla de datos técnicos en
la pag.14).

Lleve a cabo esta operacién con ayuda de equi-
pos mecanicos de elevacion adecuados, utili-
zando el cdncamo incluido, que debe enroscar-
se a la parte superior de la maquina, después de
quitar el tapén de proteccion.

Deje una distancia minima de 500 mm (20
inches) entre el equipo y otros equipos o ma-
teriales inflamables.

@ Aufstellung

Die Maschine sollte auf einem von der Firma
gelieferten Halter abgestellt werden, da dieser
auf die Eigenschaften des Gerdts ausgelegt ist.

Falls das Gerat auf eine andere Halterbasis ge-
stellt wird, vergewissern Sie sich, dass die Ma-
schine nivelliert ist und dass der Halter das Ge-
wicht aushélt (siehe Tabelle Technischen Daten
auf Seite 14).

Fuhren Sie diesen Vorgang mit geeigneten
mechanischen Hebevorrichtungen durch. Ver-
wenden Sie den mitgelieferten Hebering, der
am oberen Teil der Maschine festgeschraubt
werden muss, nachdem der Schutzdeckel ge-
16st wurde.

Halten Sie zwischen dem Maschine und an-
deren Apparaten oder entziindlichen Mate-
rialien einen Mindestabstand von 500 mm
(20 inches) ein.

G MosnymnoHnposaHne

MawwnHa gomkHa YCTaHaB/IMBaTbCA Ha cneunanb-
Hyl0 Onopy, npenocraBnAemyo KOMMaHuen, cooT-
BETCTBYHIOLLYIO XapaKTepPUCTUKaM MallHbI.

B cnyuae ecnv oHa ycTaHaBNMBAETCA Ha Kakoe-nn6o
Apyroe OCHOBaHWe, y6eauTbCa, 4TO OHO BbIPOBHE-
HO U BblJEPKMBAET COOTBETCTBYIOLUMIA BeC (CM.Ta-
GNILLY TEXHNYECKWX XapaKTEPUCTUK Ha CTp.14).

Mpov3BoauTb AaHHYl0 ornepauyvio Npy MOMOLLY
COOTBETCTBYIOLMX ~ MEXAHUYECKMX  MOABbEMHbIX
YCTPOWICTB NPV 1CMOMb30BaHNN NPejocTaBiseMo-
ro B KOMMIEKTaLmMy pbiM-6011Ta, KOTOPbIN JOMKEH
6biTb BBMHYEH B BEPXHEl YacTVi MaluuHbl nocne
CHATVIA 3aLLMTHON 3arTyLLKN.

CoxpaHUTb MeX<ay 060pyAoBaHUA U APYruM
o6opyaoBaHMEM WAM BO3ropaembiMM Ma-
Tepuanamu, MMHUManbHoe PaccTosHune, No
MeHbLueii mepe, 500 mm (20 inches).
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O Collegamento elettrico

Il collegamento elettrico deve essere eseguito
esclusivamente da personale qualificato.

La targhetta dati tecnici, posta sul retro dell'appa-
recchiatura, contiene tutte le informazioni neces-
sarie per un corretto allacciamento.

L'apparecchio deve essere collegato alla rete di
alimentazione con un cavo del tipo HO5 RN-F (for-
nito dallinstallatore).

Per effettuare questa operazione togliere il pan-
nello laterale destro dell'apparecchiatura, collega-
re il cavo alla morsettiera e fermarlo con I'appo-
sito pressacavo situato sul retro del apparecchio
stesso.

Collegare I'apparecchiatura a terra ed inserirla nel
circuito equipotenziale; il morsetto atto a tale sco-
po si trova sul retro dell'apparecchiatura, ed e con-
traddistinto dal simbolo internazionale (Y.
Collegare il cavo allinterruttore generale auto-
matico (magnetotermico differenziale onnipolare
con un‘apertura dei contatti di almeno 3 mm.),
predisposto nelle immediate vicinanze.

Il costruttore declina ogni responsabilita per
il mancato rispetto di quanto sopra esposto.

O Branchement électrique

Le branchement électrique doit exclusivement
étre effectué par du personnel qualifié.

La plaque signalétique, située a l'arriére de l'ap-
pareil, contient toutes les informations néces-
saires pour un branchement correct.

L'appareil doit étre branché au réseau d'alimen-
tation avec un cable de type HO5 RN-F (fourni
par l'installateur).

Pour effectuer cette opération, retirer le pan-
neau latéral droit de I'appareil, brancher le cable
au bornier et le bloquer avec le serre-cable pré-
vu a cet effet et situé a I'arriere de I'appareil.

Brancher I'appareil a la terre et l'insérer dans le
circuit équipotentiel; la borne prévue a cet effet
se trouve a l'arriere de I'appareil et est signalée
par le symbole international \(J.

Brancher le cable a l'interrupteur général auto-
matique (magnétothermique différentiel omni-
polaire avec une ouverture des contacts d'au
moins 3 mm.), prévu a proximité de l'appareil.

Le fabricant décline toute responsabilité en
cas de non-respect de ce qui est susmen-
tionné.

% Electrical connections

Only qualified personnel must carry out electri-
cal connection.

The technical data plate, located on the back of
the equipment, contains all the necessary infor-
mation for correct connection.

The equipment must be connected to a power
supply with a HO5 RN-F type cable (supplied by
the installer).

To carry out this operation, remove the right
side equipment panel, connect the cable to the
terminal board and secure it with the relative
cable gland located on the back of the equip-
ment itself.

Earth the equipment and connect it to the cir-
cuit; the terminal intended for this very purpose
can be found on the back of the equipment,
and is marked with the internationally-recog-
nised symbol .

Connect the cable to the automatic master
switch (omnipolar differential magnothermal
switch with a contact opening of at least 3 mm),
arranged in the immediate vicinity.

The manufacturer will not assume any re-
sponsibility in the instance where the above
described is not respected.

@ Conexion eléctrica

La conexidn eléctrica debe ser realizada unica-
mente por personal cualificado.

La placa de datos técnicos, situada en la parte
trasera del equipo, contiene toda la informa-
cién necesaria para una conexién correcta.

El equipo debe conectarse a la red de alimenta-
cién con un cable de tipo HO5 RN-F (suministra-
do por el instalador).

Para realizar esta operacion, desmonte el panel
lateral derecho del equipo, conecte el cable a
la regleta de bornes y fijelo con el sujetacable
previsto, situado en la parte trasera del equipo.

Conecte el equipo a tierra e intégrelo en el cir-
cuito equipotencial; el borne destinado a tal fin
se encuentra en la parte trasera del horno y esta
marcado con el simbolo internacional v
Conecte el cable al interruptor general auto-
matico (magnetotérmico diferencial omnipolar
con una separacién minima entre contactos de
3 mm), dispuesto en la proximidad inmediata.

El fabricante declina toda responsabilidad
por el incumplimiento de lo arriba expuesto.

00000
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@ Elektroanschluss

Der elektrische Anschluss muss von Fachpersonal
ausgefiihrt werden.

Das Schild mit den technischen Daten an der
Ruickseite des Maschine enthalt alle erforderlichen
Informationen fiir einen korrekten Anschluss.

Der Apparat muss an das Stromnetz mit einem
Kabel vom Typ HO5 RN-F angeschlossen werden
(vom Installateur bereitzustellen).

Entfernen Sie dafiir das rechte seitliche Paneel,
schlieBen Sie das Kabel an das Klemmenbrett an
und blockieren Sie es mit der entsprechenden Zu-
gentlastung an der Ruickseite des Apparats.

Erden Sie den Maschine und integrieren Sie ihn in
das Potentialausgleichssystem; die entsprechen-
de Klemme dafiir befindet sich an der Riickseite
des Erden Sie den Maschine und integrieren Sie
ihn in das Potentialausgleichssystem und ist durch
das internationale Symbol ¥ gekennzeichnet.
SchlieBen Sie das Kabel an den automatischen
Hauptschalter an (allpoliger FI-LS-Schalter mit
mindestens 3 mm Kontaktoffnung), das in unmit-
telbarer Néhe vorgesehen ist.

Der Hersteller weist jede Verantwortung fiir
die Nichtbeachtung der obigen Anweisun-
gen von sich.

@ dneKTpunyeckoe coepunHeHne

JneKkTpUYecKoe CoefMHeHUe [AOMKHO OCYLLeCT-
BNATbCA TONBKO KBAaNNGULMPOBAHHBIM NEPCOHANOM.
Tabnuuka TeXHWYEeCKUX XapakTepucTWK, pacrno-
NOXEHHaA C 3afiHell CTOPOHbl 06opyAoBaHMA,
COLEPXKUT BCE CBEAEHVS, HEOOXOAMMbIE ANs COOT-
BETCTBYIOLLEro COeJUHEHUA.

Meub HOMKHA MOACOEAUHATLCA K CETU MUTaHUA
nocpeacTsom kabena tuna HO5 RN-F (npepocTas-
NIIEMOTO MOHTaXXHUKOM).

[inA npoBefeHuA [aHHOW onepauun CHATb npa-
BYto 60KOBYI0 NMaHenb 060pyA0BaHNA, NoOAcoean-
HWTb Kabesb K KNeMMHO KOMofKe U 3aKpenuTb
NMocpeacTBOM CreluanbHoOro KabenbHoro 3axu-
Ma, Pacrosio)KeHHOro C 3afiHell CTOPOHbI Camoro
YCTPONCTBA.

3a3emMnuUTb COeMHEHME 11 YCTaHOBUTb €€ B 3KBHTMO-
TEHLMANbHbIN KOHTYP; 3aXKNM, MPeAYyCMOTPEHHbIN
B AaHHbIX LENAX, HAXOAUTCA C 3afHell CTOPOHbI
coefinHeHe, N 0603HaUYeH MeXAyHapPOAHbBIM CUM-
BOJIOM (Y.

MopcoeanHuTb Kabenb K rmaBHOMY aBTOMaTuye-
CKOMY BbIKJltoUaTeNio (TepMOMarHuTHbIN gudde-
PeHUManbHbIA  BCEMOMIOCHbIN €  pa3MblKaH/eM
KOHTaKTOB, MO MeHblLei Mepe, 3 MM.), Tpegycmo-
TPEHHOMY B HEMOCPeACTBEHHO 6M30CTH.

MN3rotoBuTeNb He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a
Hecob6niofieHe BbilleyKa3aHHbIX UHCTPYKLMIA.

000 ©
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Attivazione alimentazione
Power supply activation
Aktivierung Speisung
Activation de I'alimentation
Activacion de la alimentacién

AKTunBauma cuctembl NUTaHNA

230V

oR 400V

OFF

@ Verifica
del funzionamento

Mettere in funzione I'apparecchiatura seguen-
do le istruzioni di seguito riportate.

Verificare il corretto funzionamento di tutti
i componenti elettrici, spiegando all'utente
come utilizzare in maniera ottimale 'apparec-
chiatura e come effettuare le operazioni di or-
dinaria manutenzione e di pulizia.

@ Controle

du fonctionnement

Mettre en marche le four en suivant les instruc-
tions reportées ci-dessous.

Vérifier le bon fonctionnement de tous les
composants électriques, en expliquant a I'uti-
lisateur comment utiliser I'appareil de maniere
optimale et comment effectuer les opérations
d'entretien ordinaire et de nettoyage.

Operation

verification

Start up the equipment using the instructions
provided below.

Check the correct operation of all electrical
components, whilst explaining how to best use
the equipment and how to carry out routine
maintenance and cleaning operations to the
user.

@ Comprobacion
del funcionamiento

Ponga en servicio el horno siguiendo las ins-
trucciones facilitadas a continuacion.
Compruebe el correcto funcionamiento de to-
dos los componentes eléctricos, explicando al
usuario cémo utilizar el equipo de manera 6pti-
ma y como realizar las operaciones de manteni-
miento ordinario y limpieza.

@ Funktionspriifung

Setzen Sie den Ofen wie folgt beschrieben in
Betrieb.

Prifen Sie die korrekte Funktion aller elektri-
schen Komponenten und erkldren Sie dem
Nutzer, wie der Apparat optimal genutzt wird
und wie die ordentlichen Wartungs- und Reini-
gungsarbeiten durchzufiihren sind.

@ MpoBepka
$yHKLMOHMpOBaHMA

MogkniounTb Meub, BbIMOMHAA MPVBEAEHHbIE
[anee NHCTPYKLUUK.

MpoBeputb cooTBeTCTBYIOWEE  GYHKLVOHW-
poBaHMe BCEX 3MEKTPUYECKUX KOMMOHEHTOB,
NpefoCTaBAs yKa3aHUs MONb30BaTeNio B OT-
HOLUEHVM ONTUMAsbHOIO NCMONb30BaHNA 060-
PYAOBaHUA 1 OCYLIECTBAEHWs onepauuii ove-
pefHOro TeXo6CNyKBaHWA 1 OUYNCTKM.
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O Precollaudo

Prima della consegna al cliente, 'apparecchia-
tura viene collaudata presso le officine di co-
struzione sia sotto il profilo della funzionalita
che della sicurezza.

Presso I'utilizzatore finale, all'atto del primo ci-
clo di avviamento, si raccomanda di innalzare la
temperatura fino ad un valore di 150°C mante-
nendolo per almeno 1 ora.

In questa fase I'apparecchiatura produrra fumie
odori sgradevoli dovuti all'evaporazione dell’u-
midita contenuta nei materiali isolanti.

Tali fumi e odori scompariranno nei successivi
cicli di funzionamento.

E’ opportuno durante il primo ciclo di funziona-
mento ungere i piatti caldi con un sottile strato
diolio d'oliva stendendolo con della carta e suc-
cessivamente pulirlo con una carta assorbente,
poi prendere una pallina di pasta e schiacciarla
e riformare la pallina ripetutamente finoa chela
pasta stessa non si attacchi piu ai piatti.

Questa operazione serve per creare uno strato
protettivo sui piatti che facilita lo scorrimento
della pasta durante lo schiacciamento, e deve
essere ripetuta ogni qual volta venga effettuata
una pulizia a fondo dei piatti stessi.

ATTENZIONE:
Per I'accensione e la programmazione, fare
riferimento al capitolo d’uso utente.

O Pré-contréle

Avant la livraison au client, le fonctionnement
et la sécurité du four sont controlés dans nos
ateliers.

Lors du premier cycle de mise en marche chez
I'utilisateur final, il est recommandé d’augmen-
ter la température jusqu’a une valeur de 150 °C
et de la maintenir pendant au moins 1 h.
Pendant cette phase, le four émet des fumées
et des odeurs désagréables dues a I'évapora-
tion de I'humidité présente dans les matériaux
isolants.

Ces odeurs et fumées disparaitront lors des
cycles de fonctionnement suivants.

Il est opportun pendant le premier cycle de
fonctionnement de huiler les plats chauds avec
une fine couche d’huile d'olive appliquée avec
du papier absorbant, puis de prendre une boule
de pate, I'écraser et reformer la boule plusieurs
fois jusqu’a ce que la pate n‘adhere plus aux
plats.

Cette opération sert a créer une couche de pro-
tection sur les plats qui facilite le glissement de
la pate pendant I'écrasement et doit étre répé-
tée toutes les fois qu’'un nettoyage a fond des
plats est effectué.

ATTENTION :

Pour I'allumage et la programmation, se ré-
férer au chapitre d’utilisation.
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Prior to delivery to the customer, the equip-
ment is tested at the manufacturer’s workshops
both with regard to functionality as well as to
safety.

When the unit is turned on for the first time is
recommended that the temperature is set at
150°C and left on for at least 1 hour.

During this phase, the equipment will produce
fumes and unpleasant odours due to the evap-
oration of the moisture contained in the insula-
tion.

These fumes and odours will disappear during
the subsequent operating cycles.

It is recommended that during the first operat-
ing cycle, a thin layer of olive oil is placed on
the hot plates using paper and is subsequently
cleaned using absorbent paper, to then take a
dough ball, flatten it and then re-shape it into
a ball, repeating this until the dough no longer
sticks to the plates.

This operation serves to establish a protective
layer over the plates which facilitates move-
ment of the pasta during flattening; this must
be repeated every time that thorough cleaning
of the plates is carried out.

ATTENTION:
Please refer to the user’s manual for start-up
and programming.

@ Ensayo previo

Antes de la entrega al cliente, el horno se prue-
ba en los talleres de fabricacion, tanto desde el
punto de vista del funcionamiento como desde
el de la seguridad.

En las instalaciones del usuario final, en el mo-
mento de la primera puesta en marcha, se re-
comienda poner la temperatura a un valor de
150°C y mantenerla asi, al menos, una hora.

En esta fase, el horno producird humos y olores
desagradables debidos a la evaporacién de la
humedad contenida en los materiales aislantes.
Estos humos y olores desapareceran en los si-
guientes ciclos de funcionamiento.

Durante el primer ciclo de funcionamiento,
conviene untar los platos calientes con una fina
capa de aceite de oliva, extendiéndolo con pa-
pel, y luego limpiarlo con papel absorbente. A
continuacién tome un bollo de masa, prénselo
y siga dandole forma hasta que la masa deje de
adherirse a los platos.

Esta operacion sirve para crear una capa de pro-
teccién en los platos, que facilita el deslizamien-
to de la masa durante el prensado, y debe repe-
tirse cada vez que se limpien a fondo los platos.

ATENCION:
Para el encendido y la programacion, consul-
te el capitulo de uso.
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@ Vorabnahme

Vor der Auslieferung an den Kunden wird der Ofen
in den Konstruktionswerkstatten geprift, sowohl
beziiglich der Funktionen als auch der Sicherheit.
Beim ersten Einschaltzyklus beim Endnutzer muss
die Temperatur bis zu einem Wert von 150°C er-
hoht und dann fir mindestens 1 Stunden gehal-
ten werden.

In dieser Phase entstehen im Ofen Dampfe und
schlechte Gerliche, die durch die Feuchtigkeit ent-
stehen, die im Isoliermaterial enthalten ist.

Diese Dampfe und Gerliche verschwinden in den
nachfolgenden Betriebszyklen.

Wahrend des ersten Betriebszyklus sollten die
warmen Teller mit einer diinnen Schicht Olivendl
mit Papier aufgetragen werden und anschlieend
mit saugbarem Kiichenpapier gereinigt werden.
AnschlieBend eine Teigkugel nehmen und diese
quetschen. Dann wieder zu einer Kugel formen
und erneut quetschen. Diesen Vorgang wiederho-
len, bis der Teig nicht mehr am Teller haften bleibt.
Dieser Vorgang dient dazu, eine Schutzschicht auf
denTellern zu bilden, auf denen der Teig problem-
los wéhrend des Quetschens gleitet und muss je-
des Mal durchgefiihrt werden, nachdem die Teller
griindlich gereinigt wurden.

ACHTUNG:

Fiir das Einschalten und die Programmierung
auf das Kapitel Benutzerbetrieb Bezug neh-
men.

@ npeABapm‘eanoe ncnbiTaHue

Mepen cpaven 3akasuvky neub MPOLUIA UCMbiTa-
HUA Ha 3aBOJle, Kak C TOUKM 3peHNA GyHKLIMOHanNb-
HOCTW, TaK 11 C TOYKI 3peHus 6e30MmacHoCTM.

Y KOHeuyHoro nonb3oBaTensa B Xxofe NpoBeAeHUs
NepBOro LKa 3anycka pekoMeHAyeTCA NOBbICUTb
Temnepatypy Ao 150°C, yaepxuBas eé Ha Takom
YPOBHe B Te4eHwe, Mo MeHbLuell Mepe, 1 4acoB.

Ha paHHOM 3Tane u3 neun GyAeT BbIXOAUTb AbIM 1
HenpuATHblE 3anaxiu, 00yCNoBNeHHble UCnapeHu-
eM BNaHOCTU, COAepallenca B N30NALMOHHbIX
matepmanax.

3TV AbIMbI 1 3anaxu NponagyT Npw NocneayoLmnx
LMKnax GyHKLMOHMPOBaHNA.

B TeuyeHue nepsoro uukna ¢yHKUMOHMPOBaHMA
LienecoobpasHo cmasaTb ropAavmne nnacTvHbl TOH-
KM CloeM ONMBKOBOTO Macyia, HaHOCA ero npu
nomoLym bymari, a 3aTemM OUUCTUTb MPU NOMOLYM
BMUTHIBAOWEN Gymaru, Nocse Yyero B3ATb WapuK
TecTa, packaTaTb ero, 3aTeM BHOBb C/lenaTb LWapuk
[0 Tex Mop, Noka camo TecTo He byaeT NprcTaBaTb
K MaacTiHaMm.

[laHHaA onepauua CRyXUT [N1A CO3AaHNA 3aLUTHO-
ro €107 Ha MacT1HaX, YTo YNPOLLAET CKOMbXeHue
TecTa B XOAe pacKaTKu, W [JON*Ha MOBTOPATLCA
KaXKAblil pa3 Mpu BbINOMHEHUM TLATENIbHON OUNCT-
K CaMUX MAacTUH.

BHUMAHMUE:

[inA BKNIOYEHUA N NporpaMmmmnpoBaHns neumn
CMOTpWTE rNaBy MHCTPYKUMIA MO 3Kcnnyarta-
LN nonb3oBarens.



O Descrizione
comandi

1 - Display1
Visualizza la temperatura reale
e impostata del piatto superiore
e il tempo di contatto dei piatti.

2 - Leddisplay 1
Indica l'accensione della resi-
stenza del piatto superiore.

3 - Display 2
Visualizza la temperatura reale
e impostata del piatto inferiore.

4 - Leddisplay 2
Alimenta le resistenze della pla-
tea e controlla la temperatura
della base.

5 - Tasto+
Aumenta la temperatura impo-
stata del piatto superiore e il
tempo di contatto dei piatti.

6 - Tasto-
Diminuisce la temperatura im-
postata del piatto superiore e il
tempo di contatto dei piatti.

7 - Tasto+
Aumenta la temperatura impo-
stata del piatto inferiore.

8 - Tasto-
Diminuisce la temperatura im-
postata del piatto inferiore.

@ Description
des commandes

1 - Afficheur1
Affiche la température réelle et
configurée du plat supérieur et
le temps de contact des plats.

2 - Led afficheur 1
Indique l'allumage de la résis-
tance du plat supérieur.

3 - Afficheur2
Affiche la température réelle et
configurée du plat inférieur.

4 - Led afficheur 2
Alimente les résistances de la
sole et contréle la température
de la base.

5 - Touche +
Augmente la  température
configurée du plat supérieur et
le temps de contact des plats.

6 - Touche-
Diminue la température confi-
gurée du plat supérieur et le
temps de contact des plats.

7 - Touche +
Augmente la  température
configurée du plat inférieur.

8 - Touche-
Diminue la température confi-
gurée du plat inférieur.

% Description
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of control

Display 1

Displays the actual and set tem-
perature of the top plate and the
plate contact time.

Led display 1
Indicates that the top plate heat-
ing element is on.

Display 2
Displays the actual and set tem-
perature of the bottom plate.

Led display 2
Powers the bed plate heating
elements and controls the base
temperature.

Key +:

Increases the set temperature of
the top plate and the plate con-
tact time.

Key -:

Decreases the set temperature of
the top plate and the plate con-
tact time.

Key +:
Increases the set temperature of
the bottom plate.

Key -:
Decreases the set temperature of
the bottom plate.

@ Descripcion de
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los controles

Pantalla 1

Muestra la temperatura real y la
programada del plato superior y el
tiempo de contacto de los platos.

Led de la pantalla 1
Indica que estd encendida la re-
sistencia del plato superior.

Pantalla 2
Muestra la temperatura real y la
programada del plato inferior.

Led de la pantalla 2

Alimenta las resistencias de la so-
lera y controla la temperatura de
la base.

Botén +

Aumenta la temperatura progra-
mada del plato superior y el tiem-
po de contacto de los platos.

Botén -

Reduce la temperatura programa-
da del plato superior y el tiempo
de contacto de los platos.

Botén +
Aumenta la temperatura progra-
mada para el plato inferior..

Boton -
Reduce la temperatura progra-
mada para el plato inferior..

@ Beschreibung
der Bedienblende

1 - Display 1
Zeigt die Ist-und Soll-Temperatur
des oberen Tellers und die Kon-
taktzeit der Teller an.

2 - Led Display 1
Zeigt das Einschalten des Wider-
stands am oberen Teller an.

3 - Display 2
Zeigt die Ist-und Soll-Temperatur
des unteren Tellers an.

4 - Led Display 2
Versorgt die Heizwiderstande
der Backplatte und kontrolliert
die Temperatur der Grundplatte.

5 - Taste +
Erhoht die Ist-und Soll-Tempe-
ratur des oberen Tellers und die
Kontaktzeit der Teller.

6 - Taste-
Senkt die Ist-und Soll-Tempera-
tur des oberen Tellers und die
Kontaktzeit der Teller ab.

7 - Taste +
Erhoht die eingestellte Tempera-
tur des unteren Tellers.

8 - Taste-
Sinkt die eingestellte Temperatur
des unteren Tellers ab.

G OnwncaHve KOMaHA
Knasuwm

1 - Nnpukatop 1
OTobpaxaeT 3GPeKTBHYIO 1 3a-
[aHHYl0 Temnepatypy BepxHel
NNACTWHbI, @ TaKKe BPeMA KOH-
TaKTa MnacTuH.

2 - CBetoaunoa nHanKaropa 1
YKa3bIBaeT Ha BK/OYeHMe Harpe-
BaTeNIbHOTO 3NIEMEHTa BepxHeNn
NNacTUHbI.

3 - Unpukartop 2
OTobpaxaeT 3GPeKT1BHYIO 1 3a-
[aHHYl0 TemnepaTypy HUKHel
NAACTUHbI.

4 - CeeTopuop HANKaTopa 2
ObecneynBaeT NMUTaHNe Harpesa-
TeNbHbIX 3IEMEHTOB Moja 1 npo-
BepsAeT TemnepaTypy OCHOBaHUA.

5 -KnaBuwa +
YBennueHue 3afaHHoON Temnepa-
Typbl BepXHeld NNacTvHbl 1 Bpe-
MeHW KOHTaKTa NnacTuH.

6 - KnaBuwa -
YMeHblUeHNe 3afaHHON Temne-
paTypbl BEpXHeil MnacTuHbl 1
BPEMEHV KOHTaKTa MacTyviH.

7 -KnaBnwa +
YBenuyeHue 3afaHHoN Temnepa-
TYPbl HYKHE NNACTUHbI.

8 -KnaBuwa -
YMeHblUeHVe 3afjaHHON Temne-
paTypbl HAXKHEN MNACTUHDI.
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O Descrizione
comandi

9 - LedTimer
Indica lo stato di impostazione
del tempo di contatto.
10 - Tasto Timer
Visualizza sul display 1 il tempo
di contatto dei piatti in secondi.

11 - Tasto ON/OFF
Accende e spegne la macchina;

attiva la funzione “countdown”.

12 - Pulsante OFF
Spegne la macchina e interrom-
pe la risalita del piatto inferiore

in caso di emergenza.

13

Leva regolazione

serve per variare la distanza dei
due piatti e quindi lo spessore
del disco di pasta; spostando la
leva in senso antiorario lo spes-
sore diminuisce, spostandola
in senso orario lo spessore au-
menta.

14

Griglia di protezione

serve per evitare che si possa-
no inserire corpi estranei fra i
piatti; se si rilascia la protezione
durante lo schiacciamento, il
movimento del piatto inferiore
viene istantaneamente interrot-
to e invertito.

@ Description
des commandes

9 - Led Minuteur
Indique Iétat de configuration
du temps de contact.
10 - Touche Minuteur
Visualise sur l'afficheur 1 le
temps de contact des plats en
secondes.

11 - Touche ON/OFF
Allume et éteint la machine ; active

la fonction “compte a rebours”.

12 - Bouton OFF
Eteint la machine et interrompt
la remontée du plat inférieur en

cas d'urgence.

13 - Levier de réglage

Sert a modifier la distance des
deux plats et donc I'épaisseur du
disque de péte ; en déplacant le
levier dans le sens contraire des
aiguilles d'une montre I'épaisseur
diminue, en le déplacant dans le
sens des aiguilles d'une montre
I'épaisseur augmente.

14

Grille de protection

Sert a empécher l'introduction
de corps étrangers entre les
plats ; si la protection est rela-
chée pendant l'écrasement, le
mouvement du plat inférieur
est instantanément interrompu
etinversé.

{:2-1% Description

10

11

12

13

14

of control

Led Timer
Indicates the contact time set-
ting status.

Timer Key
Presents the plate contact time
in seconds on display 1.

ON/OFF key:

Switches the machine on and
off; activates the “countdown”
function.

OFF key

Switches the machine off and
interrupts resurgence of the
bottom plate in an emergency.

Adjustment lever

adjusts the distance between
the two plates and therefore,
the dough disk depth; move
the lever anti-clockwise to de-
crease the depth and move it
clockwise to increase it.

Protection grille

prevents foreign bodies pen-
etrating in between the plates;
where the protection is released
during flattening, the bottom
plate movement is immediately
interrupted and diverted.

@ Descripcion de

9 -

10

11

12

13

14

los controles

Led del temporizador
Indica el estado de programa-
cion del tiempo de contacto.

Boton Temporizador

Muestra en la pantalla 1 el tiem-
po de contacto de los platos, en
segundos.

Bot6n ON/OFF
Enciende y apaga la maquina;
activa la funcién “cuenta atras”.

Boton OFF

Apaga la méaquina e interrumpe
la subida del plato inferior en
caso de emergencia.

Palanca de regulaciéon

sirve para variar la distancia de
los dos platos y por tanto el gro-
sor del disco de masa; movien-
do la palanca en sentido contra-
rio al de las agujas del reloj se
reduce el grosor, y moviéndolo
en el sentido de las agujas del
reloj se aumenta.

Rejilla de proteccion

sirve para evitar que se puedan
introducir cuerpos extrafos en-
tre los platos; si se suelta la pro-
teccion durante el prensado, el
movimiento del plato inferior se
interrumpe e invierte inmedia-
tamente..

27

@ Beschreibung
der Bedienblende

9 - LedTimer
Zeigt den Einstellzustand der
Kontaktzeit an.
10 - Timer-Taster
Zeigt am Display 1 die Kontakt-
zeit der Teller in Sekunden an.

11 - Taste ON/OFF
Schaltet die Maschine ein und
aus; aktiviert die Funktion

“Countdown’.

12 - Taster OFF
Schaltet die Maschine aus und
unterbricht das Anheben des

unteren Tellers im Notfall.

13 - Stellhebel

dient zum Verandern des Ab-
stands der beiden Teller und so-
mit der Starke der Teigscheibe;
durch Verdndern des Hebels im
Gegenuhrzeigersinn  wird die
Stérke kleiner, im Uhrzeigersinn
hingegen wird die Starke gro-
Ber.

14 - Schutzgitter

verhindert, dass Fremdkorper
zwischen die Teller kommen
koénnen; wenn der Schutz wah-
rend des Quetschens geldst
wird, hélt die Bewegung des
unteren Tellers sofort an und

wird umgekehrt.

G OnuncaHve KOMaHA
KnaBuwn

9- Cseropuop Tanimepa
YKa3biBaeT CTaTyC HaCTPOWKM
BPEMeHM KOHTaKTa.

10 - KnaBuwa Tanimepa
OTobpakaeT Ha MHAuKaTope 1
Bpems KOHTaKTa MnacTuH B ce-
KyHAax.

11

KnaBmwa ON/OFF (BKJ./
BblKJ1.)

OGecneunBaeT BK/OYEHNE 1
BbIK/IOUEHVE MalLMHbI; aKTUBU-
pyeT dpyHKUMIo “oTCcyeTa”.

12

KHonka OFF (BblKJ1.)
ObecneumBaeT  BbIKIOYEHNE
MalUVHbI 1 MpepblBaeT NOAHS-
TUe HVPKHEN NnacTviHbl B aBa-
PUNHON CUTyaLnun.

13 - PerynupoBoYHblii pblyar
CIYXWUT N8 M3MEHeHus pac-
CTOAHWA ABYX NIACTUH, @ NO3TO-
My TONLWMHbI AUCKa TecTa, npu
nepemeLleHnn pblyara NpoTmB
YacoBOW  CTpenky, TonWKMHa
YMEHbLLUAETCA, Npy ero cmelle-
HUW MO YacoBOW CTpesike, Ton-
LUMHa yBeNNU/BaeTCs.

14 - 3awmTHaA peweTka

CNYXWUT ANA NpefoTBpalleHna
nonajjaHna NoCTOPOHHMX Npea-
METOB MeXAy MAacTUHaMyi; npu
OTMyCKaHWM 3alLWTbl B XOAE pac-
KaTKu, ABVKEHWE HIKHEN mna-
CTWHbI MpepbIBaeTCA.
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Avvertenze per
l'utilizzatore

Questa apparecchiatura e stata concepita
per la spianatura di palline di pasta per pizza
o prodotti alimentari analoghi con le moda-
lita indicate in questo libretto.

Un uso diverso da quanto indicato é conside-
rato improprio, potenzialmente pericoloso
per persone e animali e potrebbe danneg-
giare irrimediabilmente I'apparecchiatura.

L'uso improprio dell’apparecchiatura fa de-
cadere la garanzia; il costruttore non si ritie-
ne inoltre responsabile per danni a persone,
animali o cose.

PERICOLO DI INCENDIO:

Lasciare I'area intorno all’apparecchiatura
libera e pulita da combustibili. Non tenere
materiali infiammabili in prossimita di que-
sta apparecchiatura.

Tutti i modelli descritti in questo libretto hanno
parti che si scaldano per contatto diretto, per
convezione d‘aria o fumi e irraggiamento: at-
tenzione rischi di ustione! Evitare qualsiasi ma-
nipolazione di parti senza adeguate protezioni.

ATTENZIONE:

E vietato appoggiare sui piatti solidi o liqui-
di infiammabili, ad esempio superalcolici,
durante il funzionamento.

Sorvegliare I'apparecchiatura durante tutto
il suo funzionamento, non lasciare pietanze
sui piatti senza custodia!

Avertissements
pour l'utilisateur

Cet appareil est congu exclusivement pour
I'étalage de boules de pate pour pizzas ou
produits alimentaires analogues, selon les
conditions indiquées sur la notice.

Tout autre usage doit étre considéré comme
inapproprié, potentiellement dangereux
pour les personnes et les animaux, et sus-
ceptible d’endommager I'appareil de ma-
niére irréparable.

L'utilisation inappropriée de I'appareil annule
le droit a la garantie; le fabricant ne peut étre
tenu pour responsable en cas de dommages
aux biens, aux personnes ou aux animaux.

RISQUE D'INCENDIE :

Laisser un espace libre et sans de combus-
tibles autour de I'appareil. Ne placer aucun
matériau inflammable preés de I'appareil.

Tous les modeles décrits dans cette notice ont
des parties chauffées par contact direct, par
convection d'air ou fumée et par rayonnement :
attention au risque de brdlures ! Eviter d'en
manipuler les piéces sans porter les protections
appropriées.

ATTENTION :

il est interdit de poser sur les plats des so-
lides ou des liquides inflammables, comme
par exemple des liqueurs, pendant le fonc-
tionnement.

Surveiller I'appareil pendant toute sa durée
de fonctionnement et ne laisser aucun ali-
ment sur les plats sans surveillance!

Instructions for

the user

This equipment was designed exclusively
for flattening dough balls to make pizza or
similar food products as per the methods in-
dicated in this booklet.

Any use other than what is indicated is con-
sidered improper, potentially dangerous for
people and animals and could cause irrepa-
rable damage to the equipment.

Improper equipment will void the warranty;
furthermore, the manufacturer does not
consider itself liable for damage to people,
animals or property.

FIRE HAZARD

Leave the area around the equipment free
and clean of combustibles. Do not keep in-
flammable material near this equipment.

All of the models described in this handbook
have parts that are heated by direct contact,
by air convection or fumes and radiation: atten-
tion - risk of burns! Do not handle parts without
suitable protection.

ATTENTION:

It is prohibited to place inflammable solids
or liquids, such as spirits, on the plates dur-
ing operation.

Supervise the equipment when in operation
and do not leave food on the plates unsuper-
vised!

Advertencias
para el usuario

Este equipo se ha concebido exclusivamen-
te para aplanar bollos de masa para pizza o
productos alimentarios similares con las mo-
dalidades indicadas en este manual.

Un uso distinto del indicado se considera
impropio, potencialmente peligroso para
personas y animales, y podria dafar irreme-
diablemente el equipo.

El uso impropio del equipo provocara la anu-
lacion de la garantia. El fabricante no sera
responsable por dafios a personas, animales
0 cosas.

PELIGRO DE INCENDIO:

Deje el area alrededor del equipo libre y lim-
pia de combustibles. No mantenga materia-
les inflamables cerca de este equipo.

Todos los modelos descritos en este manual
tienen partes que se calientan por contacto
directo, por conveccion de aire o humos y por
radiacién: jcuidado con el peligro de quemadu-
ras! Evite cualquier manipulacién de partes sin
protecciones adecuadas.

ATENCION:

Esta prohibido apoyar en los platos sélidos o
liquidos inflamables, como bebidas alcohdli-
cas de alta graduacion, durante el funciona-
miento.

Vigile el equipo durante todo su funciona-
miento, jno deje alimentos en los platos sin
supervision!

Hinweise fiir
den Nutzer

Dieses Gerat wurde ausschlieBllich fiir das
Pressen und Ebnen von Pizzateig oder dhn-
lichen Speisen auf die in diesem Handbuch
angegebene Art und Weise entwickelt.

Ein von den Anweisungen abweichender Ge-
brauch gilt als unsachgemiB, potentiell ge-
féhrlich fiir Menschen und Tiere und kdnnte
das Gerit unrettbar beschadigen.

Bei unsachgemidBlem Gebrauch des Gerits
erlischt die Garantie. Dariiber hinaus ist der
Hersteller nicht haftbar fiir Schaden an Per-
sonen, Tieren oder Sachen.

BRANDGEFAHR:

Den Bereich um das Gerdt von brennbaren
Stoffen frei und sauber halten. Keine ent-
flammbaren Materialien in der Nahe dieses
Gerits aufbewahren.

Alle Modelle, die in diesem Handbuch beschrie-
ben werden, besitzen Teile, die sich durch di-
rekten Kontakt, Luftstromung oder Dampf und
Strahlung erhitzten: Achtung, Verbrennungsge-
fahr! Jede Handhabung von Teilen ohne ange-
messenen Schutz vermeiden.

ACHTUNG:

Es ist verboten, wahrend des Betriebs ent-
ziindliche Feststoffe oder Fliissigkeiten auf
die heien Teller zu legen.

Das Gerat wahrend des gesamten Betriebs
liberwachen, keine Speisen unbeaufsichtigt
auf den Tellern lassen!

UHcTpyKuun pna
nonb3oBaTena

[laHHas mawwuHa 6bina paspaboTaHa ana packat-
KU WapPUMKOB TeCTa ANA NULLbI NN aHANOFNYHBIX
NPOAYKTOB NUTAHWA B COOTBETCTBUM C YKa3aHUs-
MU, NPNBEAEHHbIMM B LAHHOM PYKOBOACTBE.

lcnonb3oBaHne, OTANYHOE OT yKa3aHHOrO, Cult-
TaeTcas HEeCOOTBETCTBYWLMM, MNOTEHLMANbHO
onacHbIM Ans Niofieil 1 XKNBOTHBIX, U MOXeET npu-
BeCTU K HernonpaBumomy yuep6y o6opypoBa-
HUA.

HecoomeTchylou.\ee ncnosiboBaHne 060pyA0-
BaHUA NPUBOAUT K yTpaTe rapaHTun; N3rotoBun-
TeNb He HecCeT OTBETCTBEHHOCTb 3a ymep6, HaHe-
CEeHHbIN NoAAM, XKUBOTHbIM NI NMYLLECTBY.

OMACHOCTb MOKAPA:

OcTaBuUTb 30HY BOKpYr o6opypoBaHua cBo6oa-
HOI 1 OYNLLEHHON OT roploumx matepmanos. He
AonycKaTb XpaHeHUA BO3ropaembIX MaTepuanos
PAAOM C AaHHbIM 060pyAOBaHNEM.

Bce mopenw, onucaHHble B AaHHOM PYKOBOACTBE,
MMEIOT KOMIMOHEHTbI, HarpeBaemble Mpy MPAMOM
KOHTaKTe, B CBA3W C BO3MYLUHOW WMAWN AbIMHOWM KOH-
BeKLeln 1 13nyyeHnem: cobniofiaTb OCTOPOXKHOCTb
B CBA3M C pycKom oxoros! He fonyckatb maHunynsa-
LMK yacTeil 6e3 COOTBETCTBYIOLLEN 3aLLMTbI.

BHUMAHMUE:

3anpewyaercs NO3MLMOHUPOBATb Ha MIACTMHbI
BO3ropaemble TBepAble UK XKNAKNe BeLlecTBa,
Hanpumep, ankoronbHble HAaNUTKK, B XoAe GyHK-
LIMOHNPOBaHNA.

O6ecneunBaTb KOHTPO/Nb 3a MalUMHOW B
TeueHe BCero BpemeHu GpyHKLMOHNPOBaHUS,
He OCTaBnATb nNulieBble MPOAYKTbl Ha
nnacTuHax 6es npucmorpa!
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@) ATTENZIONE:

Spegnere sempre linterruttore elettrico
principale alla fine dell’utilizzo dell’apparec-
chiatura, soprattutto durante le operazioni
di pulizia o in caso di lunga inattivita.

Se si nota una qualsiasi anomalia (es. cavo di
alimentazione danneggiato, ecc..), cattivo fun-
zionamento o guasto, non utilizzare l'apparec-
chiatura e contattare un Centro di Assistenza
autorizzato dal Costruttore. Esigere parti di
ricambio originali pena il decadimento della
Garanzia.

Posizionare in un posto visibile i numeri telefo-
nici di emergenza.

Questa apparecchiatura non e adatta all'uso da
parte di persone (inclusi i bambini) con capacita
fisiche, sensoriali o mentali, ridotte o con man-
canza di esperienza e conoscenza, a meno che
una persona responsabile della loro sicurezza
fornisca a queste una supervisione o un’istru-
zione riguardo I'uso dell'apparecchiatura.

Il personale che utilizza I'apparecchiatura
deve essere professionalmente preparato e
va periodicamente addestrato sul suo utiliz-
2o e sulle norme di sicurezza e prevenzione
degli incidenti.

| bambini devono essere sorvegliati per assi-
curarsi che non giochino con I'apparecchia-
tura o con parti di essa.

() ATTENTION:

Toujours éteindre l'interrupteur électrique
principal en fin d'utilisation de I'appareil,
surtout pendant les opérations de net-
toyage ou en cas d’inutilisation prolongée.

En cas d’anomalie (ex: cable d’alimentation abi-
mé, etc..), mauvais fonctionnement ou panne,
ne pas utiliser I'appareil et contacter le Service
Apres-Vente agréé. Demander des pieces de
rechange d’origine sous peine de suppression
de la Garantie.

Placer dans un endroit visible les numéros de
téléphone pour les urgences.

Cet appareil n'est pas adapté pour étre uti-
lisé par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites
(enfants compris), ou sans I'expérience et les
connaissances nécessaires, sauf sous la supervi-
sion d'une personne responsable de leur sécu-
rité ou en mesure de leur fournir les indications
nécessaires sur l'utilisation de l'appareil.

Le personnel utilisant I'appareil doit possé-
der une formation professionnelle adéquate
et suivre périodiquement une mise a jour sur
son utilisation et sur les normes en matiére
de sécurité et de prévention des accidents.

Les enfants doivent étre surveillés pour évi-

ter qu'ils ne jouent avec l'appareil ou ses
composants.
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ATTENTION:

Always turn off the main electrical switch
when no longer using the equipment, espe-
cially during cleaning operations or a pro-
longed period of inactivity.

If you notice any anomaly (ex. damaged power
cable, etc...), poor operation or failure, do not
use the equipment and contact a service centre
authorised by the manufacturer. Original spare
parts must be used under penalty of cancella-
tion of the warranty.

Place the emergency telephone numbers in a
visible location.

This equipment is not suitable for use by peo-
ple (including children) with reduced physical,
sensorial or mental capacity or those lacking
experience and knowledge, unless a person
who is responsible for their safety supervises
them or provides them with instruction regard-
ing equipment use.

Personnel using the equipment must be
professionally prepared and periodically
trained in its use and in safety and accident
prevention regulations.

Children must be supervised to make sure
they do not play with the equipment or its
parts.

@ ATENCION:

Apague siempre el interruptor eléctrico prin-
cipal cuando acabe de usar el equipo, sobre
todo durante las operaciones de limpieza o
en caso de un periodo de inactividad largo.

Si nota cualquier anomalia (por ej. cable de ali-
mentacion danado, etc.), un mal funcionamien-
to o averias, no use el equipo y péngase en con-
tacto con un centro de asistencia autorizado por
el fabricante. Exija piezas de repuesto originales
para evitar la a anulacién de la garantia.

Coloqgue los nimeros de teléfono de emergen-
cia en un lugar visible.

Este equipo no es adecuado para su uso por
parte de personas (incluidos los nifios) con ca-
pacidades fisicas, sensoriales o mentales redu-
cidas o con falta de experiencia o conocimiento,
excepto si una persona responsable de su segu-
ridad proporciona a estas personas supervision
o instruccion con respecto al uso del equipo.

El personal que usa el equipo debe estar pre-
parado profesionalmente y debe formarse
periodicamente acerca del uso y de las nor-
mas de seguridad y prevencion de acciden-
tes.

Los nifios deben estar supervisados para
asegurar que no jueguen con el equipo o con
partes de este.
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@ ACHTUNG:

Nach Verwendung des Gerdts immer den
Hauptschalter ausschalten, vor allem wah-
rend der Reinigungsarbeiten oder bei lange-
rem Nichtgebrauch.

Wird eine wie auch immer geartete Storung
(Bsp. beschadigtes Zuleitungskabel, usw.), eine
Fehlfunktion oder ein Defekt festgestellt, das
Geréat nicht mehr benutzen und ein vom Her-
steller autorisiertes Kundendienstzentrum kon-
taktieren. Verlangen Sie Original-Ersatzteile, da
sonst lhre Garantie erlischt.

Telefonische Notfallnummern gut sichtbar an-
bringen.

Dieses Gerat ist nicht fir die Nutzung durch
Personen (einschlieB8lich Kindern) vorgesehen,
die eingeschrankte korperliche oder geistige
Fahigkeiten oder Sinnenseinschrankungen be-
sitzen, oder Personen mit fehlender Erfahrung
und fehlenden Kenntnissen, auler sie werden
von einer verantwortlichen Person tberwacht
oder erhalten von ihr Anweisungen zur Nut-
zung des Gerats.

Das Personal, das dieses Gerat verwendet,
muss professionell vorbereitet sein und re-
gelmiaBig geschult beziiglich Nutzung des
Gerits, Sicherheitsvorschriften und Unfall-
verhiitung.

Kinder miissen iiberwacht werden, um si-
cherzustellen, dass diese nicht mit dem Ge-
rat oder mit Teilen davon spielen.

(@ BHUMAHUE:

Bceraa BbIKno4aTb rNaBHbill I1€KTPUUECKUI Bbi-
Knlo4aTenb Npu 3aBeplieHnN MCMoNb3oBaHUA
o6opyaoBaHus, B 6onblueii cTeneHu, B Xoae Npo-
BefieHUA onepauuil OYNCTKN Unn B cnyvae Anu-
TeNbHbIX NPOCTOEB.

B cyuae BbIsIBNEHWsA Kaknx-1M60 aHoManuii (Hanpu-
Mep, MOBPEXAEHHbI CUNOBOI Kabenb 1 T.4..), nno-
XOro GYHKLMOHUPOBAHWA WU HEUCMPABHOCTY, He
1cnonb3oBaTb 060pyAOBaHNE 1 cBA3aTbCA ¢ CepBUC-
HbiM LleHTpOM, aBTOpM30BaHHbIM Vi3rotoBuTtenem.
/lcnonb3oBaTh TONbKO OPUrMHabHbIE 3anacHble Nog
Yrpo30M yTpaThbl rapaHTum.

Mo3nuMoHMpoBaTh B BUAMMOE MECTO aBapuiiHble
Homepa TenepoHoB.

[laHHoe obopyfoBaHMe He npefHas3HauyeHo Ana
MCNONb30BaHMA NMLAMK (B TOM Yncne AeTbMiu) CO
CHVKEHHBIMI QU3NYECKIMIA, YyBCTBUTENIbHBIMU WA
YMCTBEHHbIMU CMOCOBHOCTAMM, @ TakXe Npu OTCyT-
CTBUU OMbITA W 3HAHWIA, 33 UCKIIOYEHVEM CIyyaeB,
Korfa muo, oTeevarolee 3a nx 6e3onacHoCTb, 0be-
CreyrBaeT X KOHTPOMb N 0ByyeHe B OTHOLLIEHUM
3KCMNyaTauum 0bopynoBaHus.

MepcoHan, ucnonb3yowuii o6opyaosaHue, gon-
eH 6bITb NpodecCoOHanbHO NOArOTOB/IEHHbIM
1 NPOXOAUTb NEpUOJNYECKYI0 NOArOTOBKY B OT-
HOLUEHUN 3KCnayaTaLum, NpaBun TeXHUKN Geso-
nacHOCTY U NPodUNaKTMKIN HECHACTHBIX Cly4aes.

[leTy AOMKHbI HAXOAUTBLCA NMOJ, KOHTPONEM B Lie-
NAX rapaHTAM TOro, YTo6bl OHU He urpanm c 06o-
pyAOBaHMEM UK €ro YacTAMM.
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O Accensione

Sbloccare la macchina ruotando il
pulsante STOP (12) in senso orario.
Accendere la macchina premendo il
tasto ON/OFF (11).

Dopo alcuni secondi, il display (1)
visualizza la temperatura del piatto
superiore e il display (3) quella del
piatto inferiore.

O Allumage

Débloquer la machine en tournant le bou-
ton STOP (12) dans le sens des aiguilles
d’une montre.

Allumer la machine en appuyant sur la
touche ON/OFF (11).

Quelques secondes apres, sur l'afficheur (1)
apparait la température du plat supérieur et
sur 'afficheur (3) celle du plat inférieur.

% Turning on

Unblock the machine by turning
the STOP key (12) clockwise.
Switch the machine on by pressing
the ON/OFF key (11).

After a few seconds, the display (1)
will present the top plate tempera-
ture and the display (3) the bottom
plate temperature.

@ Encendido

Desbloquee la maquina girando el botén
STOP (12) en el sentido de las agujas del
reloj.

Encienda la maquina pulsando el botén
ON/OFF (11).

Al cabo de unos segundos, la pantalla (1)
muestra la temperatura del plato superior
y la pantalla (3) la del plato inferior.

@ Einschaltung

Die Maschine freigeben, indem Sie den
STOP-Taster (12) im Uhrzeigersinn drehen.
Die Maschine einschalten, indem Sie die
Taste ON/OFF (11) dricken.

Nach einigen Sekunden wird am Display
(1) die Temperatur des oberen Tellers und
am Display (3) die Temperatur des unteren
Tellers angezeigt.

@ BknioueHne

lMpown3BecT pa3broKMPOBKY MaLLMHY ny-
Tem nosopayvBaHua KHonku STOP (12)
MO YacoBOWN CTpenke. BKnounTb MalumHy
nyTem Haxatna Ha khonky ON/OFF (11).
CnycTA HacKOMbKO CEKyHA Ha WHAMKa-
Tope (1) oTobpaxaeTca Temnepatypa
BepXHell NNacT1Hbl, a Ha MHAUKaTope (3)
HUKHEN NNACTUHDI.
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O Impostazione
temperatura piatti

Per impostare la temperatura del
piatto superiore premere indiffe-
rentemente il tasto (5) o (6); il di-
splay (1) incomincia a lampeggia-
re; premere il tasto (5) o (6) fino al
raggiungimento della temperatura
desiderata.

Per impostare la temperatura del
piatto inferiore premere indifferen-
temente il tasto (7) o (8); il display
(3) incomincia a lampeggiare; pre-
mere il tasto (7) o (8) fino al rag-
giungimento della temperatura
desiderata.

N.B. La temperatura impostata al
momento dello spegnimento del-
la macchina, verra automatica-
mente memorizzata e riproposta
alla riaccensione successiva.

O Configuration de la
température des plats

Pour configurer la température
du plat supérieur, appuyer indiffé-
remment sur la touche (5) ou (6) ;
I'afficheur (1) commence a cligno-
ter ; appuyer sur la touche (5) ou
(6) jusqu’a atteindre la température
souhaitée.

Pour configurer la température
du plat inférieur, appuyer indiffé-
remment sur la touche (7) ou (8) ;
I'afficheur (3) commence a cligno-
ter ; appuyer sur la touche (7) ou
(8) jusqu'a atteindre la température
souhaitée.

N.B. La température configurée
lors de I'extinction de la machine
sera automatiquement mémo-
risée et reproposée lors du pro-
chain allumage.

&P setting

the plate temperature

To set the top plate temperature,
press either key (5) or (6); the dis-
play (1) will begin to flash; press
key (5) or (6) up until the desired
temperature has been achieved.

To set the bottom plate tempera-
ture, press either key (7) or (8); the
display (3) will begin to flash; press
key (7) or (8) up until the desired
temperature has been achieved.

N.B. The temperature which has
been set at the time the machine
is switched off, will be auto-
matically saved and proposed
once again when the machine is
switched on again.

@ Programacion
de latemperatura de los platos

Para programar la temperatura del
plato superior, pulse indistintamen-
te los botones (5) o (6); la pantalla
(1) comenzara a parpadear; pulse
los botones (5) o (6) hasta llegar a
la temperatura deseada.

Para programar la temperatura del
plato inferior, pulse indistintamente
los botones (7) o (8); la pantalla
(3) comenzara a parpadear; pulse
los botones (7) u (8) hasta llegar a
la temperatura deseada.

Nota: la temperatura que estaba
programada al apagarse la ma-
quina quedara memorizada auto-
maticamente y se restablecera la
proxima vez que se encienda.

@ Einstellung
der Teller-Temperatur

Zum Einstellen der Temperatur des
oberen Tellers die Taste (5) oder (6)
driicken; das Display (1) beginnt zu
blinken; die Taste (5) oder (6) dri-
cken, bis die gewlinschte Tempera-
tur erreicht wurde.

Zum Einstellen der Temperatur des
unteren Tellers driicken Sie die Tas-
te (7) oder (8); das Display (3) be-
ginnt zu blinken; die Taste (7) oder
(8) driicken, bis die gewinschte
Temperatur erreicht wurde.

MERKE: Die beim Ausschalten der
Maschine eingestellte Tempera-
tur wird automatisch gespeichert
und beim erneuten Einschalten
wieder vorgeschlagen.

@ HacTpoiika Temnepa-
TYpbl NNaCTUH

[InA HaCTPONKM TemnepaTypbl BEpX-
Hel NNacTVHbl HaXkaTb KHOMKY (5)
unm (6); nigukatop (1) HaunHaeT
MUraTb; HaxkaTb KHOMKY (5) nnwm (6)
[0 JOCTUXKEHUA KenaeMon Temne-
paTypbl.

[InA HaCTPOWKM TemnepaTypbl HUX-
Hel NnacTVHbl HaXkaTb KHOMKY (7)
unu (8); uuagunkarop (3) HaunHaet
MUraTb; HaxkaTb KHOMKY (7) nnwm (8)
[0 OOCTUDKEHUA KellaeMon Temne-
paTypbl.

NMPUMEYAHUE: Temnepatypa, 3a-
AaHHaA B MOMEHT BbIK/lOYEHUA
MalnHbl, GyAeT aBTOMaTM4ecKu
coxpaHeHa B NaMATHN U Npeasioxe-
Ha npu cefyloleM BKJIIOYEeHUN.
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@ Impostazione del
tempo di contatto
dei piatti

Per impostare il tempo di contatto
dei piatti premere il tasto (10); il di-
splay (1) incomincia a lampeggiare
e visualizza il tempo impostato; pre-
mere i tasti (5) e (6) fino al raggiun-
gimento del tempo desiderato.

Configuration du temps
de contact des plats

Pour configurer le temps de contact
des plats, appuyer sur la touche
(10) ; I'afficheur (1) commence a
clignoter et affiche le temps confi-
guré ; appuyer sur les touches (5)
et (6) jusqua atteindre le temps
souhaité..

% Setting

the plate contact time

To set the plate contact time, press
key (10); the display (1) will begin
to flash and the set time will be
displayed; press keys (5) and (6)
up until the desired time has been
achieved.

Programacion del tiempo
de contacto de los platos

Para programar el tiempo de con-
tacto de los platos, pulse el botén
(10); la pantalla (1) comenzara a
parpadear y mostrarad el tiempo
programado; pulse los botones (5)
y (6) hasta llegar al tiempo deseado.
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@ Einstellung

der Teller-Kontaktzeit

Zum Einstellen der Kontaktzeit der
Teller die Taste (10) driicken; das
Display (1) beginnt zu blinken und
die eingestellte Zeit wird angezeigt;
die Taste (5) und (6) driicken, bis die
gewlinschte Temperatur erreicht wird.

@ HacTpoiika BpemeHu
KOHTaKTa nNacTuH

[nA HacTPOMKM BpeMeHU KOHTaK-
Ta MNacTUH HaxaTb KHomky (10);
nHgukartop (1) HauMHaeT muraTb 1
oTO6paxkaTb 3afaHHOE BpPeMS; Ha-
»KaTb KHonKuM (5) u (6) oo gocTke-
HUA }XENAEMOTO BPEMEHN.

Pizzaform 10-13

() utilizzo

Attendere che i piatti raggiungano
la temperatura impostata; quindi
provare a schiacciare alcune palline
variando la distanza dei piatti me-
diante la leva (13) fino a trovare lo
spessore desiderato.

Lo schiacciamento avviene posizio-
nando la pallina di pasta al centro
del piatto inferiore e tenendo ab-
bassata la griglia di protezione
(14).

Quando il piatto inferiore sara tor-
nato nella posizione di partenza, si
potra alzare la griglia di protezione
e togliere il disco di pasta facendo
attenzione a non scottarsi sulle su-
perfici dei piatti.

Trovate le regolazioni piu idonee al
tipo di pasta utilizzato, la macchina
sara pronta per lavorare.

() utilisation

Attendre que les plats atteignent
la température configurée, puis
essayer d'écraser quelques boules
en modifiant la distance des plats a
I'aide du levier (13) jusqu’a trouver
I'épaisseur souhaitée.

L'écrasement s'effectue en posi-
tionnant la boule de pate au centre
du plat inférieur et en maintenant
abaissée la grille de protection
(14).

Lorsque le plat inférieur sera retour-
né dans la position de départ, il sera
possible de lever la grille de protec-
tion et de retirer le disque de pate
en veillant a ne pas se braler sur les
surfaces des plats.

Vous trouverez les réglages les plus
adaptés au type de pate utilisée, la
machine sera préte pour travailler.

{;Zfi% Use

Wait until the plates have reached
the set temperature; attempt to
flatten a few balls by varying the
plate distance using the lever (13)
up until the desired depth has been
achieved.

Flattening is achieved by position-
ing the dough ball at the centre of
the bottom plate and keeping the
protection grille (14) lowered.

Once the bottom plate has returned
to the original position, the protec-
tion grille can be raised and the
dough disk can be removed taking
care not to burn yourself on the
plate surface.

Find the setting most suited to the
type of dough used; the machine is
ready to begin operating

@ Uso

Espere a que los platos alcancen
la temperatura programada; lue-
go pruebe a prensar unos bollos
variando la distancia de los platos
mediante la palanca (13) hasta ob-
tener el grosor deseado.

El prensado se realiza colocando el
bollo de masa en el centro del plato
inferior y manteniendo bajada la re-
jilla de proteccion (14).

Cuando el plato inferior haya vuelto
a la posicion de partida, se podra
levantar la rejilla de proteccion y re-
tirar el disco de masa, con cuidado
para no quemarse con las superfi-
cies de los platos.

Una vez definidos los ajustes mas
adecuados para el tipo de masa em-
pleado, la maquina estara lista para
el uso

@ Gebrauch

Warten, dass die Teller die ge-
wiinschte Temperatur erreichen;
dann einige Teigkugeln quetschen
und den Tellerabstand Uber den
Hebel (13) variieren, bis die ge-
wiuinschte Starke erreicht wird.

Das Quetschen erfolgt, indem die
Teigkugel in die Mitte des unteren
Tellers gelegt wird und das Schutz-
gitter (14) heruntergedriickt gehal-
ten wird.

Wenn der untere Teller wieder in die
Ausgangsposition geht, kann das
Schutzgitter angehoben werden
und die Teigscheibe kann entfernt
werden. Achtung, verbrennen Sie
sich nicht an den Telleroberflachen.

@ MpumeHeHne

MopoxaaTtb AOCTUMKEHWUS MACTHAMM
3afjaHHOV TemnepaTypbl, 3aTemM Morbl-
TaTbCAA PackaTaTb HECKOMbKO LIaPVIKOB,
V3MEHSA PaCcCTOfHNE MeXIy mnnactu-
Hamu npu nomoLyy pbivara (13) o go-
CTVIPKEHVIS! XKETAEMONI TOSILLMHBI.
PackaTka npoucxogut myTem mosuum-
OHVIPOBaHVIA LIAPUKa TecTa Mo LeHTpy
HUXHEl NNacTVHbl U yAep»KnBas ony-
LLIEHHO 3alYMTHYIO0 pelueTKy (14).

Korpa HVKHAA nnacTMHa BO3BpalLaeT-
CA B HayasbHOe MOJIOKEHNE, MOXHO
MOAHATH 3aLLUUTHYIO PELIETOK 1 ybpaTb
AVCK TecTa, cobmiofas OCTOPOXKHOCTD,
uTOObl He 06XeubCA O MOBEPXHOCTM
MAaCTVIH.

Mocne poctwxeHua PerynmpoBokK, co-
OTBETCTBYIOLKUX MCNONb3yemomy Tuny
TeCTa, MalllHa rotoBa AnAa pa6OTbI
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O Spegnimento

Per spegnerla sara sufficiente pre-
mere il tasto ON/OFF (11).

ATTENZIONE:

La griglia di protezione deve essere
alzata solo quando il piatto inferio-
re ha finito il ciclo di schiacciamen-
to ed é tornato nella posizione di
partenza; se perod si vuole antici-
pare la discesa del piatto inferiore
per ridurre il diametro del disco di
pasta, alzare la griglia prima della
fine del ciclo.

O Extinction

Pour I'éteindre, il suffit d’appuyer
sur la touche ON/OFF (11).

ATTENTION :

La grille de protection ne doit étre
soulevée que lorsque le plat infé-
rieur a fini le cycle d'écrasement
et retourne dans la position de
départ ; si, toutefois, I'on souhaite
anticiper la descente du plat infé-
rieur pour réduire le diamétre du
disque de pate, soulever la grille
avant la fin du cycle.

Shutting off

To switch the machine off, simply
press the ON/OFF key (11).

ATTENTION:

The protective grille must only be
raised when the lower plate has
finished the levelling cycle and has
returned to the original position;
should you wish to lower the bot-
tom plate beforehand to reduce the
diameter of the disk plate, raise the
grille before the end of the cycle.

@ Apagado

Para apagarla solo hay que pulsar el
botén ON/OFF (11).

ATENCION:

La rejilla de proteccion debe levan-
tarse solo cuando el plato inferior
haya terminado el ciclo de prensa-
doy vuelto a la posicién de partida;
sin embargo, si se desea adelantar
la bajada del plato inferior para
reducir el didmetro del disco de
masa, se puede levantar la rejilla
antes de que termine el ciclo.

@ Ausschalten

Zum Ausschalten muss lediglich die
Taste ON/OFF (11) gedriickt werden.

ACHTUNG:

Das Schutzgitter darf nur angeho-
ben werden, wenn der untere Teller
den Quetschzyklus beendet hat und
wieder in die Ausgangsposition ge-
gangen ist; wenn das Absenken des
unteren Tellers jedoch erzwungen
werden soll, um den Durchmesser
der Teigscheibe zu verringern, heben
Sie das Gitter vor Zyklusende an.

G BbiknoueHne

[inAa BbIKNIOYEHNA CeflyeT HaXaTb
kHonkKy ON/OFF (11).

BHUMAHME:

3alWWTHas peLueTKa JO/KHA NoAHU-
MaTbCA TOMbKO KOorfa HWKHel nna-
CTUHOW 3aBePLUAETCA LMKIT PacKaTKy
1 OHa BO3BpalLaeTcAd B HayanbHoe
MOJNOXEHUE; €CIN Ke HeobXOoANMO
onepeauTb OMNycKaHne HIKHEN na-
CTVHbI B LienAX YMeHbLUeHUA Arame-
Tpa AMCKa TecTa, creflyeT MOAHATb
peLUeTKy A0 3aBEPLUEHVA LUK,

Pizzaform 10-13



Pizzaform 10-13

@ Funzione countdown

La scheda é dotata di una funzione
countdown per |'accensione auto-
matica dell'apparecchiatura.

Per attivarla, premere ad apparec-
chiatura spenta, il tasto Timer (10).
Il display (1) visualizza il tempo
mancante per l'accensione; per
modificarlo utilizzare i tasti (5) e
(6) (limite massimo 99,5: 99 ore e
50 minuti).

Durante tale selezione il Led TIMER
(9) lampeggia.

Se si vuole uscire dalla funzione ed
eliminare il countdown, premere
nuovamente il tasto (10) o il tasto
(11) per accendere I'apparecchia-
tura.

Altrimenti I'apparecchiatura si ac-
cendera allo scadere del tempo
impostato, secondo la temperatura
impostata al momento dello spe-
gnimento della stessa.

ATTENZIONE!

In caso di mancanza di tensione il
valore di countdown viene salvato
per riprendere al ritorno dell'ali-
mentazione: ad esempio se manca-
vano 4 ore all'accensione del forno
e la tensione é sospesa per 30 mi-
nuti, al ritorno dell’alimentazione
mancheranno ancora 4 ore all'ac-
censione.

() Compte a rebours

La carte est équipée d'une fonction
de compte a rebours pour lallu-
mage de l'appareil.

Pour I'activer, avec l'appareil éteint,
appuyer sur la touche (10).

Sur l'écran (1) apparait le temps
mangquant pour l'allumage ; pour le
modifier, utiliser les touches (5) et
(6) (limite maximale 99,5: 99 heures
et 50 minutes).

Pendant cette sélection, la Led du
minuteur (9) clignote.

Pour sortir de la fonction et élimi-
ner le compte a rebours, appuyer
de nouveau sur la touche (10) ou
la touche (11) pour allumer I'appa-
reil.

Sinon, l'appareil s'allumera a la fin
du temps configuré, selon la tem-
pérature configurée lors de I'extinc-
tion.

ATTENTION!

En cas de coupure de courant, la
valeur du compte a rebours est sau-
vegardée pour reprendre au retour
de I'alimentation : par exemple, si
il manque 4 heures a l'allumage
du four et la tension est coupée
pendant 30 minutes, au retour de
I'alimentation il manquera encore 4
heures a l'allumage.

Countdown Function

The board is equipped with a count-
down function which automatically
turns on the equipment.

To activate this function, press Timer
key (10) with the equipment turned
off.

The time remaining before the oven
is due to turn itself on will appear on
display (1); to modify the time, use
keys (5) and (6) (maximum limit 99.5:
99 hours and 50 minutes).

When making the selection, the TIM-
ER Led (9) flashes.

Should you wish to exit the function
and cancel the countdown, press key
(10) or key(11) to switch the equip-
ment on.

Otherwise, the equipment will switch
on upon expiry of the set time, ac-
cording to the time set at the time of
switching off the aforementioned.

WARNING!

In the instance of power failure, the
countdown value is saved and will
resume upon the return of power: for
example, let’s consider the following
situation, if 4 hours were remaining
before the oven was due to turn itself
on and the power supply was cut off
for 30 minutes, once the power sup-
ply has returned, 4 hours will still re-
main before the oven is due to turn
itself on.

@ Cuenta atras

La tarjeta incluye una funcion de
cuenta atras para el encendido au-
tomatico del equipo.

Para activarla, pulse con el equipo apa-
gado el boton Temporizador (10).

La pantalla (1) muestra el tiempo
restante para el encendido; para
modificarlo pulse los botones (5) y
(6) (Iimite méximo 99,5: 99 horas y
50 minutos).

Durante esta seleccion, el Led del
temporizador (9) parpadea.

Si desea salir de la funcion y elimi-
nar la cuenta atras, vuelva a pulsar
el botén (10) o el botén (11) para
encender el equipo.

De lo contrario, el equipo se en-
cenderd cuando se agote el tiempo
programado, con la temperatura
que estaba programada en el mo-
mento de su apagado.

ATENCION!

Si se interrumpe el suministro eléc-
trico, el valor de la cuenta atras que-
da guardado para su reanudacion
cuando se restablezca la alimenta-
cion: por ejemplo, si faltaban 4 ho-
ras para el encendido del horno y el
suministro eléctrico se interrumpe
durante 30 minutos, cuando se res-
tablezca la alimentacion seguirdn
faltando 4 horas para el encendido.
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@ Funktion Countdown

Die Karte ist mit einer Countdown-
Funktion zum automatischen Ein-
schalten des Maschine ausgestattet.
Zum Aktivieren bei ausgeschaltetem
Gerédt die Taste Timer (10) driicken.
Auf den Display (1) wird die noch
verbleibende Zeit bis zum Einschal-
ten angezeigt; dndern Sie diese mit
den Tasten (5) und (6) (Hochstwert
99,5: 99 Stunden und 50 Minuten).
Wahrend dieser Auswabhl blinkt die
Led TIMER (9).

Wenn Sie die Funktion verlassen
und den Countdown [8schen
mochten, driicken Sie erneut die
Taste (10) oder (11) zum Zugriff
auf das Gerat.

Ansonsten schaltet sich das Gerat
beim Ablaufen der eingestellten
Zeit ein, je nach eingestellter Tem-
peratur.

ACHTUNG!

Bei fehlender Spannung wird der
Wert des Countdowns gespeichert,
um den Betrieb bei Rickkehr der
Stromversorgung wieder aufzu-
nehmen: wird die Spannung zum
Beispiel fir 30 Minuten unterbro-
chen, wenn noch 4 Stunden bis
zum Einschalten des Ofens fehlen,
wird der Ofen 4 Stunden nach
Ruckkehr der Stromversorgung
eingeschaltet.

G DyHKUMA OTCueTa

lMnata ocHaweHa dyHKUMen obpart-
HOro oTcyeTa ANA aBTOMATNYeCKOro
BKJ/IIOYeHNA 060pyAoBaHMe.

[nA akTMBaLUMM HaXaTb NPU BbIKIO-
YeHHON MalnHe KHomKy Taimepa
(10).

Ha aucnnee (1) otobpaxaetca Bpems,
KOTOpoe [O/MKHO MPONTU A0 BKIIIO-
YEHUs; ANA ero W3MeHeHVs HaxaTb
Knasuwm (5) n (6) (MakcmanbHblii
npeaen 99,5: 99 yacos 1 50 MUHYT).

B xope maHHOro Bbl6opa CBETOAMOA
TAVIMEPA (9) muraer.

Mpu He06XOAMMOCTM BbIXOfa U3 DYHK-
LN 1 OTKNtoUeHUA GYHKLMM OTCYeTa,
BHOBb HaxaTb KHOMKY (10) unu kHon-
Ky (11) ana BKIOYEHNA MALLUHBI.

B npotusHOM cnyyae, maluvHa Gypet
BK/IIOYEHa MO WCTeYEHUN 3afaHHOTO
BPEMeH, B COOTBETCTBUW C Temne-
paTypoi, 3alaHHO/ B MOMEHT ee Bbl-
KNtoyeHus.

BHUMAHMUE!

Mpun OTCYTCTBUM HanpsKeHUA 3Haue-
HMe 06pPaTHOro OTCYeTa COXpPaHAETCA
ANA ero Bo306HOB/EHNA NP BO3Bpa-
Te NWTaHWA: Hanpumep, 3a 4 yaca fo
BKJIIOUYEHVA Neyn 1 OTKMIOYeHUN Ha-
npsxeHusa Ha 30 M1HYT, Npu Bo3BpaTe
NUTaHNA JOMKHbI MPONTK elle 4 Yyaca
[0 BK/IOYEHMA.
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O Diagnostica

Nel caso di guasti o malfunziona-
menti i display della scheda posso-
no visualizzare i seguenti messaggi
di errore:

1.  “Err”sudisplay (1):
termocoppia resistenze supe-
riori guasta.

2. “Err"sudisplay (3):
termocoppia resistenze infe-
riori guasta.

3. “Err"sudisplay(1)e
“rot” su display (3) :
errore del motore che non ha
compiuto il ciclo nel tempo
settato nel parametro “tUP".

NOTA:
“Err” la macchina si spegne.

Per ripristinare le funzioni, spe-
gnere e riaccendere la macchina.
Se il problema persiste, contatta-
re il centro assistenza.

O Diagnostic

En cas de panne ou de dysfonc-
tionnements, les afficheurs de la
carte peuvent afficher les messages
d'erreur suivants :

1.  “Err” sur afficheur (1):
thermocouple des résistances
supérieures en panne.

2.  “Err”sur afficheur (3):
thermocouple des résistances
inférieures en panne.

3.  “Err”sur afficheur (1) et
“ref” sur afficheur (3) :
erreur du moteur qui n'a pas
accompli le cycle selon le
temps réglé dans le parametre
“tUP".

REMARQUE :
“Err” la machine s’éteint.

Pour rétablir les fonctions,
éteindre et rallumer la machine.
Si le probléme persiste, contacter
le centre d’assistance.

% Trouble shooting

In case of a fault and or malfunc-
tions, the following error messages
will appear on the board display:

1. “Err”ondisplay (1):
thermocouple upper heating
element fault.

2. “Err”" ondisplay (3):
thermocouple lower heating
element fault.

3. “Err"ondisplay (1) and
“rot” on display (3) :
motor error - cycle not com-
pleted in the time set with the
“tUP” parameter.

NOTE:
“Err” machine turns off.

To reset the functions, switch the
machine off and then on again. If
the problem persists, contact a
service centre.

@ Diagnéstico

En caso de averias o fallos de fun-
cionamiento, las pantallas de la tar-
jeta pueden mostrar los siguientes
mensajes de error:

1. “Err”enlapantalla(1):
termopar de las resistencias
superiores averiado.

2. “Err”"enlapantalla(3):
termopar de las resistencias
inferiores averiado.

3. “Err"enlapantalla(1)y
“rof” en la pantalla (3) :
error del motor, que no ha rea-
lizado el ciclo en el tiempo de-
finido mediante el parametro
“tUP”.

NOTA:
“Err” la maquina se apaga.

Para restablecer las funciones,
apague la maquinay vuelva a en-
cenderla. Si el problema persiste,
pongase en contacto con el cen-
tro de asistencia.

@ Diagnose

Bei Defekten oder Fehlfunktionen
erscheinen auf dem Displays die
folgenden Fehlermeldungen:

1. ,Err” auf Display (1):
Thermoelement der oberen
Heizwiderstéande defekt.

2. ,Err” auf Display (3):
Thermoelement der unteren
Heizwiderstande defekt.

3. ,Err” auf Display (1) und
»rot” auf Display (3):
Fehler des Motors, der nicht den
Zyklus in der im Parameter “tUP”
eingestellten Zeit beendet hat.

Hinweis:
“Err” Gerét schaltet sich ab.

Zum Zuriicksetzen der Funktio-
nen, die Maschine aus- und wie-
der einschalten. Wenn das Pro-
blem weiterhin auftritt, wenden
Sie sich an den Kundendienst.

G AnarHocTuka

B cnyuae HeucnpaBHocTeln nnm c6o-
€B AVCnneeB nnatbl, MOryT 6bITb OTO-
6paxeHbl crepyiolme CoobLeHns
owmnbKU:

1.  "“Err" Ha gucnnee (1):
TepMornapa BEpXHUX Harpesa-
TENbHbIX S/IEMEHTOB HEMCTPaBHa.

2. "Err"Ha pucnnee (3):
TepMonapa HUKHIIX HarpeBaTelb-
HbIX 3/IEMEHTOB HEVCNpaBHa.

3.  “Err"Hapucnnee (1) u
“ref” Ha gucnnee (3) :
owmnbKa gBUraTesns, KOTOpbIi He
BbINOSIHWI LMK 33 BPeMs, yCTa-
HOBNeHHoe B napameTpe “tUP”".

MPUMEYAHMUE:
“Err” mallnHa BbIK/IOYaeTCA.

Ona BoccTaHOBNEHNA  GyHKUMIA
cnepyeT BbIKNIOYUMTD U BHOBb
BKNOUUTb MawuHy. Ecnu npo6ne-
Ma He ycTpaHAeTcsa, 06paTuTbca B
CepPBUCHDII LIEHTP.
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O Funzione

conta battute

Con la scheda in posizione OFF e la
macchina alimentata, ovvero con il
pulsante STOP (12) sbloccato, pre-
mendo il tasto (5) viene visualizza-
to per cinque secondi il numero di
battute complessivo effettuato.

Il display (1) mostra le migliaia,
mentre il display (3) le unita.

Il contattore viene aggiornato ogni
cinque battute.

() Fonction
compte impulsions

Avec la carte sur la position OFF et
la machine alimentée, a savoir avec
le bouton STOP (12) débloqué, en
appuyant sur la touche (5) apparait
pendant cinq secondes le nombre
d'impulsions total effectué.

Sur I'afficheur (1) apparait les mil-
liers, tandis que sur I'afficheur (3)
les unités.

Le compteur est mis a jour toutes
les cinq impulsions.

°C
(+]
iy e
- e

&R strike

counting function

With the board in the OFF posi-
tion and the machine on, or with
the STOP key (12) unlocked, when
pressing key (5) the total number of
strikes carried out is displayed for five
seconds.

The display (1) presents thousands
whilst display (3) the unit of meas-
urement.

The contactor is updated after every
five strikes.

@ Funcion
cuentaimpulsos

Con la tarjeta en posicion OFF y la
alimentacién de la maquina conec-
tada, es decir, con el botéon STOP
(12) desbloqueado, al pulsarse el
boton (5) se muestra durante cinco
segundos el numero total de im-
pulsos realizados.

La pantalla (1) muestra las unida-
des de millar, y la pantalla (3) las
unidades.

El contador se actualiza cada cinco
impulsos.
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@ Summenzihler-
Funktion

Wenn die Platine in der Position
OFF steht und die Maschine ver-
sorgt wird, oder der Taster STOP
(12) geldst wurde, driicken Sie die
Taste (5) und finf Sekunden lang
wird die Gesamtanzahl der durch-
geflihrten Hiibe angezeigt.

Das Display (1) zeigt die Tausen-
der, das Display (3) hingegen die
Einheit.

Der Zahler wird alle finf Hiibe ak-
tualisiert.

G OyHKuMA

cYeTUYMKa

Mepeknioyaa nnaty B MOSIOXKeHMUe
OFF 1 nopksnoyasn MaLlmHy, To eCTb
npu  pa3bnoKNPOBHHOW  KHOM-
ke OCTAHOBKM (12), Haxumas
KHOMKY (5) B TeUeHe NATU CeKyHA,
oTobpaxaeTcA oblee uymcno Bbi-
MOJSTHEHHbBIX LINKIOB.

Ha unaukartope (1) oTobpakatoT-
CS TbICAAYM, B TO BPeMA Kak Ha WH-
AvKaTope (3) eanHuLbI.

CyeTunK OOHYNAETCS KaXkable NATb
LINKIIOB.



@ Risoluzione problemi

@ Problemlésung

@ Resolucion de problemas

La pasta si attacca sui piatti

The dough sticks to the plates
DerTeig hangt an den beiden Tellern.
La pate colle aux plats

La masa se adhiere a los platos
TecTto npucTaeT K NnacTuHam

Troubleshooting

O Résolution des problémes

@ Pa3pelueHue npo6nem

Cause Cause
Ursache Cause
Causa MpuunHa

Soluzione Solution
Losung Solution
Soluciéon PeweHne

La temperatura dei piatti & troppo bassa

The plate temperature is too low

Die Temperatur der Teller ist zu niedrig

La température des plats est trop basse

La temperatura de los platos es demasiado baja
CRVWKOM HW3Kas TemnepaTtypa naacTuH

Verificare la temperatura impostata sui termostati e se & il caso alzarla fino a 150°/160°C.
Check the set temperature on the thermostats and where necessary, raise it to 150°-160°C.
Die Temperatur an den Thermostaten kontrollieren und ob diese auf 150%/160°C angehoben werden muss.
Vérifier que la température configurée sur les thermostats et si nécessaire, baugmenter jusqua 150°/160°C.
Compruebe la temperatura programada en los termostatos y, en caso necesario, auméntela hasta los 150°/160°C.
MpoBepuTb 3aAaHHYI0 TeMMepaTypy Ha TepMOCTaTax 1 B Cly4ae HeoBXOBUMOCTI, MoBbicTb ee fio 150°/160°C.

La forma del disco di pasta non e
perfettamente circolare

The shape of the dough disk is
not perfectly circular

Die Form der Teigscheibe ist
nicht perfekt rund.

La forme du disque de pate n'est
pas parfaitement circulaire

La forma del disco de masa no es
perfectamente circular

Mopma arnicka TecTa He
COBEpLUEHHO Kpyrnas

I disco di pasta si ritira dopo la
schiacciatura

The dough disk withdraws after
flattening

Die Teigscheibe geht nach dem
Quetschen zuriick.

Le disque de pate se retire apres
I'écrasement

El disco de masa se retrae tras el
prensado

[ncK TecTa CKMMaeTcs nocne
packaTkn

La pallina non e stata posizionata al centro del piatto.
La forma della pallina non é sferica.

La temperatura dei piatti & troppo bassa.

The ball has not been placed at the centre of the plate.
The shape of the ball is not spherical.

The plate temperature is too low.

Die Kugel wurde nicht in die Mitte des Tellers gelegt.
Die Form der Kugel ist nicht rund.

Die Temperatur der Teller ist zu niedrig.

La boule n'est pas positionnée au centre du plat.

La forme de la boule n'est pas sphérique.

La température des plats est trop basse.

No se ha colocado el bollo en el centro del plato.

El bollo no tiene forma esférica.

La temperatura de los platos es demasiado baja.
LLlapuiK TecTa He Gbin NO3MLMOHIPOBAH MO LiEHTPY MNACTUHbI.
(Dopma Lwapvika He ABNAETCA KPYIOi.

CnuLWKOM HU3Kas TeMnepaTypa MnacTuH.

La pallina di pasta non é sufficientemente lievitata.

La temperatura della pallina di pasta & troppo bassa.
The dough ball has not adequately risen.

The dough ball temperature is too low

Die Teigkugel ist nicht ausreichend durch die Hefe aufgegangen.
Die Temperatur der Teigkugeln ist zu niedrig.

La boule de péte n'est pas suffisamment levée.

La température de la boule de pate est trop basse.

El bollo de masa no esté suficientemente leudado.

La temperatura del bollo de masa es demasiado baja
LUapuK caenaH 113 HEROCTaTOUHO BbIGPOMEHHOTO TeCTa.
TemnepaTypa LWapyKa TecTa CINLIKOM HI3Kas

Posizionare la pallina al centro del piatto inferiore.

Non alterare la forma sferica della pallina durante la manipolazione.

Verificare la temperatura impostata sui termostati e se & il caso alzarla fino a 150°/160°C.
Place the ball at the centre of the bottom plate.

Do not alter the spherical shape of the ball when handling.

Check the set temperature on the thermostats and where necessary, raise it to 150°-160°C.
Die Kugel in der Mitte des unteren Tellers positionieren.

Nicht die Kugelform der Kugel wéahrend des Bearbeitungsvorgangs verandern.

Die Temperatur an den Thermostaten kontrollieren und ob diese auf 150°/160°C
angehoben werden muss.

Positionner la boule au centre du plat inférieur.

Ne pas altérer la forme sphérique de la boule pendant la manipulation.

Vérifier que la température configurée sur les thermostats et si nécessaire, l'augmenter jusqua 150°/160°C.
Coloque el bollo en el centro del plato inferior.

No altere la forma esférica del bollo durante su manipulacion.

Compruebe la temperatura programada en los termostatos y, en caso necesario, auméntela hastalos 150°/160°C.
PacnonoxuTb Wwapyk No LEeHTPY HXKHEN NNacTUHbI.

He n3meHaTb Kpyrnyio Gopmy Liapuka B Xofe packaTKu.

MpoBepUTb 33/iaHHYI0 TEMMEPaTypy Ha TePMOCTaTax 1 B CITy4ae HeoBXOBMMOCTH, MoBbICUTS ee fio 150°7160°C.

Fare lievitare maggiormente la pasta collocandola in un luogo caldo.

Allow the dough to rise more by placing it in a hot place.

Lassen Sie den Teig weiter aufgehen, indem Sie ihn an einem warmen Ort aufbewahren.
Faire lever plus la pate en la plagant dans un lieu chaud.

Deje leudar la masa durante mas tiempo colocandola en un lugar caliente.
ObecneunTb AONONHNTENbHOE GPOXKEHVIE TECTa, MOMELLAA €ro B TEMOe MECTO.

I disco di pasta non ha la dimen-
sione desiderata

The dough disk is not the correct
size

Die Teigscheibe hat nicht die
gewlinschte GroB3e.

Le disque de pate n'a pas la dimen-
sion souhaitée.

El disco de masa no tiene el
tamano deseado
HecootBeTtcTBYyOW Ve Pa3Mepbl
[AMCKa TecTa

La regolazione dello spessore dei piatti non & corretta.
La regolazione del timer non é corretta.

The plate depth adjustment is not correct.

The timer adjustment is not correct.

Die Einstellung der Tellerstarke ist falsch.

Die Einstellung des Timers ist falsch.

Le réglage de I'épaisseur des plats n'est pas correct.

Le réglage du minuteur n'est pas correct.

No se ha ajustado correctamente el grosor de los platos.
No se ha ajustado correctamente el temporizador.
HecooTBeTcTBYiOLIAA PerynnpoBKa TOMLLHbI MAACTYH.
HecootseTcTByloLas perynposka Taimepa.

Diminuire o aumentare la distanza fra i piatti.

Diminuire o aumentare il tempo di contatto dei piatti.
Decrease or increase the distance between plates.

Decrease or increase the plate contact time.

Den Abstand zwischen den Tellern erh6hen oder absenken.
Die Kontaktzeit der Teller erhdhen oder absenken.
Diminuer ou augmenter la distance entre les plats.
Diminuer ou augmenter le temps de contact des plats.
Reduzca o aumente la distancia entre los platos.

Reduzca o aumente el tiempo de contacto de los platos.
YMeHbLUNTb UK YBENINUUTD PAaCcCTOAHUE MEXAY NAacTUHaMU.
YMeHbLUNTb UK YBENINUUTD BPEMA KOHTaKTa NiaacTuH.

Si creano delle bolle sulla superficie
della pizza durante la cottura
Bubbles form on the surface of the
pizza during cooking

Es entstehen Bléschen an der Oberflache
der Pizza wahrend der Garung.

Des bulles se forment sur la surface
de la pizza pendant la cuisson.
Durante la coccion, se forman
burbujas en la superficie de la pizza
Ha noBepxHOCTI NULiLbI B NpoLiecce
NpUroToBNIeHNs 06Pa3yoTCA Ny3bipy

La lievitazione della pasta non & ottimale.
The dough does not rise perfectly.

Das Aufgehen des Hefeteigs ist nicht optimal.
Le levage de la pate n'est pas optimal.

La masa no estd perfectamente leudada.
Bpo’eHvie TecTa He ABAAETCA ONTUMAbHbIM.

Forare il disco di pasta prima della farcitura con un forapasta.

Pierce the dough disk using a dough docker before stuffing.

Lochern Sie die Teigscheibe vor dem Belegen mit einem Teiglocher.

Percer le disque de pate avec de le farcir avec un rouleau pour percer la pate.
Aguijeree el disco de masa con un rodillo perforador antes de aiadir los ingredientes.
CpenaTb OTBepCTUE B VICKe TeCTa nepef UCMosib3oBaHNeM Banvika [iif TecTa.
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O Consigli d'uso

Consigliamo di impostare i termostati ad una
temperatura di 150/160°C e il timer su un tem-
po di contatto pari a 0,8 secondi (questi valori
possono subire delle variazioni in base al tipo
di pasta utilizzato dall'operatore, al suo grado di
lievitazione e alla sua temperatura).

E’ opportuno durante il primo ciclo di funziona-
mento ungere i piatti caldi con un sottile stra-
to di olio d'oliva stendendolo con della carta;
questa operazione serve per creare uno strato
protettivo sui piatti che facilita lo scorrimento
della pasta durante lo schiacciamento, e deve
essere ripetuta ogni qual volta venga effettuata
una pulizia a fondo dei piatti stessi.

E’' inoltre fondamentale utilizzare della pasta
ben lievitata e non fredda (togliere la pasta dal
frigo almeno due ore prima di iniziare a lavora-
re) e posizionare la pallina, lievemente infarina-
ta, esattamente al centro del piatto inferiore.

ATTENZIONE

Alzando la griglia di protezione durante la
risalita del piatto inferiore, il movimento si
blocca e si inverte istantaneamente.

Nel caso in cui il piatto inferiore non riesca a
completare I'azione di schiacciamento, a causa
di pasta non lievitata o di qualche corpo estra-
neo posto fra i piatti, alzare subito la protezione
per permettere l'inversione del movimento.

In caso di arresto del piatto spegnere e riaccen-
dere la macchina. Non forzare.

O Conseils d’utilisation

Il est conseillé de configurer les thermostats a
une température de 150/160°C et le minuteur
sur un temps de contact égal a 0,8 secondes
(ces valeurs peuvent subir des variations en
fonction du type de pate utilisé par l'opérateur,
de son degré de levage et de sa température).

Il est opportun pendant le premier cycle de
fonctionnement de huiler les plats chauds avec
une fine couche d’huile d'olive appliquée avec
du papier ; cette opération sert a créer une
couche de protection sur les plats qui facilite le
glissement de la pate pendant |'écrasement et
doit étre répétée toutes les fois qu'un nettoyage
afond des plats est effectué.

Il est par ailleurs fondamental d'utiliser de la
pate bien levée et pas froide (retirer la pate du
réfrigérateur au moins deux heures avant de
commencer le travail) et positionner la boule,
légérement farinée, exactement au centre du
plat inférieur.

ATTENTION

En soulevant la grille de protection pendant
la remontée du plat inférieur, le mouvement
se bloque et s'inverse instantanément.

Au cas ou le plat inférieur n‘arriverait pas a com-
pléter I'action d'écrasement, a cause d’'une pate
non levée ou de quelque corps étranger situé
entre les plats, soulever tout de suite la protec-
tion afin de permettre l'inversion du mouvement.
En cas darrét du plat, éteindre et rallumer la
machine. Ne pas forcer.
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Recommendations governing use

We recommend setting the thermostats to a
temperature of 150-160°C and the timer at a
contact time equal to 0.8 seconds (these values
may be modified based upon the type of dough
used by the operator, the rising level and the
temperature).

It is recommended that during the first operat-
ing cycle, a thin layer of olive oil is placed on the
hot plates using paper; this operation serves to
create a protective layer over the plates which fa-
cilitates movement of the pasta during flattening
and this must be repeated every time that thor-
ough cleaning of the plates is carried out.

It is also essential to use well risen and not cold
dough (remove the dough from the fridge at
least two hours before begin work) and place
the lightly floured ball, exactly at the centre of
the bottom plate.

ATTENTION

When raising the protective grill during re-
surgence of the bottom plate, movement is
blocked and is immediately diverted.

In the instance where the bottom plate does
not complete the flattening action, owing to the
dough which has not risen or owing to a foreign
body in between the plates, immediately raise
the protection to enable the diversion of the
movement.

In the case where the plate stops, switch the
machine off and then on again. Do not force it.

@ Consejos para el uso

Se recomienda programar los termostatos a una
temperatura de 150/160°C y el temporizador a
un tiempo de contacto de 0,8 segundos (estos
valores pueden variar dependiendo del tipo de
masa empleado por el operador, su grado de
leudado y su temperatura).

Durante el primer ciclo de funcionamiento,
conviene untar los platos calientes con una
fina capa de aceite de oliva, extendiéndolo
con papel; esta operacién sirve para crear una
capa de proteccién en los platos, que facilita el
deslizamiento de la masa durante el prensado, y
debe repetirse cada vez que se limpien a fondo
los platos.

También es fundamental utilizar masa bien leu-
daday que no esté fria (saque la masa del frigo-
rifico como minimo dos horas antes de comen-
zar a trabajar) y colocar el bollo, ligeramente
enharinado, exactamente en el centro del plato
inferior.

ATENCION

Si se levanta la rejilla de proteccion durante
la subida del plato inferior, el movimiento se
bloquea y se invierte inmediatamente.

Si el plato inferior no logra completar la accion
de prensado, porque la masa no esta leudada o
porque hay algun cuerpo extrafio entre los pla-
tos, levante inmediatamente la proteccién para
que se invierta el movimiento.

Si se detiene el plato, apague la maquinay vuel-
va a encenderla.
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@ Empfehlungen zum Gebrauch

Es wird empfohlen die Thermostate auf eine Tem-
peratur von 150/160°C und den Timer auf eine
Kontaktzeit von 0,8 Sekunden einzustellen (diese
Werte kdnnen je nach verwendetem Teigtyp und
je nach Aufgehen des Hefeteigs und der Tempe-
ratur variieren).

Es ist wahrend des ersten Betriebszyklus moglich,
die warmen Teller mit einem diinnen Film Oliven-
ol mit Papier aufzutragen; dieser Vorgang dient
zum Bilden einer Schutzschicht auf den Tellern, da-
mit der Teig wahrend des Quetschens leichter glei-
tet und muss immer durchgefiihrt werden, wenn
die Teller griindlich gereinigt werden.

AuBerdem ist es grundlegend einen gut aufge-
gangenen nicht kalten Hefeteig zu verwenden
(mindestens zwei Stunden vorher den zu verar-
beitenden Teig aus dem Kiihlschrank nehmen)
und die leicht eingemehlte Kugel genau in die
Mitte des unteren Tellers legen.

ACHTUNG

Wenn das Schutzgitter wahrend des Hochfah-
rens des unteren Tellers angehoben wird, hélt
die Bewegung an und kehrt sofort um.

Wenn der untere Teller den Quetschvorgang nicht
abschlieBen kann, da der Hefeteig nicht aufge-
gangen ist oder Fremdkorper zwischen den Tel-
lern liegen, sofort das Schutzgitter anheben, um
die Bewegung umzukehren.

Falls der Teller anhalt, schalten Sie die Maschine
aus und wieder ein. Keine Kraft aufwenden.

@ PekomeHpaLm No NPUMEHEHII0

PekomeHpyeTcs yCTaHOBWTb TePMOCTaThl Ha Temre-
patypy 150/160°C, a Taiimep Ha Bpems KOHTakTa 0,8
CeKyHJ (3TV 3HaUeHUA MOTYT N3MEHATbCA B 3aBUCH-
MOCTU OT TUMa TecTa, VCMOJIb30BaHHOTO OrnepaTo-
oM, ero cTeneHbto OPOXKeHNsA 1 TeMnepaTypoi).

LlenecoobpasHo B xofe NepBoro Luykna GyHKLMOHU-
pOBaHVA CMa3aTb ropAYMe NNACTUHbI TOHKIM CTI0EM
ONMBKOBOrO Macna npu UCNosb3oBaHUM Gymary;
[aHHaA onepaumsa CayXuT Ans obpasoBaHuA 3a-
LYWTHOTO CJI0A Ha MACTUHAX, YTO YNPOLUAET CKOMb-
KeHle TecTa B XOfie PacKaTKyi, OHa AOMMKHA MOBTO-
PATbCA KaKAbIA Pa3 NpU BbINOSIHEHWN TLLATEbHON
OUCTKYM CaMUX MAACTUH.

Kpome Toro, kpaliHe Ba»KHO MCMONb30BaTb XOPOLLO
BbIOPOMXEHHOE 11 He XONOAHOE TeCTO (BbIHYTb TECTO
13 XONOAWIbHUKA, MO MeHbLUeN Mepe, 3a fiBa Yaca
710 Hayana paboTbl) U PaCMoONOXNTb LWAPUK, Clerka
00BaseHHbI B MyKe, TOUHO MO LIEHTPY HIKHEN nia-
CTUHbI.

BHUMAHUE

Mpy nogHATMM 3alWMTHOW pelleTKN B Xofe
nofbemMa HIKHell NIaCTUHbI, TPOMCXOAUT 6110-
KNpOBKa [ABVKEHNA U He3ameA/nTenbHoe 13-
MeHeHNe HanpaB/eHns.

B cnyyae Korfja HIXKHAA NNACTUHA He MOXET 3aBep-
LUNTb pacKaTKy B CBA3U C HEBbIOPOXKEHHbIM TECTOM
WV HannyMeM MOCTOPOHHUX MPEAMETOB MEXAY
nnactvHamu, cnepyeT He3ame[JINTeNbHO MOAHATb
3alWTy B LIeNAX BbIMOMHEeHNA 06paTHON onepauum.
B cryuae ocTaHOBKY NNaCTWHbI, CefyeT BbIKMoUNTb
1 BHOBb BK/I0UNTb MaLLmHy. He npunaratb ycunmi.
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@ Avvertenze
per la manutenzione

La targhetta caratteristiche, presente sul retro
dell'apparecchiatura, fornisce importanti infor-
mazioni tecniche: esse risultano indispensabili
in caso di richiesta di intervento per una manu-
tenzione o una riparazione dell'apparecchiatu-
ra: si raccomanda pertanto di non asportarla,
danneggiarla o modificarla.

ATTENZIONE:

Prima di qualsiasi operazione di manuten-
zione ordinaria e straordinaria staccare lI'a-
limentazione dell’apparecchiatura; tale ope-
razione va eseguita evitando assolutamente
di tirare la spina per il cavo.

Aspettare che i piatti si raffreddino.

Una pulizia effettuata con modalita, prodotti
o utensili diversi da quelli specificatamente
indicati nel presente libretto é da conside-
rarsi impropria, potenzialmente pericolosa
e potrebbe danneggiare I'apparecchiatura o
pregiudicarne il funzionamento e la durata.

@ Avertissements pour
I'entretien

La plaque signalétique, présente a l'arriére de
I'appareil, fournit des informations techniques
importantes et indispensables en cas de de-
mande d’assistance pour I'entretien ou la répa-
ration de l'appareil: il est donc recommandé
de ne pas la retirer, ni 'endommager et/ou la
modifier.

ATTENTION :

Débrancher I'appareil avant toute opération
d’entretien ordinaire et extraordinaire ; évi-
ter expressément de débrancher I'appareil
en tirant sur le cable.

Attendre que les plats refroidissent.

Tout nettoyage effectué avec des modalités,
des produits ou des ustensiles différents de
ceux spécifiés sur la notice doit étre considé-
ré inapproprié, potentiellement dangereux
et susceptible d’endommager I'appareil ou
d’en compromettre le fonctionnement et la
durée de vie.

él% Maintenance
instructions

The data plate, located on the back of the
equipment, provides important technical infor-
mation: this information is essential when mak-
ing a request for maintenance or a repair for the
equipment: therefore is it recommended not to
remove, damage or modify it.

ATTENTION:

Prior to any routine or extraordinary mainte-
nance operation, disconnect the equipment
from the power supply; when performing
this operation do not pull on the cable to re-
move the plug.

Wait until the plates cool down.

Cleaning the equipment using methods,
products or tools that are not specifically
indicated in this handbook is considered
improper, potentially dangerous and could
damage the equipment or jeopardise its op-
eration or duration.

@ Advertencias para el
mantenimiento

La placa de caracteristicas, presente en la par-
te trasera del equipo, proporciona informacion
técnica importante: esta es indispensable en
caso de solicitud de intervencién para un man-
tenimiento o una reparacion del equipo: se re-
comienda, por lo tanto, que no la quite, la dafe
o la modifique.

ATENCION:

Antes de realizar cualquier operacion de
mantenimiento ordinario o extraordinario,
desconecte la alimentacion del equipo. Esta
operacion se debe realizar sin tirar del en-
chufe en ningtin caso.

Espere a que se enfrien los platos.

Una limpieza realizada con modalidades,
productos o herramientas distintos de los
especificados en este manual debe conside-
rarse impropia y potencialmente peligrosa y
podria danar el equipo o perjudicar su fun-
cionamiento y su durabilidad.

@ Hinweise

zur Wartung

Das Schild mit den Eigenschaften an der Riick-
seite des Gerétes liefert wichtige technische
Informationen: Diese sind unerldsslich bei der
Anforderung eines Wartungs- oder Reparatur-
eingriffs an dem Gerat, es darf daher nicht ent-
fernt, beschadigt oder gedndert werden.

ACHTUNG:

Vor jeder regelméBigen oder auBBerplanma-
Bigen Wartung Geriat von der Stromzufuhr
trennen. Bei diesem Vorgang darf der Stek-
ker auf keinen Fall durch das Kabel heraus-
gezogen werden.

Warten, bis die Teller abkiihlen.

Eine Reinigung, die nicht auf die Art und Wei-
se und mit den unterschiedlichen Produkten
und Werkzeugen durchgefiihrt wird, die im
vorliegenden Handbuch ausgefiihrt sind,
gilt als unsachgemaéB, potentiell gefahrlich
und konnten das Gerit beschadigen, den
Betrieb beeintrachtigen oder die Haltbarkeit
verringern.

@ UHCcTpYyKuun npu npoBeaeHnn
Texo6cnyKnBaHus

Ha nacnoptHoin Tabnuuke, yCTaHOBIEHHOW
C 3apHell CTOPOHbI OOOPYAOBaHWA, yKa3aHbl
BaXHble TeXHNYECKMe CBefleHNA: OHN ABNAIOTCA
HeobXoAMMbIMM B CJlyyae 3ampoca Ha BMella-
TeNbCTBO A1A NPOBEAEHNA PaboT TexobCyKu-
BaHWA WM pPeMOHTa 06OPYAOBaHMA: NO3TOMY
He fonyckaTb e& CHATUA, NOBPEeXAEHUA Wn
N3MEHEeHMA.

BHUMAHMUE:

Mepep npoBeaeHNemM Kakux-nn6o onepauui
ouyepeAHOro M BHeouepeAHoOro Texobcny-
KUBaHNA HEO6X0ANMO OTKIIOUNTb NNTaHNE
o6opyAoBaHuNA; AlaHHaA onepauus AOMKHa
OCYLLeCTBNATLCA, He AONyCcKad TArM BUNKWN
3a npoBoa,.

MopoxKpaaTb oxNnakAeHNA NAacTuH.

OuncTKa, ocyulecTBnsemas B nopafke, npu
NCNONb30BaHUN CPEACTB WM MHCTPYMEH-
TOB, OT/INYHBIX OT YKa3aHHbIX B HacToALWeN
WHCTPYKLUMN, CYMTAETCA HECOOTBETCTBYIO-
wjeil, NOTEHLMaNbHO ONacHOMN 1 MOXET Npu-
BECTU K MOBPEeXAeHnio 060pyf0oBaHNA Unu
cKa3aTbcA Ha ero ¢GpyHKUMOHMpPOBaHUUN U
CpoKe cnyx6bl.
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{) ATTENZIONE!

Non usare prodotti (anche se diluiti) contenenti
cloro (ipoclorito sodico, acido cloridrico o mu-
riatico, ecc.) per pulire I'apparecchiatura o il pa-
vimento sotto l'apparecchiatura.

Non usare strumenti metallici o abrasivi per pu-
lire I'acciaio (es. spazzole o pagliette tipo Scotch
Brite).

Non lasciare che sporco, grassi, cibo o altro in-
crostino l'apparecchiatura.

Si consiglia di far controllare I'apparecchia-
tura da un Centro di Assistenza Autorizzato
almeno una volta all’anno.

@) ATTENTION!

Ne pas utiliser de produits, méme si dilués, a
base de chlore (hypochlorite de soude, acide
chlorhydrique ou muriatique, etc.) pour net-
toyer I'appareil ou le sol sous I'appareil.

Ne pas utiliser d'instruments métalliques ou
abrasifs pour nettoyer I'acier (ex : pailles de fer,
brosses, éponges de type Scotch Brite).
Eliminer les dépots de saletés, de graisse, d'ali-
ments ou autres.

Il est conseillé de faire controler I'appareil au
moins une fois par an par le Service Apres-
Vente agréé.
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CAUTION!

Do not use products (even if diluted) that con-
tain chlorine (sodium hypochlorite, hydrochlo-
ric or muriatic acid, etc.) to clean the equipment
or the floor under the equipment.

Do not use metal or abrasive tools to clean the
steel (ex. brushes or scourers, such as Scotch
Brite).

To not permit dirt, fat, food or other items to
form a crust on the equipment.

It is recommended to have the equipment
checked by an authorised service centre at
least once a year.

@ ATENCION!

No utilice productos (aunque estén diluidos)
que contengan cloro (hipoclorito de sodio, 4ci-
do clorhidrico, etc.) para limpiar el equipo o el
suelo situado bajo él.

No utilice herramientas metélicas o abrasivas
para limpiar el acero (por ej. cepillos o estropa-
jos como Scotch Brite).

No deje que la suciedad, las grasas, los alimen-
tos u otros elementos se incrusten en el equipo.

Se recomienda que haga que un centro de
asistencia autorizado revise el equipo, al me-
nos, una vez al aio.
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@ ACHTUNG!

Keine Produkte verwenden (auch nicht in ver-
diinnt), die Chlor enthalten (Natriumhypochlorit,
Chlorwasserstoffsaure oder Salzsaure, usw.), um
das Gerdat oder den Boden unter dem Gerat zu rei-
nigen.

Keine Metall- oder Scheuermittel fiir die Reini-
gung des Stahls verwenden (Bsp. Biirsten oder
Pads vom Typ Scotch Brite).

Das Gerat darf nicht durch Schmutz, Fett, Spei-
sereste oder anderes verkrustet sein.

Es wird geraten, das Gerat mindestens ein-
mal im Jahr durch ein autorisiertes Kunden-
dienstzentrum priifen zu lassen.

(@ BHVUMAHME!

He ncnonb3oBatb cpencTsa (B TOM uncne pas-
6aBnieHHble), cofjeprKaluve xnop (rMnoxnoput
HaTpuA, CONMAHAA WM XNOPUCTOBOAOPOAHAA
KUCNOTa U T.4.) B LLeNAX OUYNCTKN 060pyLoBaHNA
1M nona nog 06opyaoBaHueM.

He ucnonb3oBatb MeTannnueckue unu abpa-
3MBHbIE 3MIeMEHTbI ANIA OUUCTKU cTanu (Hanpu-
Mep, LWETKN UK Moyasnkm Tuna Scotch Brite).
He octaBnATb rpasb, XKupbl, NULEBbIE NPOAYK-
Tbl NV Apyrvie Nogo6Hble BelecTBa Ha 06opy-
[OBaHUN.

PekomeHplyeTcA MNpoOM3BOAUTL KOHTPONb
obopypoBaHuA aBTOpu3oBaHHbIM CepBuc-
HbiM LleHTpoMm, No meHblueil Mepe, pas B rog,.
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@ Manutenzione

Pulire  quotidianamente  I'apparecchiatura
asportando eventuali residui alimentari senza
utilizzare sostanze nocive alla salute.

Periodicamente rimuovere il pannello laterale e
il pannello posteriore e aspirare i residui di fari-
na sul fondo.

Pulire le parti esterne con un panno asciutto
evitando l'uso di solventi o prodotti contenenti
sostanze abrasive o clorate.

Fare attenzione a non graffiare i piatti nel caso
in cui si debbano pulire da eventuali residui di
pasta.

Nel caso in cui 'apparecchiatura non venga uti-
lizzata per lunghi periodi, disinserire I'alimenta-
zione elettrica e passare sulle superfici in acciaio
inox un panno imbevuto di olio di vaselina per
stendere un velo protettivo.

ATTENZIONE:
Non lavare I'apparecchiatura con getti d’ac-
qua diretti o in pressione!

Tutti questi accorgimenti sono determi-
nanti per la buona conservazione dell’ap-
parecchiatura e la loro mancata osservanza
potrebbe causare danni che esulano dalla
garanzia!

A ATTENZIONE:
PERICOLO DI INCENDIO!
Ogni 3 mesi aprire il vano comandi e aspirare

accuratamente gli eventuali depositi di fari-
na o polvere!

@ Entretien

Nettoyer tous les jours l'appareil en retirant les
éventuels résidus d'aliments, ceci sans utiliser
de substances nocives a la santé.

Périodiquement retirer le panneau latéral et le
panneau arriére et aspirer les résidus de farine
présents sur le fond.

Nettoyer les parties externes avec un chiffon sec
en évitant I'emploi de solvants ou de produits a
base de chlore ou de substances abrasives.
Veiller a ne pas rayer les plats au cas ou il serait
nécessaire de nettoyer des résidus de pate.

En cas d'inutilisation prolongée, débrancher
I'appareil du secteur et passer un chiffon imbibé
d’huile de vaseline sur les surfaces en acier inox
pour étendre un voile de protection.

ATTENTION :
Ne pas laver I'appareil avec des jets d'eau
directs ou sous pression !

Toutes ces précautions sont essentielles
pour une bonne conservation du I'appareil.
Le non-respect de ces précautions pourrait
causer des dommages non couverts par la
garantie!

A ATTENTION:
DANGER D’INCENDIE

Tous les 3 mois ouvrir le compartiment des
commandes et aspirer soigneusement tout
dépot de farine ou de poussiére!

Maintenance

Clean the equipment every day, removing any
food waste without using substances harmful
to health. Never use water.

Periodically, remove the side and back panels
and vacuum any flour remains at the bottom.
Clean the exterior parts using a dry cloth with-
out the use of solvents or products that contain
abrasive or chlorinated substances.

Pay attention not to scratch the plates when
cleaning them to remove any dough remains.

If the equipment is not used for long periods of
time, disconnect the electrical power and use a
cloth to apply a protective layer of Vaseline oil
on the stainless steel surfaces.

ATTENTION:
Do not clean the equipment using direct wa-
ter sprays or pressure jets!

All of these measures are important for prop-
er the equipment care and failure to observe
them could cause damage that is not covered
by the warranty!

A WARNING:
RISK OF FIRE

Every 3 months, open the control unit and
carefully vacuum any flour or dust deposits!

@ Mantenimiento

Limpie habitualmente el equipo eliminando los
posibles residuos alimentarios sin usar sustan-
cias dafinas para la salud.

Desmonte periédicamente los paneles lateral y
trasero y aspire los restos de harina del fondo.
Limpie las partes externas con un pafo seco,
evitando el uso de disolventes o productos que
contengan sustancias abrasivas o con cloro.
Tenga cuidado para no rayar los platos si se de-
ben eliminar restos de masa.

En caso de que el equipo no se use durante lar-
gos periodos de tiempo, desconecte la alimen-
tacion eléctrica y pase sobre las superficies de
acero inoxidable un pafio empapado en aceite
de vaselina para extender una capa de protec-
cion.

ATENCION:
iNo lave el equipo con chorros de agua direc-
tos o a presion!

Todas estas medidas son determinantes para
la buena conservacion del equipo y, si no las
cumple, podria causar daiios que provoca-
rian la anulacion de la garantia.

A ATENCION:
PELIGRO DE INCENDIO

Cada 3 meses, abra el compartimento de los
mandos y aspire todos los depoésitos de hari-
na o polvo que hubiese!

@ Wartung

Taglich den Maschine reinigen, dabei etwaige
Uberreste von Lebensmittel ohne gesundheits-
gefahrdende Stoffe entfernen.

RegelmaBig die seitlichen Paneele und das hin-
tere Paneel entfernen und die Mehlreste am Bo-
den absaugen.

Die auBeren Teile mit einem trockenen Tuch
reinigen, dabei keine Losungsmittel oder Pro-
dukte mit scheuernden oder chlorierten Stoffen
verwenden.

Seien Sie vorsichtig, die Teller nicht zu verkrat-
zen, wenn Sie die Teigreste entfernen.

Wenn der Ausriistung lber einen ldngeren Zeit-
raum nicht genutzt wird, von der Stromzufuhr
trennen und mit einem in Vaselinedl getrank-
tem Tuch Uber die Oberflaichen aus Edelstahl
fahren, um eine Schutzschicht zu erzeugen.

ACHTUNG:
Den Ausriistung nicht mit direktem Strahl-
wasser oder Hochdruck reinigen!

Alle diese Eingriffe sind entscheidend dafiir,
den guten Zustand des Ausriistung zu erhal-
ten. Eine Nichtbeachtung kann zu Schaden fiih-
ren, die nicht von der Garantie gedeckt sind!

A ACHTUNG:
BRANDGEFAHR

Alle 3 Monate muss der Raum mit den Steu-
erelementen geoffnet werden, um sorgfiltig
eventuelle Mehl- und Staubablagerungen
absaugen zu konnen!

@ Texob6cnyxunBaHne

Mpoun3BoanTL €XEe[HEBHYI0 OUMCTKY MaLUUHbI,
yAansas oCTaTKX MULLEBbIX NMPOAYKTOB, He WC-
nosb3ys BpeAHbIX AA 300POBbA BELecTB.

Mepriognueckn cHUMaTb GOKOBYIO, @ TaKXe 3a-
[HIOI0 NaHenNb 1 OCYLeCTBAATb BbITAXKY OCTaT-
KOB MyKW Ha AHMLLE.

Mpon3BoAnTb OUNCTKY BHELLHMX YacTen Cyxown
TPANKOW, n3beras MCNonb3oBaHWA PacTBOPU-
Tenen Unn CpepcTs, copeprkalynx abpasmeHble
WIN XNIOPUCTbIE BeLlecTBa.

CobniofaTb OCTOPOXHOCTb, UTOObI He LilapanaTb
NNacTViHbl B CJlyyae HeOBXOAMMOCTY X OUNUCT-
KM OT BO3MOHbIX OCTaTKOB TecTa.

B cnyyae npocTod MalMHbI Ha NPOTAXEHUN 4NN-
Te/bHbIX MEPVIOAOB BPEMEHMU, OTKNIOUNTD SNEKTPO-
nUTaHve ¥ NpoTepeTb NOBEPXHOCTU U3 HepXaBe-
IOLLeR CTanu TPAMKOWM, CMOYEHHOIN Ba3eNMHOBbLIM
MacsioMm, B LieNAX HAaHECEHUA 3aLUTHOTO CII0A.

BHUMAHMUE:
He ponyckaTb MbITbsl MalLMHbI NOCPEACTBOM
NPAMbIX CTPYI BOAbI UV NOA AaBneHnem!

Bceatn Mepbl ABNAKOTCA OCHOBOMOJaraowu-
Mun B uenax ob6ecneyeHusn COOTBeTCTByIOU.IeVI
COXPAHHOCTN MallVHbl, MO3TOMY WX Heco-
GIIIOAEHIIIQ MOXeT NPUYNHUTDb ymepG, B OT-
HOLUIEHNN KOTOPOro rapaHTnA He Ael?’ICTByeT!

A BHUMAHUE:
OMNACHOCTb MOXAPA
Ka)KAble 3 mecAua OTKprBaTb OoTCeK opraHOB

ynpasneHnAa 1 TwaTesibHO yaanATb nocpea-
CTBOM BbITAXKKN OCTaTKN MYKN nnn nbinn!
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@ Posizionamento comandi
principali

Tutti i componenti elettrici si trovano all'interno
della scatola comandi posta sulla parte sinistra
dell'apparecchiatura.

Ad essi si accede togliendo il pannello laterale
sinistro.

Prima di effettuare una qualsiasi di queste
operazioni scollegare I'apparecchiatura dal-
la rete elettrica.

@ Positionnement des
commandes principales

Tous les composants électriques se trouvent a
I'intérieur du boitier de commande, situé sur la
partie gauche de I'appareil.

Pour y accéder, retirer le panneau latéral droit.
Avant d’effectuer une de ces opérations,
débrancher I'appareil du réseau électrique.

A,
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Positioning of main
controls

All electrical components can be found inside
the control box to the left of the equipment.
You are able to access these components by re-
moving the right side.

Disconnect the electrical power supply be-
fore carrying out any of the following opera-
tions.

(:) Situacion de los mandos
principales

Todos los componentes eléctricos se encuen-
tran en el interior de la caja de mandos situada
en la parte izquierda de el equipo.

Para acceder a ellos hay que desmontar el panel
lateral derecho.

Antes de realizar cualquiera de estas operacio-
nes, desconecte el equipo de la red eléctrica.
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@ Position der wichtigsten
Bedienelemente

Alle elektrischen Komponenten befinden sich
im Schaltkasten links am Maschine.

Um Zugriff zu diesen zu erhalten, entfernen Sie
das rechte seitliche Paneel.

Bevor Sie mit diesen Arbeiten beginnen,
trennen Sie das Geridt unbedingt zuerst vom
Stromnetz.

@ MosuuymnoHnposaHmne
OCHOBHbIX KOMaHp,

Bce anekTpuyeckre KOMMOHEHTbl HaxomATcs
BHYTPU KOPOOKM OpraHoB ynpaBfieHUsi, pacro-
JIOXKEHHOW C IEBOI CTOPOHBI MaLUVHbI.

[ocTyn K HUM OCYLLeCTBAETCA MyTeM CHATUSA
npaBol 6OKOBO NaHesnu.

Mepepn ocywecTBneHneM AaHHbIX onepayuii
OTCOEAVHUTD NeYb OT SNIeKTPoceTu.
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Schemi elettrici AC3 N400
Wiring diagrams 50/60 Hz
Schaltplane
Schémas électrique
Esquemas eléctrico
dneKkTpuyecKkas cxema
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Cavo a carico del cliente

Cable at the expense of the Client
Kabel zu Lasten des Kunden

Céble a la charge du client

Cable a cargo del cliente

Kabenb, obecneurBaemblil 3aka3uymkom

PZF 30-35 : 5x1Tmmq
PZF 40-45-50 : 5x1,5mmq

Protezione a carico del cliente
Protection at the expense of the Client
Schutz zu Lasten des Kunden
Protection a la charge du client
Proteccion a cargo del cliente

3awuTa, obecrneyriBaemas 3aka3umKom

4x16A
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KM TELERUTTORE GENERAL HAUPT- TELERUPTEUR TELERRUPTOR TABHbIV! AVICTAHLIAOHHbIA
GENERALE CONTACTOR FERNSCHALTER GENERAL GENERAL BBIKITIOYATED
KM1 TELERUTTORE CLOSING SCHLIESSFERNSCHALTER | TELERUPTEUR DE TELERRUPTOR [VICTAHLWIOHHbIA
DI CHIUSURA CONTACTOR FERMETURE DE CIERRE BbIKITIOUATE/Tb 3AKPBITIA
KMm2 TELERUTTORE OPENING OFFNUNGSFERN- TELERUPTEUR TELERRUPTOR [VACTAHLWIOHHbIA
DI APERTURA CONTACTOR SCHALTER D'OUVERTURE DE APERTURA BbIKITIOUATE/b OTKPHITIAR
SB1 PULSANTE OFF OFF KEY OFF-TASTER BOUTON OFF BOTON OFF KHOMKA BbIK/.
CTRL SCHEDA DI CONTROLLO | CONTROL BOARD KONTROLLPLATINE CARTE DE CONTROLE | TARJETADE CONTROL | KOHTPOJIbHAA M/ATA
FR1 PROTEZIONE TERMI- | MOTOR THERMAL WARMESCHUTZ IM | PROTECTIONTHERMIQUE | PROTECCION TERMICA | BHYTPEHHSAA
CA INTERNO MOTORE | CONTACT MOTOR INTERME DUMOTEUR | INTERIOR MOTOR TEMO3ALMTA IBUFATENA
RA RESISTENZA TOP HEATING UNTERER RESISTANCE RESISTENCIA HVPKHVI HATPEBATETbHbI/t
INFERIORE ELEMENT HEIZWIDERSTAND INFERIEURE INFERIOR MEMEHT
RB RESISTENZA BOTTOM HEATING | OBERER RESISTANCE RESISTENCIA BEPXHU/ HATPEBATENTbHIVt
SUPERIORE ELEMENT HEIZWIDERSTAND SUPERIEURE SUPERIOR SMEMEHT
TKA TERMOCOPPIA TOP PLATE THERMOELEMENT | THERMOCOUPLE | TERMOPAR TEPMOMAPA HIPKHETO
RESISTENZA TEMPERATURE UNTERER DE LA RESISTANCE | RESISTENCIA HATPEBATE/IbHOTO
INFERIORE PROBE HEIZWIDERSTAND INFERIEURE INFERIOR SMEMEHTA
TKB TERMOCOPPIA THERMOCOUPLE THERMOELEMENT THERMOCOUPLE | TERMOPAR TEPMOIMAPA BEPXHETO
RESISTENZA UPPER HEATING OBERER DE LA RESISTANCE | RESISTENCIA HATPEBATEIBHOMO
SUPERIORE ELEMENT HEIZWIDERSTAND SUPERIEURE SUPERIOR MEMEHTA
sQ1 FINE CORSA SICUREZZA | PROTECTIVE SICHERHEITSENDSCHALTER | FIN DE COURSE DE | FIN DE CARRERA DE | KOHLEBOW
GRIGLIAPROTEZIONE | GRILLE END  POINT | SCHUTZGITTER SECURITE DE LA GRILLE | SEGURIDAD REJILLA DE | BbIK/IIOYATE/Tb
GUARD DE PROTECTION PROTECCION 3ALLTHOM PELIETKY
$Q2 FINE CORSA SICUREZ- | END POINT GUARD | SICHERHEITSENDSCHAL- | FIN DE COURSEDESECU- | FIN DE CARRERA DE | 3ALUTHbI KOHLIEBOV
ZA CHIUSURA CLOSED TER SCHLIESSUNG RITE DE LA FERMETURE | SEGURIDAD CIERRE | BbIKTIOUATENTb HA
3AKPBITIN
sQ3 FINE CORSA SICUREZ- | END POINT GUARD | SICHERHEITSEN- FIN DE COURSEDESECU- | FIN DE CARRERA DE | 3ALUMTHbI/KOHLIEBOV
ZA APERTURA OPEN DSCHALTER OFFNUNG | RITE DE 'OUVERTURE | SEGURIDAD APERTURA | BbIKIIOUATESb HA
OTKPBITUY
SQ4 CONTATTOCHIUSURA | CONTACT CLOSED | SCHLIESSKONTAKT | CONTACT FERMETURE | CONTACTO CIERRE | KOHTAKT 3AKPbITVIS
SQ5 CONTATTO APERTURA | CONTACT OPEN OFFNUNGSKONTAKT | CONTACT OUVERTURE | CONTACTO APERTURA | KOHTAKT OTKPBITUSA
F FILTRO ARMONICO | HARMONIC FILTER | OBERWELLEN-AKTIV-FILTER | FILTRE HARMONIQUE | FILTRO ARMONICO | TAPMOHUYECKIA OUBTP

O

@

Per convertire trifase 400V in trifase 230V:

1)
2)

@w

Connettere motore a triangolo da stella ;

Spostare cavo neutro (blu) su morsettiera principale daNaR;
Spostare cavo neutro (blu) proveniente da filtro, da N morset-
tiera resistenze a KM A1;

Spostare cavo neutro (blu) da KM ATaKMT1;

Spostare cavo neutro (blu), proveniente da 0 scheda da N
morsettiera resistenze a KM A1.

Per PZF 40/45/50 cambiare contattore KM da BF09 a BF26 e
aumentare a 6mmgq il cavo collegato del punto 4.

Non é possibile convertire la macchina trifase in macchina
monofase.

O

To convert three-phase 400 V into three-phase 230 V:

1) Connect the motor to star-delta;

2) Movethe neutral (blue) cable on the main terminal board from NtoR;
3) Move the neutral (blue) cable coming from the filter, from N of

the resistance terminal board to KM A1;
4) Move the neutral (blue) cable from KM A1 to KM T1;

5) Move the neutral (blue) cable coming from 0 board from N of the

resistance terminal board to KM A1.

6) Inthe case of PZF 40/45/50 change the KM contactor from BF09
to BF26 and increase the connected cable in point B to 6 mmq.

It is not possible to convert a three-phase machine to a sin-

gle-phase machine.

e

Zum Konvertieren der Dreiphase 400V in Dreiphase 230V:

Motor-Dreieckschaltung mit Sternspannung;

Den neutralen Leiter (blau) auf dem Hauptklemmbrett von N
nach R verschieben;

Den neutralen Leiter (blau) vom Filter kommend von N auf
dem Klemmbrett der Widerstande auf KM A1 setzen;

Den neutralen Leiter (blau) von KM A1 auf KM T1 verschieben;
Den neutralen Leiter (blau), der von 0 von der Platine N kommt
auf dem Klemmbrett der Widerstande auf KM A1 verschieben.
Fir PZF 40/45/50 den Zahler KM von BF09 zu BF26 tauschen
und das Anschlusskabel in Punkt 4 auf 6mm? anheben.

Es ist nicht moglich die Dreiphasen-Maschine in eine Einpha-
sen-Maschine zu konvertieren.

@

oA

=

5

6

Pour convertir de triphasé 400V a triphasé 230V :

2) Déplacer le cable neutre (bleu) sur le bornier principal de NaR; 2

3) Déplacer le cable neutre (bleu) provenant du filtre, de N bor- 3)
nier des résistances a KM A1 ;

4) Déplacer le cable neutre (bleu) de KM ATaKMTT; 4)

5) Déplacer le cable neutre (bleu) provenant de 0 sur la carte de 5)
N sur le bornier des résistances a KM A1 ;

6) Pour PZF 40/45/50 changer le compteur KM de BF09 a BF26 6)

Connecter de moteur a étoile 8 moteur en triangle ;

et augmenter & 6mm? le cable relié du point 4.

Il est impossible de convertir la machine triphasée en ma-
chine monophasée.

Pizzaform 10-13

Para conversion de trifasica 400V a trifasica 230V:

1

Cambie la conexion del motor, de estrella a tridngulo.
bornes principal.

N en la regleta de bornes de las resistencias a KM A1.
Mueva el cable del neutro (azul) desde KM A1a KMT1.

desde N en la regleta de bornes de las resistencias a KM A1.

y aumente a 6mm? el cable conectado del punto 4.

No se puede convertir una maquina trifasica en una maquina

monofasica.

Mueva el cable del neutro (azul) desde N a R en la regleta de

Mueva el cable del neutro (azul) procedente del filtro, desde

Mueva el cable del neutro (azul) procedente de 0 en la tarjeta,

Para PZF 40/45/50 cambie el contactor KM desde BF09 a BF26

[ina npeo6pasoBanuA TpexdasHoii cucrembl 400B B TpexdasHyio 230B:

1) Tpou3BecTn coearHeHme [BIUraTeNnsa C TpeyrobHIKa Ha 3Be3ay;

2) CmecTuTb HelTpanbHbIN Kabenb (CYHNIA) Ha MMaBHOI Knemm-
Hol konopke ¢ N Ha R;

3)  CMecTUTb HelTpanbHblii Kabenb (CUHWIA), BbIXOAALLNI U3 GUNbTpa,
¢ N KnemMHOI KONOAKM HarpeBaTeNbHbIX 3nemeHTos Ha KM Al

4)  CmecTuTb HeliTpanbHbIi kabenb (cuHni) c KM AT Ha KMTT;

5) CmecTuTb HeilTpanbHbIl kabenb (cuHNit), Bbixoaawwmii ¢ 0 nnatbl
N KnemMHOI KONoAKm HarpeBaTtenbHbIX anementos KM AT.

6) [na PZF 40/45/50 3amennTb KoHTakTop KM c BFO9 Ha BF26
1 yBENNUUTb 10 6 KB.MM Kabenb, MOACOEANHEHHDIN B COOT-
BETCTBUM C N.4.

H MKHO Npeo6p

dasHyio.

TbT YI0 MalLHY B OfHO-

PEAQ
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Schemi elettrici AC 3230
Wiring diagrams 50/60 Hz
Schaltplane
Schémas électrique
Esquemas eléctrico
dneKkTpuyecKkas cxema
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3~ SQ4
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[ Q0000
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sQ1 c @ 21
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@
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sQ3 c
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Cavo a carico del cliente Protezione a carico del cliente

Cable at the expense of the Client
Kabel zu Lasten des Kunden

Céble a la charge du client

Cable a cargo del cliente

Kabenb, obecneyrBaemblil 3aKa3uymkom

PZF 30-35 : 4x1,5mmq
PZF 40-45-50 : 4x2,5mmq

Protection at the expense of the Client
Schutz zu Lasten des Kunden
Protection a la charge du client
Proteccion a cargo del cliente

3awuTa, obecrneyriBaemas 3aka3umKom

PZF 30-35-40-45-50: 3x16A
PZF 50 Magg. : 3x20A
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KM TELERUTTORE GENERAL HAUPT- TELERUPTEUR TELERRUPTOR [MABHbIA AUCTAHLIMOHHBI
GENERALE CONTACTOR FERNSCHALTER GENERAL GENERAL BbIKMOYATENb
KM1 TELERUTTORE CLOSING SCHLIESSFERNSCHALTER | TELERUPTEUR DE TELERRUPTOR JUCTAHLOHHBIA
DI CHIUSURA CONTACTOR FERMETURE DE CIERRE BbIK/IOYATE/Ib 3AKPbITUA
KM2 TELERUTTORE OPENING OFFNUNGSFERN- TELERUPTEUR TELERRUPTOR JVCTAHUMOHHbIN
DI APERTURA CONTACTOR SCHALTER D'OUVERTURE DE APERTURA BbIKJIOYATE/Ib OTKPbITAA
SB1 PULSANTE OFF OFF KEY OFF-TASTER BOUTON OFF BOTON OFF KHOIMKA BbIKJI.
CTRL SCHEDA DI CONTROLLO | CONTROL BOARD KONTROLLPLATINE CARTE DE CONTROLE TARJETA DE CONTROL KOHTPOJIbHAA MNATA
FR1 PROTEZIONE TERMI- | MOTOR THERMAL WARMESCHUTZ IM PROTECTIONTHERMIQUE | PROTECCION TERMICA | BHYTPEHHAA
CA INTERNO MOTORE | CONTACT MOTOR INTERME DU MOTEUR INTERIOR MOTOR TEMMO3ALLTA ABUATENA
RA RESISTENZA TOP HEATING UNTERER RESISTANCE RESISTENCIA HUMXHI HATPEBATE/TbHbIN
INFERIORE ELEMENT HEIZWIDERSTAND INFERIEURE INFERIOR SMEMEHT
RB RESISTENZA BOTTOM HEATING OBERER RESISTANCE RESISTENCIA BEPXHUIA HATPEBATE/bHbIN
SUPERIORE ELEMENT HEIZWIDERSTAND SUPERIEURE SUPERIOR SNEMEHT
TKA TERMOCOPPIA TOP PLATE THERMOELEMENT THERMOCOUPLE | TERMOPAR TEPMOTAPA H/MHETO
RESISTENZA TEMPERATURE UNTERER DE LA RESISTANCE | RESISTENCIA HATPEBATEJIbHOIO
INFERIORE PROBE HEIZWIDERSTAND INFERIEURE INFERIOR SJIEMEHTA
TKB TERMOCOPPIA THERMOCOUPLE UPPER | THERMOELEMENT THERMOCOUPLE | TERMOPAR TEPMOTITAPA BEPXHEIO
RESISTENZA HEATING ELEMENT OBERER DE LA  RESISTANCE | RESISTENCIA HATPEBATEJIbHOIO
SUPERIORE HEIZWIDERSTAND SUPERIEURE SUPERIOR INEMEHTA
SQ1 FINE CORSA SICUREZZA | PROTECTIVE GRILLE | SICHERHEITSENDSCHALTER | FIN DE COURSE DE | FIN DE CARRERA DE | KOHLIEBOV
GRIGLIA PROTEZIONE END POINT GUARD SCHUTZGITTER SECURITE DE LA GRILLE | SEGURIDAD REJILLA DE | BbIK/IIOYATE/b
DE PROTECTION PROTECCION 3ALLMTHOW PELLETKN
SQ2 FINE CORSA SICUREZ- | END POINT GUARD | SICHERHEITSENDSCHAL- | FIN DE COURSE DESECU- | FIN DE CARRERA DE | 3ALMTHbI KOHLIEBOW
ZA CHIUSURA CLOSED TER SCHLIESSUNG RITE DE LA FERMETURE | SEGURIDAD CIERRE BbIK/MOYATE/b HA
3AKPBITUN
SQ3 FINE CORSA SICUREZ- | END POINT GUARD | SICHERHEITSEN- FINDE COURSEDESECU- | FIN DE CARRERA DE | 3ALLUMTHbIVI KOHLIEBO
ZA APERTURA OPEN DSCHALTER OFFNUNG | RITE DE 'OUVERTURE SEGURIDAD APERTURA | BbIKJTIOHATESIb HA
OTKPbITUN
SQ4 CONTATTO CHIUSURA | CONTACT CLOSED SCHLIESSKONTAKT CONTACT FERMETURE | CONTACTO CIERRE KOHTAKT 3AKPbITUA
SQ5 CONTATTO APERTURA | CONTACT OPEN OFFNUNGSKONTAKT | CONTACT OUVERTURE | CONTACTO APERTURA | KOHTAKT OTKPbITUS
F FILTRO ARMONICO HARMONIC FILTER OBERWELLEN-AKTIV-FILTER | FILTRE HARMONIQUE | FILTRO ARMONICO TAPMOHUYECKIV OUIIbTP

O

@

Per convertire trifase 230V in trifase 400V:

1) Connettere motore a stella da triangolo ;
2) Spostare cavo neutro (blu) sumorsettiera principaledaRaN; | 2)
3) Spostare cavo neutro (blu) proveniente da filtro, da KM A1 a

N morsettiera resistenze;

4) Spostare cavo neutro (blu) daKMT1a KM A1;

3

To convert three-phase 230V into three-phase 400 V:

1) Connect the motor to star-delta;
Move the neutral (blue) cable on the main terminal board | 2)
fromRtoN;
Move the neutral (blue) cable coming from the filter, from KM | 3)
A1 to N of the resistance terminal board;

Zum Konvertieren der Dreiphase 230V in Dreiphase 400V:

Den Motor mit Sternschaltung an Dreieckschaltung anschlie8en.
Den neutralen Leiter (blau) auf dem Hauptklemmbrett von R

nach N verschieben;

Den neutralen Leiter (blau) vom Filter kommend von KM A1 auf
N am Klemmbrett der Widersténde versetzen;

4) Move the neutral (blue) cable from KM T1 to KM A1; 4) Den neutralen Leiter (blau) von KM T1 nach KM A1 verschieben;
Pour convertir de triphasé 230V a triphasé 400V : Para conversion de trifasica 230V a trifasica 400V: [lna npeody pexd i cuctembl 230B B TpexdazHyto 400B:
1) Connecter de moteur en triangle a moteur a étoile ; 1) Cambie la conexidn del motor, de tridngulo a estrella. 1) TMopcoennHnTb ABUraTeNb Ha 3BE3AY OT TPEYTONbHUKA;

2) Déplacer le cable neutre (bleu) sur le bornier principal deRaN; | 2)
3) Déplacer le cable neutre (bleu) provenant du filtre, de KM A1

a N bornier des résistances ;

4) Déplacer le cable neutre (bleu) de KMT1 a KM AT;

Pizzaform 10-13

3

4

Mueva el cable del neutro (azul) desde Ra N en la regleta de | 2)
bornes principal.
Mueva el cable del neutro (azul) procedente del filtro, desde | 3
KM A1 aN en la regleta de bornes de las resistencias.

Mueva el cable del neutro (azul) desde KM T1 a KM A1.

CMeCTUTb HelTpanbHbIN Kabenb (CYHNIA) Ha IMaBHOI KNemm-

Hol konopke c RHa N;

CMeCTTb HelTpanbHbIi Kabenb (CUHWMI), BbIXOAALWMIA 13
dunbtpa, or KM A1 Ha N KnemmHOi# KONOfKM HarpeBaTtesb-

HbIX 3/1IEMEHTOB;

CmecTnTb HeliTpanbHbI Kabenb (cuhnit) c KM T1 Ha KM AT;
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Schemi elettrici AC 230V
Wiring diagrams 50/60 Hz
Schaltplane

Schémas électrique
Esquemas eléctrico
dneKkTpuyecKkas cxema
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Cavo a carico del cliente

Cable at the expense of the Client
Kabel zu Lasten des Kunden

Céble a la charge du client

Cable a cargo del cliente

Kabenb, obecneyrBaemblil 3aKa3uymkom

PZF 30-35 : 5x1Tmmq
PZF 40-45-50 : 5x1,5mmq

Protezione a carico del cliente
Protection at the expense of the Client
Schutz zu Lasten des Kunden
Protection a la charge du client
Proteccion a cargo del cliente

3awuTa, obecrneyriBaemas 3aka3umKom

4x16A

CTRL

Pizzaform 10-13
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KM TELERUTTORE GENERAL HAUPT- TELERUPTEUR TELERRUPTOR [MABHbIA AUCTAHLIMOHHBI
GENERALE CONTACTOR FERNSCHALTER GENERAL GENERAL BbIKMOYATENb
KM1 TELERUTTORE CLOSING SCHLIESSFERNSCHALTER | TELERUPTEUR DE TELERRUPTOR JUCTAHLOHHBIA
DI CHIUSURA CONTACTOR FERMETURE DE CIERRE BbIK/IOYATE/Ib 3AKPbITUA
KM2 TELERUTTORE OPENING OFFNUNGSFERN- TELERUPTEUR TELERRUPTOR JVCTAHUMOHHbIN
DI APERTURA CONTACTOR SCHALTER D'OUVERTURE DE APERTURA BbIKJIOYATE/Ib OTKPbITAA
SB1 PULSANTE OFF OFF KEY OFF-TASTER BOUTON OFF BOTON OFF KHOIKA BbIKJ1.
CTRL SCHEDA DI CONTROLLO | CONTROL BOARD KONTROLLPLATINE CARTE DE CONTROLE TARJETA DE CONTROL KOHTPOJIbHAA MNATA
FR1 PROTEZIONE TERMI- | MOTOR THERMAL WARMESCHUTZ IM PROTECTIONTHERMIQUE | PROTECCION TERMICA | BHYTPEHHAA
CA INTERNO MOTORE | CONTACT MOTOR INTERME DU MOTEUR INTERIOR MOTOR TEMMO3ALLTA ABUATENA
RA RESISTENZA TOP HEATING UNTERER RESISTANCE RESISTENCIA HUMHI HATPEBATE/TbHbIN
INFERIORE ELEMENT HEIZWIDERSTAND INFERIEURE INFERIOR SMEMEHT
RB RESISTENZA BOTTOM HEATING OBERER RESISTANCE RESISTENCIA BEPXHUIA HATPEBATE/bHbIN
SUPERIORE ELEMENT HEIZWIDERSTAND SUPERIEURE SUPERIOR SNEMEHT
TKA TERMOCOPPIA TOP PLATE THERMOELEMENT THERMOCOUPLE | TERMOPAR TEPMOTAPA H/MHETO
RESISTENZA TEMPERATURE UNTERER DE LA RESISTANCE | RESISTENCIA HATPEBATEJIbHOIO
INFERIORE PROBE HEIZWIDERSTAND INFERIEURE INFERIOR SJIEMEHTA
TKB TERMOCOPPIA THERMOCOUPLE UPPER | THERMOELEMENT THERMOCOUPLE | TERMOPAR TEPMOTITAPA BEPXHEIO
RESISTENZA HEATING ELEMENT OBERER DE LA  RESISTANCE | RESISTENCIA HATPEBATEJIbHOTO
SUPERIORE HEIZWIDERSTAND SUPERIEURE SUPERIOR JNEMEHTA
SQ1 FINE CORSA SICUREZZA | PROTECTIVE GRILLE | SICHERHEITSENDSCHALTER | FIN DE COURSE DE | FIN DE CARRERA DE | KOHLIEBOV
GRIGLIA PROTEZIONE END POINT GUARD SCHUTZGITTER SECURITE DE LA GRILLE | SEGURIDAD REJILLA DE | BbIK/IIOYATE/b
DE PROTECTION PROTECCION 3ALLMTHOW PELLETKN
SQ2 FINE CORSA SICUREZ- | END POINT GUARD | SICHERHEITSENDSCHAL- | FIN DE COURSE DESECU- | FIN DE CARRERA DE | 3ALMTHbI KOHLIEBOW
ZA CHIUSURA CLOSED TER SCHLIESSUNG RITE DE LA FERMETURE | SEGURIDAD CIERRE BbIK/MOYATE/b HA
3AKPBITUN
SQ3 FINE CORSA SICUREZ- | END POINT GUARD | SICHERHEITSEN- FINDECOURSEDESECU- | FIN DE CARRERA DE | 3ALLUMTHbIV KOHLIEBO
ZA APERTURA OPEN DSCHALTER OFFNUNG | RITE DE 'OUVERTURE SEGURIDAD APERTURA | BbIKJTIOHATESTb HA
OTKPbITUN
SQ4 CONTATTO CHIUSURA | CONTACT CLOSED SCHLIESSKONTAKT CONTACT FERMETURE | CONTACTO CIERRE KOHTAKT 3AKPbITUA
SQ5 CONTATTO APERTURA | CONTACT OPEN OFFNUNGSKONTAKT | CONTACT OUVERTURE | CONTACTO APERTURA | KOHTAKT OTKPbITUS
F FILTRO ARMONICO HARMONIC FILTER OBERWELLEN-AKTIV-FILTER | FILTRE HARMONIQUE | FILTRO ARMONICO TAPMOHUYECKIV OUIIbTP

Pizzaform 10-13
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Schemi elettrici
Wiring diagrams
Schaltplane
Schémas électrique
Esquemas eléctrico

AC 3 208V
50/60 Hz

dneKkTpuyeckKkas cxema
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Cavo a carico del cliente ®
C
Cable at the expense of the Client sQ1 \./ \./
Kabel zu Lasten des Kunden ®
Cable a la charge du client 3 °2
= Cable a cargo del cliente c ®
R S T PE Kabesnb, obecneurBaembli 3aKa3umkom SQ2
®
PZF 30-35-40 : 4xAWG14 3 ¢y
PZF 45-50 : 4xAWG12 )
sQ3 ¢
Protezione a carico del cliente 3 S5

Protection at the expense of the Client
Schutz zu Lasten des Kunden
Protection a la charge du client
Proteccion a cargo del cliente

3awuTa, obecneuriBaemasn 3akasukom

PZF 30-35-40:3x16A
PZF 45-50: 3x20A

CTRL

Pizzaform 10-13



(L]

&

@

(L]

=

49

C)

CTRL SCHEDA CONTROL KONTROLLPLATINE CARTE DE CONTROLE | TARJETA DE CONTROL | KOHTPOJIbHASA
DI CONTROLLO BOARD MNATA
CTRLS SCHEDA SAFETY SICHERHEITSPLATINE | CARTE DE SECURITE | TARJETA SALLIUTHAA NNATA
DI SICUREZZA CONTROL BOARD DE SEGURIDAD
RS INTERRUTTORE MAIN HAUPTSCHALTER INTERRUPTEUR INTERRUPTOR TTABHbIN
PRINCIPALE SWITCH PRINCIPAL PRINCIPAL BbIK/TIOYATEJ1b
KM CONTATTORE MAIN HAUPTZAHLER COMPTEUR CONTACTOR TTABHbIN
PRINCIPALE CONTACTOR PRINCIPAL PRINCIPAL KOHTAKTOP
KMS TELERUTTORE SAFETY SICHERHEITSFERN- TELERUPTEUR DE TELERRUPTOR 3ALLMTHBIN
DI SICUREZZA CONTACTOR SCHALTER SECURITE DE SEGURIDAD LUCTAHLIVIOHHbBI
BbIK/TIOYATE/1b
KM1 TELERUTTORE CLOSING SCHLIESSFERNSCHALTER | TELERUPTEUR DE TELERRUPTOR ONCTAHLOHHbIN
DI CHIUSURA CONTACTOR FERMETURE DE CIERRE BbIK/TKOYATE/1b
3AKPbITWA
KM2 TELERUTTORE OPENING OFFNUNGSFERN- TELERUPTEUR D'OU- | TELERRUPTOR ONCTAHLVOHHbINA
DI APERTURA CONTACTOR SCHALTER VERTURE DE APERTURA BbIK/TIOYATEJ1b
OTKPbITWA
SB1 PULSANTE ARRESTO | EMERGENCY STOP PILZFORMIGER NOT- BOUTON D'ARRET PULSADOR DE PARADA | TPMBOBUOHAA
DI EMERGENZA A | CONTACT AUS-SCHALTER D'URGENCE A COUP DE EMERGENCIA TIPO | KHOIMKA
FUNGO MUSHROOM HEAD DE POING SETA ABAPUIHON
OCTAHOBKM
FR1 PROTEZIONE TERMI- | MOTOR THERMAL WARMESCHUTZ IM PROTECTION THER- PROTECCION TERMI- | BHYTPEHHSAS
CA INTERNO MOTORE | CONTACT MOTOR MIQUE INTERME DU | CA INTERIOR MOTOR | TEMJIO3ALLUUTA
MOTEUR NBUTATENA
RA RESISTENZA TOP HEATING OBERER RESISTANCE RESISTENCIA BEPXHWW
SUPERIORE ELEMENT HEIZWIDERSTAND SUPERIEURE SUPERIOR HATPEBATEJ1bHbI
SNNIEMEHT
RB RESISTENZA BOTTOM HEATING UNTERER RESISTANCE RESISTENCIA HUMH
INFERIORE ELEMENT HEIZWIDERSTAND INFERIEURE INFERIOR HATPEBATEJ1bHbI
SNIEMEHT
TKA TERMOCOPPIA TOP PLATE THERMOELEMENT THERMOCOUPLE TERMOPAR TEPMOITAPA
RESISTENZA TEMPERATURE OBERER DE LA RESISTANCE RESISTENCIA BEPXHEIO
SUPERIORE PROBE HEIZWIDERSTAND SUPERIEURE SUPERIOR HATPEBATEJIbHOIO
SJIEMEHTA
TKB TERMOCOPPIA BOTTOM PLATE THERMOELEMENT THERMOCOUPLE TERMOPAR TEPMOIAPA
RESISTENZA TEMPERATURE UNTERER DE LA RESISTANCE RESISTENCIA HWXHEIO
INFERIORE PROBE HEIZWIDERSTAND INFERIEURE INFERIOR HATPEBATEJIbHOIO
SJIEMEHTA
SQ1 MICROINTERRUTTORE | HAND PROTECTION MIKROSCHALTER FUR | MICRO-INTERRUPTEUR | MICROINTERRUPTOR | MKPOBbIK/IOYATE/Tb
PER PROTEZIONE MICROSWITCH 1 HANDSCHUTZ 1 POUR LA PROTECTION | PARA  PROTECCION | 3ALLMTbIPYK 1
MANI 1 DES MAINS 1 MANOS 1
SQ2 MICROINTERRUTTO- | TOP LIMIT MIKROSCHALTER MICRO-INTERRUPTEUR | MICROINTERRUPTOR | MUKPOBbIK/TIOYATE/b
RE LIMITE SUPERIORE | MICROSWITCH OBERE GRENZE DE LIMITE SUPERIEURE | LIMITE SUPERIOR BEPXHEIO MPEJENA
SQ3 MICROINTERRUTTORE | BOTTOM LIMIT MIKROSCHALTER MICRO-INTERRUPTEUR | MICROINTERRUPTOR | MUKPOBbIK/TIOYATE/b
LIMITE INFERIORE 1 MICROSWITCH 1 UNTERE GRENZE 1 DE LIMITE INFERIEURE 1 | LIMITE INFERIOR 1 HVIXHEFO MPEAENA1
SQ4 MICROINTERRUTTORE | HAND PROTECTION MIKROSCHALTER FUR | MICRO-INTERRUPTEUR | MICROINTERRUPTOR | MKPOBbIK/IOYATESTb
PER MICROSWITCH 2 HANDSCHUTZ 2 POUR LA PROTECTION | PARA  PROTECCION | 3ALLMTbIPYK 2
PROTEZIONE MANI 2 DES MAINS 2 MANOS 2
SQ5 MICROINTERRUTTORE | BOTTOM LIMIT MIKROSCHALTER MICRO-INTERRUPTEUR | MICROINTERRUPTOR | MUKPOBbBIK/TIOYATE/b
LIMITE INFERIORE 2 MICROSWITCH 2 UNTERE GRENZE 2 DE LIMITE INFERIEURE 2 | LIMITE INFERIOR 2 HVIXHEFO MPEAENA 2

Pizzaform 10-13
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@ Condizioni di garanzia

La ditta “Cuppone F.lli s.r.l.” garantisce que-
sto prodotto per 1 anno dalla data di acqui-
sto per i difetti di fabbricazione e dei mate-
riali.

“Cuppone F.lli s.rl” assicura che tutti i suoi
prodotti sono fabbricati con materiali della mi-
gliore qualita e con tecniche di lavorazione che
ne garantiscono la totale efficienza.

Se durante il normale utilizzo degli stessi si do-
vessero riscontrare particolari difettosi o mal
funzionanti si effettuera la sostituzione gratuita
di tali particolari.

Per i prodotti venduti all'estero le stesse sosti-
tuzioni saranno sempre in conto gratuito franco
ns. stabilimento ad eccezione di particolari con-
dizioni concordate in sede di contrattazione con
il distributore estero.

La responsabilita di “Cuppone F.lli s.r.l.” & limi-
tata alla fornitura dell’apparecchio, il quale deve
essere installato a regola d’arte da personale
con qualifica seguendo le indicazioni contenu-
te negli opuscoli in dotazione al prodotto acqui-
stato e conformemente alle leggi in vigore.

Non vi sara responsabilita da parte di “Cuppo-
ne F.lli s.r.l.” in caso di mancato rispetto delle
indicazioni per linstallazione, uso e manuten-
zione dellomonimo manuale allegato ad ogni
prodotto.

Gli impianti nei luoghi pubblici sono sottoposti
ad una regolamentazione particolare.

@ Conditions de garantie

La société “Cuppone F.lli s.r.l.” garantit I'ap-
pareil pendant 1 an a compter de la date
d’achat. La garantie couvre les vices de fabri-
cation et le matériel.

“Cuppone F.lli s.rl” garantit que tous ses
produits sont fabriqués avec du matériel de
la meilleure qualité et selon des processus de
fabrication qui en garantissent un parfait fonc-
tionnement.

En cas de mauvais fonctionnement ou de piéces
défectueuses constatés pendant ['utilisation
normale du produit, “Cuppone F.lli s.r.l” rempla-
cera gratuitement les éléments défectueux.
Pour les produits vendus a I'étranger, le rem-
placement de pieces est toujours gratuit franco
notre établissement, sauf autres conditions sti-
pulées avec le distributeur local.

La responsabilité de “Cuppone F.li s.r.l” se
limite a la fourniture de l'appareil qui doit
étre installé selon les régles de I'art par du
personnel qualifié en suivant les indications
contenues sur les notices jointes au produit et
conformément aux lois en vigueur.

La société “Cuppone F.lli s.r.l.” ne pourra étre
retenue responsable en cas de non-respect des
indications fournies pour l'installation, I'utilisa-
tion et I'entretien, comme reporté sur la notice
jointe a chaque produit.

Les appareils installés en lieu public sont disci-
plinés par une réglementation spécifique.

&l Warranty conditions

“Cuppone F.lli s.r.l.” guarantees this product
for 1 year from its date of purchase for manu-
facturing and material defects.

“Cuppone F.llis.r.l” ensures that all of its prod-
ucts were constructed using the best quality
materials and with work techniques that guar-
antee its complete efficiency.

If defective or malfunctioning parts are discov-
ered during normal use, these parts will be re-
placed free of charge.

For products sold abroad, the replacements will
be provided free of charge ex our works, with
the exception of particular conditions agreed
upon during the contract phase with the for-
eign distributor.

The liability of “Cuppone F.lli s.r.l.” is limited
to the supply of the device, which must be in-
stalled in a workmanlike manner by qualified
personnel following the instructions contained
in the booklet provided with the purchased
product and in compliance with current laws.

“Cuppone F.lli s.r.l.” shall not be liable in the
case of failure to observe the installation, use
and maintenance instructions in the same man-
ual provided with each product.

Systems that are installed in public areas are
subjected to particular regulations.

@ Condiciones de garantia

Cuppone F.lli s.r.l. garantiza este producto
durante un afo a partir de la fecha de com-
pra contra defectos de fabricacion y de ma-
teriales.

Cuppone F.lli s.r.l. asegura que todos sus pro-
ductos estan fabricados con materiales de la
mejor calidad y con técnicas de elaboracién que
garantizan su total eficiencia.

Si, durante el uso normal de estos, se detecta-
ran componentes defectuosos o que funcionen
mal, se realizard la sustitucion gratuita de dichos
componentes.

Para los productos vendidos al extranjero, las
mismas sustituciones sera gratuitas franco
nuestro establecimiento, salvo condiciones es-
peciales acordadas en el momento de la contra-
tacion con el distribuidor extranjero.

La responsabilidad de Cuppone F.lli s.r.l. se
limita al suministro del equipo, que debe ins-
talarse a la perfeccion por parte de personal
cualificado, siguiendo las indicaciones inclui-
das en los manuales suministrados con el pro-
ducto adquirido y en conformidad con las leyes
vigentes.

No habra responsabilidad para Cuppone F.lli
s.r.l. en caso de que no se respeten las indica-
ciones de instalacion, uso y mantenimiento del
manual de dicho nombre que se adjunta con
cada producto.

Las instalaciones en lugares publicos estan so-
metidas a reglas especiales.

@ Garantiebedingungen

Die Firma “Cuppone F.li s.rl.” Gbernimmt
die Garantie fiir dieses Produkt fiir 1 Jahr ab
Kaufdatum fiir Herstellungs- und Material-
fehler.

“Cuppone F.lli s.r.l.” versichert, dass alle seine
Produkte mit Materialien von hochster Qualitat
hergestellt werden, sowie mit Bearbeitungsme-
thoden, deren vollkommene Leistungsfahigkeit
garantiert ist.

Wenn sich wahrend des normalen Gebrauchs
an den Produkten defekte oder nicht korrekt
funktionierende Einzelteile zeigen, werden die-
se Teile kostenlos ausgetauscht.

Fir Produkte, die ins Ausland verkauft werden,
gilt immer eine kostenlose Ersetzung Ab Werk,
mit Ausnahme von besonderen Bedingungen,
die im Vertrag mit dem auslandischen Handler
vereinbart wurden.

Die Haftung von“Cuppone F.li s.r.l.” ist be-
schrankt auf die Lieferung des Geréts, das von
qualifiziertem Personal fachgerecht instal-
liert werden muss, nach den Anweisungen
der dem gekauften Produkt beiliegenden Bro-
schiren und unter Einhaltung der geltenden
Gesetze.

“Cuppone F.lli s.r.l.” Gbernimmt keine Haftung,
wenn die Hinweise zu Installation, Gebrauch
und Wartung des gleichnamigen Handbuchs,
das jedem Produkt beiliegt, nicht beachtet wer-
den.

Anlagen in offentlichen Rdumen unterliegen
besonderen Bestimmungen.

@ lFapaHTUiiHbIe ycnoBuA

KomnaHusa “Cuppone F.lli s.r.l.” npegoctaBnser
rapaHTuio Ha AaHHOe 06opyfl0BaHMe B OTHOLLE-
HUM 3aBOACKNX AedeKTOB 1 MaTepuanoB Cpo-
Kom 1 roA ¢ faTbl npnobpeTeHuns.

KomnaHusa “Cuppone F.lli s.r.l” rapantupyer, uto
BCe BbiMyCKaemoe e 060pyaoBaHINe N3roTOBNEHO
MPU MCMOJb30BaHNN BbICOKOKAUYECTBEHHBIX MaTe-
prianoB NoCpeACTBOM METOA0B 06paboTKK, rapaH-
TUPYIOLLMX MOSHYI0 3GOEKTUBHOCTD.

Ecnn B XxoAe HOpManbHOro MCronb3oBaHKa byayT
BbIABIEHbl  AeeKTbl UM  HECOOTBETCTBYHOLEE
GYHKLMOHNPOBaHNE  HEKOTOPbIX KOMMOHEHTOB,
OHM 6yAyT 3ameHeHbl 6e3B03ME3[HO.

[ina obopynoBaHMsA, NPOAAHHOTO B 3apybeHbIX
CTpaHax, Takasi 3aMmeHa Npon3BoanTcs 6e3Bo3mess-
HO Ha yCnoBUAX GPaHKO-3aBOf, 33 UCKIIOUEHNEM
0COOBbIX YCIIOBUIA, COTNIaCOBaHHbIX B dpase pasmeLle-
HUA 3aKa3a C 3apy6eXxHbIM JUCTPUOBIOTOPOM.

OTtBeTcTBEHHOCT KomnaHuu “Cuppone Flli s.r.l”
OrpaHNuMBaeTCA  MOCTaBKOW  0GOPYAOBaHMA,
KOTOpPOe [OMKHO YCTaHaBNMBaTbCA COOTBET-
cTByOIWMM 06pasom KBanuduuMpoBaHHbIM
NepCcoHaNom, B COOTBETCTBIN C YKa3aHUAMM, CO-
LepXalymmnca B MpuiaraemMblX UHCTPYKUMAX Ha
NPUOGPETEHHYIO MPOAYKLMIO, COMMACHO AeNCTBYIO-
LMX 3aKOHOB.

KomnaHua “Cuppone Flli s.r.l” He HeceT oTBeT-
CTBEHHOCTb B C/lyyae HECOBMOAEHNS VHCTPYKLMI
Mo yCTaHOBKe, SKCMyaTaLum 1 TeXo6CyK1BaHMo
PYKOBOZCTBA, MPUIaraemMoro K 060pya0BaHuio.
O6opyfoBaHu1e, yCTaHaBNMBAeMOE B OOLLECTBEH-
HbIX MecTax, ABMAETCA MpeAMeToM 0CobbIX yCno-
BUIA.
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@) Limiti
La garanzia viene riconosciuta a condizione
che:

I'apparecchio venga installato da un tecnico
qualificato o da persona capace che valuti
idonee tutte le caratteristiche tecniche dell'im-
pianto dove sara collegato I'apparecchio, che
comunque devono necessariamente essere
conformi a quanto richiesto nell'opuscolo in
dotazione su tutti i prodotti;

l'installatore confermi di aver effettuato con
successo il collaudo del prodotto dopo l'instal-
lazione dello stesso.

I'apparecchio sia utilizzato come prescritto dal
manuale di istruzioni in dotazione su tutti i
prodotti.

La garanzia non si applica per danni causati da:

1.

agenti atmosferici, chimici, incendi, difetti
dellimpianto elettrico del locale, uso impro-
prio del prodotto, mancanza di manutenzione,
modifiche o manomissioni del prodotto, inef-
ficacia e/o inadeguatezza della canna fumaria
e/o altre cause non dipendenti dal prodotto.

tutti i danni causati dal trasporto (per i quali
risponde il vettore) pertanto si raccomanda
di controllare accuratamente la merce al mo-
mento del ricevimento, avvisando immediata-
mente il rivenditore di ogni eventuale danno,
riportando I'annotazione sul documento di
trasporto e sulla copia che resta al trasportato-
re.

0 Limites

La garantie est valable a condition que :

1.

I'appareil soit installé par un technicien qua-
lifié ou par une personne capable d'évaluer
la conformité de toutes les caractéristiques
techniques de l'installation a laquelle I'ap-
pareil sera raccordé, ces caractéristiques
devant obligatoirement étre conformes aux
indications reportées sur les notices jointes
a tous les produits ;

I'installateur atteste d‘avoir effectué cor-
rectement les tests et controles du produit
apres son installation ;

I'appareil soit utilisé comme prescrit sur le
mode d’emploi joint a tous les produits.

La garantie ne couvre pas les dommages
causés par:

1.

agents atmosphériques, chimiques, incen-
die, défauts sur l'installation électrique, uti-
lisation inappropriée du produit, manque
d’entretien, modifications ou altérations du
produit, inefficacité et/ou non-conformité
du conduit de fumée et/ou autres causes
non imputables au produit.

dommages causés par le transport (respon-
sabilité incombant au transporteur), il est
donc recommandé de contréler soigneu-
sement la marchandise lors de la réception
et d'avertir immédiatement le revendeur
en cas de dommages, en les signalant sur
le document de transport et sur la copie
conservée par le transporteur.

Pizzaform 10-13

Limits
The warranty shall be acknowledged under the
following conditions:

1.

3.

the device is installed by a qualified technician
or capable person who assesses as suitable
all of the technical specifications of the sys-
tem where the equipment will be connected,
which in any case must be compliant with
what is required in the booklet provided with
all products;

the installer confirms to have successfully test-

ed the product after installing it;

the equipment is used as described in the in-
struction manual provided with all products.

The warranty shall not apply for damage
caused by:

1.

atmospheric agents, chemicals, fires, electrical
system defects, improper product use, lack of
maintenance, changes to or tampering with
the product, an ineffective and/or unsuitable
flue and/or other causes independent of the
product.

all damage caused by transport (for which the
carrier is responsible) therefore it is recom-
mended to carefully check the goods upon
receipt, immediately informing the retailer of
any damage, reporting the information on the
transport document and on the copy that the
transporter keeps.

@ Limites

La garantia se reconoce siempre que:

1.

El equipo sea instalado por un técnico cua-
lificado o por una persona capaz que consi-
dere idéneas todas las caracteristicas técni-
cas de la instalacion donde se conectara el
equipo que, en cualquier caso, deben estar
necesariamente en conformidad con lo de-
mandado en el manual que se entrega con
todos los productos;

El instalador confirme haber realizado con
éxito el ensayo del producto después de su
instalacion;

El equipo se use como se indica en el ma-
nual de instrucciones que se entrega con
todos los productos.

La garantia no se aplica en caso de dafios
causados por:

1.

Agentes atmosféricos, quimicos, incendios,
defectos de la instalacion eléctrica, uso im-
propio del producto, falta de mantenimien-
to, modificaciones del producto, ineficacia o
falta de adecuacién del cafién de humos y
otras causas que no dependan del producto.

Todos los dafios causados durante el trans-
porte (de los que debe responder el trans-
portista); por lo tanto, se recomienda con-
trolar minuciosamente la mercancia en el
momento de la recepcion, avisando inme-
diatamente al distribuidor de cualquier posi-
ble dafio e indicandolo en el documento de
transporte y en la copia para el transportista.

& G-

@ Grenzen

Die Garantie wird unter folgenden Bedingun-
gen anerkannt:

1.

Das Gerat wird von einem qualifizierten Tech-
niker oder einer dazu fahigen Person instal-
liert, die alle technischen Eigenschaften der
Anlage, an die das Gerdt angeschlossen wird,
fur ausreichend halt, wobei jedoch in jedem
Fall die Angaben in der Broschiire, die jedem
unserer Produkte beiliegt, eingehalten werden
mussen.

Der Installateur bestétigt, dass er nach der In-
stallation des Gerats eine erfolgreiche Abnah-
me des Gerats durchgefiihrt hat.

Das Gerdt so verwendet wird, wie in der Be-
triebsanleitung angegeben, die jedem Produkt
beiliegt.

Die Garantie gilt nicht fiir Schéden, die entstan-
den sind durch:

Wettereinflisse, Chemikalien, Brande, Defek-
te an der Elektroanlage, unsachgemaBer Ge-
brauch des Produkts, fehlende Wartung, Ande-
rungen am Produkt oder Offnen des Produkts,
unwirksamer und/oder nicht angemessener
Rauchfang und/oder weitere Griinde, die nicht
in Abhédngigkeit zum Produkt stehen.

Alle Transportschaden (furr die der Frachtfiihrer
haftbar ist), daher wird geraten, die Ware bei
der Annahme sorgféltig zu priifen und den
Verkaufer unverziiglich Gber jeden etwaigen
Schaden zu unterrichten, sowie einen Hinweis
auf dem Transportdokument und der Kopie,
die beim Transporteur verbleibt, zu vermerken.

@ Mpepenbi

lapaHTnA npu3HaeTca npu aiepayownx ycnosumax:

1.

06opyAoBaHvie ycTaHaBnAMBaeTca Keanudu-
LIMPOBAHHbBIM TEXHWKOM WM JINLOM, KOTO-
poe MOXeT MpPU3HaTb COOTBETCTBYIOLVIMM
BCE TEXHMYECKME XapaKTePUCTUKN CUCTe-
Mbl, K KOTOPOI nofcoeanHseTcs obopygo-
BaHuie, B N11060M Cilyyae, COOTBETCTBYIOLLEN
Tpe6oBaHWAM, NMPUBEAEHHbIM B PYKOBOA-
CTBe, MpuiaraemMom K 060pyA0BaHNIO;

MOHTaXKHVK MOATBEPXKAAET yCreLHoe ocy-
LecTB/IEHME UCMbITaHKA 060PYAOBaHNUA MO-
C/le ero MOHTaxa;

obopyfioBaHNe WCMONb3yeTcss B COOTBET-
CTBUM C MHCTPYKLMAMU PYKOBOACTBA, npe-
[OCTaBASIEMOrO C MPoAyKUKMen.

FTapaHTUA He pacnpocTpaHAeTca Ha yuep6,
BbI3BaHHbII CeAYIOWUMY ABCHNAMUN:

1.

aTMochepHble, XUMUYECKMEe areHTbl, Mo-
Xap, AedeKTbl SNeKTPUYECKON CUCTeMb,
HecooTBeTCTBYlOLLEe UCMONb30BaHe 060-
PYAOBaHUA, OTCYTCTBME TEXOOCTYKMBAHUA,
M3MEHEHUs WM BMellaTenbCcTBa B 060py-
noBaHve, He3dDEeKTUBHOCTb W/UNK Heco-
OTBETCTBME [IbIMOXOAA W/MUnn apyrue npu-
UVHbI, He 00YyC/I0B/IEHHble 060PYA0BaHVEM.

yuwep6, BbI3BaHHbIA  TPAHCMOPTUPOBKONM
(3a KOTOpbI/i OTBEUYAET rPy30MepPeBO3YMK),
MO3TOMY peKOMeHAyeTCs TwaTesibHo npo-
BEpATb 060PYLOBaHNE B MOMEHT MpuUem-
KV, HE3aMeZ/ITe/IbHO M3BeLas NpogaBua
0 BO3MOXHOM Yylepbe, fenas 3anncb Ha
TPaHCMOPTHOM [JOKYMEHTE U Ha KOMunMU, KO-
TOpast OCTAeTCs MePEBO3UUKY.
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O Esclusioni

Sono esclusi da garanzia tutti i particolari
soggetti a normale usura, tra cui:

Le guarnizioni, tutti i vetri ceramici, le lampade
ed i cavi elettrici.

Sono escluse da garanzia eventuali tarature o
regolazioni del prodotto in base al tipo di instal-
lazione.

Questa garanzia é valida solo per I'acquirente e
non puo essere trasferita.

In caso di sostituzione di particolari la garanzia
non viene prolungata.

Per il periodo di inefficienza del prodotto non
viene riconosciuto alcun indennizzo.

Questa € I'unica garanzia valida e nessuno ¢ au-
torizzato a fornirne altre in nome o per conto di
“Cuppone F.llis.r.l”.

INTERVENTI IN GARANZIA

Qualora durante il periodo di garanzia compa-
iano difetti o si verifichino delle rotture, ['utente
deve rivolgersi con il documento fiscale ed il
tagliando allegato debitamente compilato, di-
rettamente al proprio rivenditore entro 2 mesi
dalla data in cui ha riscontrato il difetto.

In caso di reclamo motivato l'intervento in ga-
ranzia prevede la riparazione dell'apparecchio
senza alcun addebito come previsto dalla legge
in vigore.

FORO
Per qualsiasi controversia viene eletto come
foro competente quello di Treviso.

@] Exclusions

La garantie ne couvre pas les piéces sujettes
al'usure, tels que:

Joints, vitres céramiques, lampes, cables élec-
triques et pierres réfractaires.

Sont exclus de la garantie les éventuels réglages
ou adaptations du produit en fonction du type
d'installation.

Cette garantie n'est valable que pour I'acheteur
et ne peut étre transférée a des tiers.

En cas de remplacement de piéces, la garantie
n'est pas prolongée.

Aucune indemnité ne sera reconnue pour la
période de non fonctionnement du produit.
Seule cette garantie est valable et nul n'est au-
torisé a fournir d’autres garanties au nom et au
compte de “Cuppone F.lli s.r.l.".

GARANTIE PIECES ET MAIN D’CEUVRE

En cas de défauts ou de ruptures constatés pen-
dant la période de garantie, I'utilisateur, muni
de la preuve d’achat et du coupon diment rem-
pli, doit s'adresser directement a son revendeur
dans les deux mois qui suivent.

En cas de juste réclamation, l'intervention sous
garantie prévoit la réparation gratuite de I'appa-
reil comme prévu par les lois en vigueur.

TRIBUNAL
En cas de litige, seul le Tribunal de Trévise est
compétent.

@E Exclusions

The guarantee does not include parts sub-
ject to normal wear, such as:

Gaskets, ceramic glass, lamps and electric ca-
bles.

The warranty does not cover product calibra-
tion or adjustments based on the type of instal-
lation.

This warranty is only valid for the purchaser and
cannot be transferred.

In the case of part replacement, the warranty
shall not be extended.

No compensation shall be acknowledged for a
period of product inefficiency.

This is the only valid warranty and no one else is
authorised to provide others in the name of or
on behalf of “Cuppone F.llis.r.l.”.

WARRANTY SERVICES

If during the warranty period defects appear or
breakage is verified, the user must contact his
reseller within 2 months of the date in which the
defect was discovered with a tax document.

In the case of a justified claim, the warranty
service includes equipment repair without any
charge as foreseen by current law.

FORUM
For any dispute, the competent court will be the
court of Treviso.

@ Exclusiones

Se excluyen de la garantia todos los compo-
nentes sujetos a normal desgaste, como:

Las juntas, los vidrios cerdmicos, las bombillas y
los cables eléctricos.

Se excluyen de la garantia los posibles calibra-
dos o regulaciones del producto, dependiendo
del tipo de instalacién.

Esta garantia es valida solo para el comprador y
no puede transferirse.

En caso de sustitucion de componentes, la ga-
rantia no se prolongara.

No se reconocerd indemnizacién alguna para el
periodo de ineficiencia del equipo.

Esta es la Unica garantia valida, y nadie estd au-
torizado para proporcionar otra en nombre de
“CupponeF.llis.r.l.".

INTERVENCIONES EN GARANTIA

Si, durante el periodo de garantia, aparecen de-
fectos o se dan roturas, el usuario debera acudir
directamente al distribuidor, con el documento
de compray el cupén adjunto debidamente cu-
bierto, antes de que pasen dos meses desde la
fecha en la que ha hallado el defecto.

En caso de reclamacion fundada, la garantia
prevé la reparacion del equipo sin adeudo algu-
no, como prevé la ley en vigor.

TRIBUNAL
Para cualquier controversia, sera tribunal com-
petente el de Treviso.

@ Ausschliisse

Von der Garantie ausgeschlossen sind alle
Teile, die normalem Verschlei3 unterliegen,
darunter:

Dichtungen, Keramikscheiben, Lampen und
Elektrokabel.

Von der Garantie ausgeschlossen sind etwaige
Eichungen oder Einstellungen am Produkt auf-
grund der Art der Installation.

Diese Garantie gilt nur fir den Kaufer und ist
nicht Gbertragbar.

Bei einem Austausch von Einzelteilen verldn-
gert sich die Garantie nicht.

Fur einen Zeitraum, in dem das Gerdt nicht be-
triebsbereit ist, wird keinerlei Entschadigung
anerkannt.

Dies ist die einzige gltige Garantie, niemand ist
autorisiert, im Namen und auf Rechnung von
“Cuppone F.lli s.r.l.” andere Garantien zu ver-
einbaren.

GARANTIEEINGRIFFE

Wenn wahrend der Garantiezeit Mdngel auf-
treten oder Beschadigungen sichtbar werden,
muss der Nutzer sich mit dem Rechnung in-
nerhalb von 2 Monaten nach bekannt werden
des Mangels direkt an seinen Wiederverkaufer
wenden.

Bei einer begriindeten Reklamation sieht der
Garantieeingriff eine kostenfreie Reparatur des
Geréts vor, wie von der geltenden Gesetzge-
bung verlangt.

GERICHTSSTAND
Jede Streitigkeit fallt unter die Zustandigkeit
des Gerichts von Treviso.

@ UcknioueHnsa

B rapaHTuI0 He BKJIIOYEeHbl BCE KOMMOHEHTDI,
noaBseprawoLwecs HopmanbHOMY U3HOCY, TO
ecTb:

MpoKnagkn, Kepammuyeckoe CTeKno, namnbl u
3neKTprYeckre Kabenu.

B rapaHTMiO He BK/lOUYEHbl BO3MOXHble Kanui-
GPOBKM UNN pPerynnupoBKu 060pyaoBaHNs, B 3a-
BUCUMOCTM OT TWMa YCTAaHOBKM.

[laHHaA rapaHTUs LeicTBUTENbHA TONMbKO ANA Mo-
KynaTtens 1 He MOXET nepeaasaTbCs ApYruM INLAM.
B cnyuae 3ameHbl KOMMOHEHTOB, CPOK FrapaHTUM
He NpoaneBaeTcs.

He ponyckaeTtca Bo3melleHue yulepba B CBA3N
C neprofom HeapdeKTUBHOCTM 060PYAOBAHNA.
7O eAVHCTBEHHAs AeiCTBUTE/IbHAS rapaHTus,
N HVIKTO [pYyroi He MOXeET NpefoCTaBNATb Ka-
Kre-nmbo Apyrve rapaHTuy 3a CYET 1 OT UMEHN
komnaHun “Cuppone F.llis.r.l”.

PABOTbI, MPOU3BOAUMbBIE HA YCJIOBUAX
FTAPAHTUMN

Ecnwn B TeueHne FapaHTVII;IHOFO nepunoaa Habno-
AarTca ,D,e(l)eKTbI nnn nNoNOMKKM, Nosib3oBaTeNlb
OonKeH O6paTI/ITbCF| C HaNloroBbiIM JOKYMEHTOM
HenocpeACcTBEHHO K NpoAaBUy B TeyeHne 2 me-
cAueB C AaTbl BbiABJIEHUA n,ed)eKTa.

B cnyyae MOTVIBVIpOBaHHOVI »anobbl, BMe-
waTenbCTBO MO rapaHTUy npeaycmatpmuBaeTt
PEMOHT oGopy,t:\OBava 6e3 HauucneHusa Ka-
KNX-nnbo pacxonos., B COOTBETCTBUN C ﬂeﬁCTBy-
OWNMN 3aKOHamMu.

(871}
B cniyuae Kakvx-nmbo npoTMBOpeUnii B KauecTse
KOMMeTeHTHOro cyfja Bblbupaetca cys Tpesuso.
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Cuppone F.llis.r.l.
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Fax +39 0422 360993
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