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1. AVVERTENZE GENERALI
Leggere attentamente le avvertenze contenute nel presente libretto in quanto forniscono importanti indicazioni riguardanti
la sicurezza di installazione, d’'uso e manutenzione.
Conservare questo libretto per ogni ulteriore consultazione dei vari operatori.
Dopo aver tolto limballaggio, assicurarsi dell'integrita dellapparecchiatura. In caso di dubbio, non utilizzare
'apparecchiatura e rivolgersi a personale professionalmente qualificato.
Prima di collegare I'apparecchiatura, accertarsi che i dati di targa siano corrispondenti a quelli della rete di distribuzione
elettrica.
L’apparecchiatura deve essere utilizzata solo da personale addestrato all’'uso della stessa.
Prima di effettuare operazioni di pulizia e manutenzione, disinserire 'apparecchiatura dalla rete di alimentazione elettrica.
Disattivare I'apparecchio in caso di guasto o di cattivo funzionamento. Per I'eventuale riparazione rivolgersi solamente ad
un centro di assistenza tecnica autorizzato e richiedere I'utilizzo di ricambi originali.
Il mancato rispetto di quanto sopra pud compromettere la sicurezza dell’apparecchiatura.
L’allacciamento, la posa in opera dell'impianto e degli apparecchi, la ventilazione, lo scarico fumi devono essere effettuati
secondo le istruzioni del costruttore, da personale professionalmente specializzato.
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La sicurezza elettrica di questa apparecchiatura & assicurata soltanto quando essa & correttamente collegata ad un
efficace impianto di messa a terra come previsto dalle vigenti norme di sicurezza elettrica.

E necessario verificare questo fondamentale requisito di sicurezza e, in caso di dubbio, richiedere un controllo accurato
dell'impianto da parte di personale professionalmente qualificato. Il costruttore non pud essere considerato responsabile
per eventuali danni causati dalla mancanza di messa a terra dell'impianto.

Questa tipologia di apparecchi & destinata ad essere utilizzata per applicazioni commerciali, ad esempio cucine di
ristoranti, mense, ospedali, panetterie, macellerie ecc., ma non € destinata per la produzione di massa continua di cibo.
Questa apparecchiatura dovra essere destinata solo all'uso per il quale é stata espressamente concepita.

Non lavare I'apparecchiatura con getti d’acqua diretti ad alta pressione o con pulitori a vapore.

Non ostruire le aperture o fessure di aspirazione o di smaltimento del calore.

Onde evitare rischi di ossidazione o di aggressioni chimiche in genere, occorre tenere ben pulite le superfici in acciaio
inossidabile.

Pulire giornalmente le parti in acciaio inox con acqua tiepida saponata, quindi risciacquare abbondantemente ed
asciugare con cura.

Evitare nel modo piu assoluto di pulire I'acciaio inox con paglietta, spazzola o raschietti di acciaio comune, in quanto
possono depositare particelle ferrose che ossidandosi provocano punti di ruggine. Pud essere eventualmente adoperata
lana di acciaio inossidabile nel senso di satinatura.

Qualora I'apparecchiatura non venga utilizzata per lunghi periodi, passare energicamente su tutte le superfici in acciaio
un panno imbevuto di olio di vaselina in modo da stendere un velo protettivo; inoltre arieggiare periodicamente i locali.

La casa costruttrice declina ogni responsabilita per le possibili inesattezze contenute nel presente opuscolo imputabili ad
errori di trascrizione o stampa. Si riserva inoltre il diritto di apportare al prodotto quelle modifiche che ritiene utili o
necessarie, senza pregiudicarne le caratteristiche essenziali.

La ditta costruttrice declina ogni e qualsiasi responsabilita qualora non venissero strettamente osservate le norme
contenute in questo manuale.

La ditta costruttrice dell’apparecchio declina ogni responsabilita per danni causati da errata installazione, manomissione
dell’apparecchio, uso improprio, cattiva manutenzione, I'inosservanza delle norme locali e imperizia nell’uso.

L'installatore o l'utente non possono regolare i componenti sigillati dal costruttore.

LO SMALTIMENTO DELLA MACCHINA, AL TERMINE DEL CICLO DI LAVORO, DEVE ESSERE EFFETTUATA IN
CONFORMITA ALLE NORMATIVE VIGENTI. LA MACCHINA DEVE ESSERE CONSEGNATA A PERSONALE
AUTORIZZATO PER IL RECUPERO E LO SMALTIMENTO DI PARTI DELLA STESSA.

2. INSTALLAZIONE
2.1 Messain opera
Prima di iniziare i lavori di messa in opera, liberare I'apparecchio dall'imballo. Alcuni pezzi sono protetti con della pellicola
adesiva, la quale deve essere tolta con attenzione. Qualora restassero attaccati dei residui di colla questi vanno puliti con
sostanze adatte, p.e. benzina; per nessun motivo usare sostanze abrasive. Regolare i piedini dell’apparecchio,
'apparecchio deve essere a bolla.
L’interruttore generale o la presa devono essere nelle vicinanze dell’apparecchio e facilmente accessibili.
Si consiglia di porre I'apparecchio sotto una cappa-aspirante, in modo che I'evacuazione dei vapori avvenga in modo
rapido. Ci si deve anzitutto assicurare che le prescrizioni antincendio vengano rispettate.
2.2 Disposizioni di legge, regole tecniche e direttive
L’installazione deve essere eseguita in osservanza delle seguenti norme:

- Prescrizione antinfortunistica vigente.
- Prescrizione VDE vigente.

2.3 Installazione
Installare I'apparecchio ad almeno 15 cm dalle pareti di materiale combustibile.
L’installazione, messa in funzione e manutenzione dell’apparecchio devono essere eseguite da personale qualificato.
Tutti i lavori necessari all'installazione devono essere eseguiti in osservanza alle norme vigenti.
Il costruttore declina qualsiasi responsabilita in caso di cattivo funzionamento, che risulti dovuto ad un installazione errata
0 non conforme.
ATTENZIONE: Come da disposizioni internazionali, durante I'allacciamento dell’apparecchio & da prevedere, a monte
dello stesso, un dispositivo che permetta di staccare in modo onnipolare I'apparecchio dalla rete: questo dispositivo deve
avere un’apertura dei contatti di almeno 3 mm.
2.4 Collegamento alla rete idrica
Le operazioni seguenti sono da eseguire esclusivamente da personale tecnico specializzato.
Si consiglia di alimentare il cuocitore con acqua potabile addolcita con durezza compresa tra 0,5 e 5 °f (gradi francesi) ed
alla pressione di 150/300 kPa (1,5/3 bar).
Una volta accertato che I'impianto idrico a disposizione sia adeguato si puo procedere al collegamento:
a) Effettuare uno spurgo della condotta da eventuali scorie ferrose lasciando defluire una certa quantita di acqua.
b) Porre il cuocitore nella posizione voluta ed in prossimita della rete idrica.
c) Collegare la tubazione della rete a quella della macchina utilizzando un filtro meccanico ed un rubinetto

d’intercettazione.
d) Collegare la tubazione di scarico della macchina ad un collettore idoneo e resistente alle alte temperature.
2.5 Allacciamento elettrico
Prima di eseguire il collegamento elettrico assicurarsi che i dati di targa siano corrispondenti ai valori della rete di
alimentazione elettrica. La targa si trova nel pannello controporta.



Per garantire la sicurezza elettrica bisogna assicurarsi che il cuocitore sia collegato correttamente ad un efficace impianto

di messa a terra. Utilizzare a tale scopo la vite contrassegnata con il simbolo = . In caso di dubbi richiedere I'assistenza
di personale qualificato.

Il cavo di alimentazione & in materiale ignifugo e flessibile. Deve essere protetto da un tubo rigido angh’esso ignifugo ed
impermeabile, per tutto il tratto che va dal cuocitore al punto in cui si deriva I'alimentazione.

EQUIPOTENZIALE: L’apparecchio deve essere collegato ad un sistema equipotenziale.

ATTENZIONE: Il costruttore non é responsabile, e non risarcisce in garanzia, danni provocati da installazioni inadeguate
e non conformi alle istruzioni.

3. CARATTERISTICHE TECNICHE

Vedi tabella 1
TABELLA 1

MODELLO DIMENSIONI PESO CAPACITA POTENZA ELETTRICA
MODEL DIMENSION WEIGHT CAPACITY ELECTR!C POWER
MODELE DIMENSIONS POIDS CAPACIT_E POUVOIR ELECTRIQUE
MODELL MASSE GEWICHT KAPAZITAT ELEKTRI,SCHE,ENERGIE
MODELO DIMENSI‘ONES PESO CAPAC;IDAD EN[ERGIA ELE_(ETRICA

R A Y Oosd Gl ) 4 A aS dak)
e (mm) (kg) () (W - V)
SERIE 650 UNICO
6UCPE12 350x630x285 15 12 4.5 400
SERIE 700 UNICO

U70CPE35 400x730x900 55 35 9 400

SERIE 700

70CPE30 400x730x900 52 30 7 400
70CPEGO 800x730x900 105 30+ 30 14 400

SERIE 980

80CPE45 400x900x900 60 45 9 400
80CPE90 800x900x900 110 45 + 45 18 400

SERIE 990

90CPEA45 450x900x900 60 45 9 400
90CPE90 900x900x900 110 45 + 45 18 400

4. ISTRUZIONI D’USO

L’apparecchiatura dovra essere destinata solo all’'uso per la quale € stata espressamente concepita. Ogni altro uso & da

ritenersi improprio.

Durante il funzionamento sorvegliare I'apparecchiatura.

4.1 Preliminari alla messain funzione

Prima di mettere in funzione I'apparecchio per la prima volta &€ necessario rimuovere tutto il materiale d’'imballo e

procedere con la pulizia accurata della vasca e dei cestelli dai grassi industriali di protezione operando come segue:

¢ Riempire la vasca fino al foro di troppo pieno con acqua e detersivo normale, mettere in funzione il riscaldamento e
portare in ebollizione per alcuni minuti;

e Scaricare I'acqua attraverso il rubinetto di scarico e risciacquare abbondantemente la vasca con acqua pulita;

e Non usare mai del sale in grumi, poiché se non fatto circolare e quindi non sciolto completamente, esso potrebbe
depositarsi sul fondo della vasca e a lungo andare potrebbe dar origine a fenomeni di corrosione. Si consiglia quindi
di utilizzare unicamente del sale fino e di aggiungerlo dopo I'ebollizione. Qualora cid non fosse possibile, fate
sciogliere il sale prima in acqua calda.

Prima dell’'accensione aprire il rubinetto di carico acqua e riempiere la vasca fino alla tacca di livello massimo.

Un pressostato di sicurezza impedisce 'accensione delle resistenze se la vasca non € piena e spegne automaticamente

la macchina se il livello dell’acqua scende oltre la soglia minima.

4.2 Accensione

Attivare I'interruttore a monte dell’apparecchio.

Aprire il rubinetto di comando dell’acqua a monte dell’apparecchio.

Riempire la vasca fino a 50 mm utilizzando il rubinetto di carico acqua sotto il livello di troppo pieno, tenendo anche conto

del volume della pasta da cuocere.

Nell'utilizzo normale la prima operazione da effettuare ¢ il carico dell’acqua.

e Chiudere lo scarico ponendo la leva di scarico nella posizione chiuso.

Aprire il rubinetto di carico acqua.

Aspettare che la vasca si riempia fino alla tacca superiore e chiudere il rubinetto di carico.

Ruotare la manopola di figura 1 nella posizione 3.

Caricare il cestello con la pasta da cuocere.

Attendere che 'acqua all'interno della vasca sia in ebollizione.

Porre il cestello pieno all'interno della vasca facendolo appoggiare sul bordo.

Attendere che trascorra il tempo di cottura.

Togliere il cestello usando gli appositi manici.
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ATTENZIONE: Si raccomanda di non lasciare in funzione il cuocitore senza acqua nella vasca anche se e
previsto 'intervento del dispositivo di sicurezza.

w NN - O

E obbligatorio:

Riempire la vasca di acqua fino ad un livello compreso tra le due tacche.

Decalcificare la vasca dopo 12 ore di lavoro.

Effettuare tutte le operazioni di manutenzione ordinaria e di pulizia elencate di seguito.
Tenere pulite le superfici che possono venire a contatto con gli alimenti.

Assicurarsi che il tubo contenente il cavo d’alimentazione sia integro e ben collegato alla rete.

A E vietato:

Utilizzare I'apparecchiatura a secco.

o Pulire la macchina usando getti d’'acqua diretti 0 apparecchi ad alta pressione.

e Immergere mani o altre parti del corpo nellacqua della vasca mentre la macchina € in funzione, o quando il cuocitore
€ spento ma 'acqua € ancora calda.

e Utilizzare oggetti non idonei al contatto con gli alimenti per contenere la pasta da cuocere.

4.3 Spegnimento

Al termine delle operazioni di cottura ruotare la manopola di figura 1 nella posizione 0, attendere almeno cinque minuti
prima di procedere allo scarico del’acqua ponendo la leva nella posizione aperto ed infine procedere alla pulizia.
SVUOTAMENTO DELL’ACQUA: Per scaricare il contenuto della vasca, aprire il rubinetto posto all'interno della porta.
L’acqua esce automaticamente dall’apparecchio confluendo nella tubazione di scarico attraverso un sifone aperto. Se
necessario, predisporre sotto I'apparecchio una bacinella di metallo di capacita sufficiente a ricevere tutta 'acqua della
vasca.

Non scaricare mai I'acqua con I'apparecchiatura accesa.

5. MANUTENZIONE
5.1 Pulizia e cura
Durante la pulizia, non lavare I'apparecchio con getti d’acqua diretti o a pressione, o con pulitori a vapore.
Ogni sera, a fine lavoro, l'apparecchio deve essere pulito accuratamente. La pulizia quotidiana dell’apparecchio
garantisce un funzionamento perfetto e una maggior durata dell’apparecchio stesso.
Prima di iniziare la pulizia scollegare I'apparecchio dalla rete.
Le parti in acciaio sono da lavare con acqua calda e detersivo neutro.
Non usare detergenti abrasivi o corrosivi che potrebbero danneggiare I'acciaio.
5.1.1 Decalcificazione con aceto
a. Ruotare la leva di scarico nella posizione chiuso riempire la vasca con aceto fino a coprire completamente i tubi
scaldanti.
b. Ruotare la manopola di figura 1 nella posizione 3 ed attendere I'ebollizione dell’aceto.
c. Ruotare la manopola nella posizione 0 ed attendere per circa 15 minuti.
d. Porre laleva di scarico nella posizione aperto e risciacquare accuratamente con acqua pulita.
5.2 Comportamento in caso di prolungata interruzione di funzionamento
Pulire ed asciugare accuratamente I'apparecchio come da istruzioni, staccare la corrente.
5.3 Comportamento in caso di guasto
In caso di guasto spegnere I'apparecchio, staccare la corrente mediante il dispositivo posto a monte dell’apparecchio e
avvisare il servizio assistenza.
5.4 Manutenzione
Qualsiasi lavoro di manutenzione € da far eseguire esclusivamente a personale qualificato.
Prima di iniziare una manutenzione togliere la spina o disinserire I'interruttore posto a monte.
5.5 Riarmo manuale del termostato limitatore
Il termostato limitatore controlla la temperatura delle resistenze e, nel caso di un loro anomalo surriscaldamento,
interviene interrompendo I'alimentazione. Contemporaneamente all'interruzione dell’alimentazione si spegne la luce
verde di normale funzionamento e si accende quella rossa, fino a che non si procede al riarmo manuale del termostato.
Prima di procedere al riarmo del termostato bisogna accertarsi della causa del suo intervento, ed intervenire su di essa.
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Ad esempio se I'azione del termostato € dovuto alla mancanza di acqua nella vasca bisogna:

a. Spegnere la macchina ruotando la manopola di figura 1 nella posizione 0

b. Attendere che le resistenze si raffreddino allaria. ATTENZIONE: gettare acqua fredda nella vasca ad alta
temperatura pud causare danni rilevanti.

c. Riempire la vasca di acqua e procedere al riarmo.

Se invece c’¢ acqua in vasca l'azione del termostato potrebbe essere dovuta alle incrostazioni sulla vasca, in questo

caso togliere la patina di calcare, effettuare il riarmo come descritto di seguito ed infine procedere alla decalcificazione,

come spiegato nel paragrafo 5.1.1.

Per eseguire il riarmo dopo aver eliminato la causa bisogna eseguire le seguenti operazioni:

a. Aprire la porta

b. Premere a fondo il tasto rosso che si trova sotto la protezione impianto. Si spegnera cosi la spia rossa.

c. Riawviare il cuocitore seguendo le istruzioni del paragrafo 4.2.

Per ulteriori informazioni vedere figura 2 all’ultima pagina di questo libretto.

6. PULIZIA E MANUTENZIONE DELLE SUPERFICI IN ACCIAIO

Il tipo di acciaio utilizzato per la costruzione delle nostre apparecchiature, € della migliore qualita AlSI 304 (e AlISI 316 per

le vasche cuocipasta, ecc.).

E errato pensare che I'acciaio inossidabile sia indistruttibile e che non si corroda.

Esso e definito tale perché resiste alla corrosione grazie ad una sottile pellicola di ossido che si forma a livello molecolare

sulla sua superficie.

Tale pellicola costituita dall’ossigeno assorbito per esposizione all’aria del metallo stesso, diventa la naturale barriera di

protezione ai normali agenti atmosferici.

E’ evidente quindi che qualsiasi causa impedisca la formazione o la permanenza di questa pellicola sulla superficie

dell’acciaio, ne riduce drasticamente la resistenza alla corrosione ed alla coesione in caso di saldatura di parti.

L’acciaio inossidabile pud subire anche notevoli danni se non viene trattato con le dovute precauzioni.

La manutenzione della natura chimico-fisica dell’ambiente in cui esso si puod trovare danno luogo in breve ed a volte in

brevissimo tempo, ad inconvenienti di notevole gravita.

La sua resistenza e durata, sono strettamente legate ad un uso opportuno, a buona manutenzione e all’uso di prodotti e

materiali di pulizia idonei a preservarne le caratteristiche originali.

PRINCIPALI CAUSE DI OSSIDAZIONE

Analisi metallografiche effettuate in passato su apparecchiature con problemi analoghi a questo, hanno dimostrato

inequivocabilmente che alcune sostanze o situazioni non necessariamente di carattere straordinario, possono provocare

inconvenienti del tipo riportato in oggetto.

Possiamo elencare fra queste:

1. Residui ferrosi lasciati decantare sulle superfici umide (non asciugate), portati in circolo dall’acqua, dai cibi o dai
prodotti di cucina utilizzati per la pulizia delle apparecchiature (raschietti, pagliette, ecc.).

2. Residui ferrosi portati in circolo dalle cappe di aspirazione poste sopra alle apparecchiature (si presentano sotto
forma di pulviscolo o microscaglie che si depositano su recipienti e superfici esterne)

3. Calcare (si trova nelle parti meno accessibili dei recipienti). Esso impedisce il normale scambio termico fra 'elemento

riscaldante esterno (resistenza o fiamma), il metallo del recipiente ed il cibo ivi contenuto, contribuendo ad indebolire

(stress) I'acciaio nei punti o nelle superfici dove si &€ accumulato.

Detergenti a base di cloro 0 ammoniaca non opportunamente risciacquati.

Incrostazioni o residui di cibo (vedi calcare). Esse possono accumularsi nelle parti meno accessibili dei recipienti.

Sale non sciolto a caldo o residuo secco di liquidi evaporati, ecc.

Messa in funzione o uso delle apparecchiature con i recipienti a secco (senza la minima quantita di contenuto

all'interno — es. situazione tipica € la preparazione di soffritti), con conseguente stress per surriscaldamento.

Sono assolutamente da evitare prodotti detergenti a base di cloro, come ad esempio la candeggina o prodotti analoghi

normalmente in commercio, poiché possono produrre seri effetti di corrosione se non abbondantemente, rapidamente ed

opportunamente risciacquati. Il contatto o solo i vapori emanati da prodotti acidi (I'acido muriatico/cloridrico) o alcalini

(Fipoclorito di sodio - candeggina - varechina) o ammoniaca, utilizzati direttamente o contenuti nei comuni detersivi, per la

pulizia e la igienizzazione di pavimenti, piastrelle e superfici lavabili, possono avere un effetto ossidante/corrosivo

sull’acciaio inox (es. negli ambienti sanitari vige il divieto di trattare strumenti chirurgici ed attrezzature in acciaio inox, con

questi prodotti), ma vanno benissimo per piastrelle, pavimenti o superfici di altro materiale. Non appoggiare strofinacci,

spugne o altro del genere, imbevute di normalissimi detergenti a base di cloro 0 ammoniaca senza aver neutralizzato e

sciacquato opportunamente questo “contatto” con un detersivo neutro. E altresi importante sapere che I'uso di paglietta di

ferro o di strumenti analoghi per la rimozione dei residui solidi e induriti di cibo, pud lasciare microscopiche particelle che

si staccano da questi e rimanere depositate sulla superficie delle apparecchiature innescando per contatto un rapido

processo di corrosione irreversibile o difficiimente bonificabile se non si interviene in breve tempo (una particella ferrosa

lasciata in ambiente umido impiega poche ore per provocare un serio innesco di corrosione).

APPARECCHIATURE DI ACCIAIO INOX DOTATE DI RECIPIENTI — VASCHE

In particolare, per le apparecchiature di acciaio inox dotate di recipienti, quali ad esempio cuocipasta, seguire le seguenti

indicazioni:

1. Evitare che soluzioni salate essicchino o rimangano stagnanti sulla superficie, perché possono dare origine a
fenomeni di corrosione.

2. Non usare mai sale da cucina a grossa pezzatura con acqua fredda.

3. Sciogliere il sale in recipiente a parte e versare la soluzione gia pronta.

No gk
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4. Evitare il contatto prolungato con materiale ferroso (paglietta, forchettoni, mestoli, raschietti, ecc.) per non causare
inneschi di corrosione, da contaminazione di particelle ferrose portate in circolo nel recipiente.

5. Pulire accuratamente le superfici di acciaio inossidabile usando uno strofinaccio umido, acqua e sapone e comuni
detersivi con abrasivi o colorati.

6. Strinare nel senso della satinatura.

7. Sciacquare bene ed asciugare accuratamente.

8. Non mettere in funzione bruciatori o resistenze di riscaldamento di recipienti (es. pentole, bagnomaria, cuocipasta,
friggitrici, ecc.) senza averli precedentemente ed opportunamente riempiti con il liquido adatto al cibo da cucinare.
Questa pratica pud causare in breve tempo gravi danni alla struttura dell’acciaio, rendendo instabili i legami molecolari
nelle zone di coesione dove esistono saldature, pieghe, puntature, ecc., dando luogo a distaccamenti o perdite piu o

meno accentuate dei recipienti.
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1. FOREWORD
Please read this handbook carefully as it provides important information on safe installation, use and maintenance.
You should keep this handbook for future reference.
Remove the packaging and check the condition of your pastacooker. If you are in any doubt, avoiding using the cooker
and contact a qualified technician.
Before connecting the pasta cooker, check the data plate to make sure the appliance is compatible with the electrical
distribution network.
Only qualified personnel can use this appliance.
Disconnect the pasta cooker from the main before cleaning or servicing it.
You should also disconnect the pasta cooker if it is faulty or malfunctioning. You must contact an authorized technical
assistance centre for reparations and for original spare parts.
Actions that do not comply with these instructions could make the cooker unsafe to use.




Connection and set up the appliances, including the ventilation and exhaust, must be done by a specialized technician in
accordance with the manufacturer’s instructions.

This type of appliance is intended for use in commercial applications, such as kitchens of restaurants, canteens,
hospitals, bakeries, butchers etc. but is not intended for the production of continuous mass of food. The use of this
equipment is allowed only for the purpose for which it is designed

Do not clean the appliance with high-pressure jets of water or with steam cleaner.

Do not obstruct the air or heat vents.

Keep the stainless steel surfaces clean to avoid risks of oxidization or chemical aggression in general.

Clean the stainless steel parts with warm soapy water, then rinse with abundant water and dry with care.

Do not clean the stainless steel with steel wool pads, brushes or scrapers as these can leave traces of iron particles that
can oxidize and cause rust. At the most, you should use stainless steel wool in the direction of the finish.

If the appliance is unused for a long period, you should turn off the main and rub down all the steel surfaces with a cloth
soaked in Vaseline oil to create a thin protective film; ventilate the room from time to time.

The Manufacturer cannot assume liability for any inaccuracies in this handbook due to transcription or printing errors. The
Manufacturer also reserves the right to make any changes to the product as it sees fit, without affecting its essential
characteristics.

The Manufacturer likewise cannot assume any liability for the consequences of non-compliance with the instructions in
this handbook.

Moreover, the Manufacturer of this appliance cannot assume liability for damage due to incorrect installation, tampering,
improper use, poor maintenance, failure to comply with local regulations and careless use.

The installer or user cannot adjust the components sealed by the manufacturer.

THE DISCHARGE OF MACHINE MUST BE DONE IN COMPLIANCE WITH LAW. THE MACHINE MUST BE
DELIVERED TO FIRM AUTHORIZED FOR THE DISCHARGE OF MACHINE AND OF ITS COMPONENTS.

2. INSTALLATION
2.1 Implementation
Before starting work, release the appliance from the packaging and remove the adhesive film which protect some part,
sticky residues should be cleaned with suitable substances, e.g petrol; For no reason use abrasive substances.
Adjust the feet of the appliance, the appliance must center the bubble.
The main switch must be near the appliance and easily accessible. It is recommended to place the appliance under a
hood so that vapor evacuation takes place quickly. First of all, it must be ensured that the fire regulations are respected.
2.2 Legal provisions, technical rules and directives
Installation must be carried out in accordance with the following standards:
- Current accident precautionary statements.
- VDE.
2.3 Installation
Install the appliance at minimum 15 cm from the walls of combustible material.
Installation, first started and maintenance of the appliance must be carried out by qualified personnel. Every operation
must be carried out in accordance with the applicable regulations.
The manufacturer declines any responsibility for malfunctions due to improper or incorrect installation.
WARNING: As per international regulations, during the installation, must be provided an omnipolar switch upstream of the
applicance to allow the unit to be unplugged from the mains: this device must have a contact opening of at least 3 mm.
2.4 Connecting to the water network
The following operations are only to be carried out by qualified technical personnel.
It is recommended to feed the cooker with softened drinking water with a hardness of between 0.5 and 5 °f (French
degrees) and at a pressure of 150/300 kPa (1.5 / 3 bar).
Once established that the available water system is adequate it is possible to connect:
A) Purge the piping from any ferrous slag, letting the water flow for quite a while
B) Place the cooker in the desired position, close to the water supply.
C) Connect the water mains to the machine using a mechanical filter and a shut-off faucet.
D) Connect the exhaust pipe of the machine to a suitable and high temperature resistant water collector.
2.5 Electrical connection
Before connecting the appliance be sure that the data on the technical plate corresponds to the values of the power
supply. The plate is located in the door panel.
To ensure electrical safety, make sure the cooker is properly connected to an effective earthing system. Use the screw

marked with the symbol = for this purpose. In case of doubt, ask the assistance of qualified personnel

The power cable is made of flameproof and flexible material. It must be protected by a rigid, fire-retardant, waterproof
tube from the cooker to main.

EQUIPOTENTIAL

The unit is to be connected to an equipotential system.

WARNING: The manufacturer is not liable for damages caused by inadequate installations and not in accordance with the
instructions.

3. TECHNICAL CHARACTERISTICS
See Table 1.



TABLE 1

MODELLO DIMENSIONI PESO CAPACITA POTENZA ELETTRICA
MODEL DIMENSION WEIGHT CAPACITY ELECTR[C POWER
MODELE DIMENSIONS POIDS CAPACI'I:E POUVOIR ELECTRIQUE
MODELL MASSE GEWICHT KAPAZITAT ELEKTRI,SCHE,ENERGIE
MODELO DIMENSI‘ONES PESO CAPAC;IDAD ENERGIA !_ELEC:I'RICA

R e Y 0o Gl ) LS Jadkld 3
e (mm) (kg) () (kw V)
SERIE 650 UNICO
6UCPE12 350x630x285 15 12 4.5 400
SERIE 700 UNICO

U70CPE35 400x730x900 55 35 9 400

SERIE 700

70CPE30A 400x730x900 52 30 7 400

70CPEGOA 800x730x900 105 30+ 30 14 400

SERIE 980

80CPE45 400x900x900 60 45 9 400
80CPE90 800x900x900 110 45 + 45 18 400

SERIE 990

90CPE45 450x900x900 60 45 9 400
90CPE90 900x900x900 110 45 + 45 18 400

4. INSTRUCTIONS FOR USE
The equipment should only be used for the purpose for which it was expressly designed. Any other use is to be
considered improper.
Use only under surveillance
4.1 Preliminaries for commissioning

Before using the appliance for the first time, it is necessary to remove all the packaging material and proceed with the

accurate cleaning of the tank and baskets from industrial grease protection, acting as follows:

* Fill the tank to the overflow hole with normal water and detergent, bring to a boil and let it simmer for few minutes.

* Drain the water through the drain hole and rinse thetank with clean water;

* Never use salt in lumps. It may not dissolve completely and, falling into the bottom of the tank, in the long run could give
rise to corrosion. It is recommended to use only the fine salt and add it after boiling. If this is not possible, melt the salt

first in hot water.
Before switching on, open the water tap and fill the tank up to the maximum level mark.

A safety pressure switch prevents the ignition of resistances if the tank is not full and automatically switches off the

machine if the water level drops below the minimum.

4.2 Power on

Activate the switch upstream of the unit.

Open the main water tap upstream of the appliance.

Open the water tap and fill the tank up to 50 mm under the overflow level.
In normal operation, the first action to be taken is the water load:

* Close the drain by placing the drain lever in the closed position.

* Open the water tap.

» Wait for the tank to fill up to the upper notch and close the load tap.
* Rotate the knob of figure 1 to position 3.

* Load the basket with the paste to be cooked.

» Wait for the water inside the tank to boil.

* Place the full basket inside the tank by placing it on the edge.

» Wait for the cooking time to pass.

* Remove the basket using the appropriate handles.

Fig. 1
0 OFF
2 £ 0 T 2 MEDIUM
0 1 2 3 3 MAX

CAUTION: Do not leave the pasta cooker on without water in tank, even if it is equipped with safety device.

H
It is required to:

« Fill the tank with water up to a level between the two notches.
+ Descale the tank after 12 hours of work.

« Carry out all routine maintenance and cleaning listed below.
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» Keep clean surfaces that may come into contact with food.
» Make sure that the tube containing the electricity wired is intact and is firmly connected to the power supply.

It is forbidden to:

» Use equipment dry.

* Clean the machine using a direct or high pressure water jet.

» Soak your hands or other body parts in the tank while the machine is running, or when the cooker is off but the water
is still hot.

+ Use objects that are not suitable for contact with food to contain the pasta to be cooked.

4.3 Power Off

At the end of the cooking process, turn the knob of figure 1 to position 0, wait at least five minutes before proceeding to
drain the water by placing the lever in the open position and finally cleaning.

WATER EMPTY: To drain the tank contents, open the faucet inside the door. The water automatically goes out of the
appliance by flowing into the drainpipe through an open siphon. If necessary, arrange under the appliance a metal
basin of sufficient capacity to receive all the bath water.

Do not unload water with the equipment switched on.

5. MAINTENANCE

5.1 Cleaning and care

Do not wash the appliance with direct water or pressure jets or steam cleaner.

At the end of the work the appliance must be thoroughly cleaned. Daily cleaning ensures perfect operation and longer life
of the appliance.

Before starting cleaning, disconnect the appliance from the mains.

To wash steel parts use warm water and neutral detergent. Do not use abrasive or corrosive detergents that could
damage the steel.

5.1.1 Decalcification with vinegar

a. Close the drainage and fill the tank with vinegar until completely covering the notch.

b. Turn the knob of figure 1 to position 3 and wait for the vinegar to boil.

c. Turn the knob to position 0 and wait for about 15 minutes.

d. Place the drain lever in the open position and rinse thoroughly with clean water.

5.2 Behavior in case of prolonged inactivity

Clean and dry the appliance and disconnect the appliance from the mains.

5.3 Behavior in case of failure

In case of failure, switch off the appliance, disconnect the appliance from the mains and advise the technical service.

5.4 Maintenance

Only qualified personnel can carry out any maintenance.

Before starting maintenance, remove the plug or disconnect the main.

5.5 Manual reset of the limiter thermostat

The limit thermostat controls the temperature of the resistors and, in case of an anomalous overheating, interrupts the
power supply. At the same time as the power cut off, normal green light goes off and the red light switches on until the
thermostat manually resets.

Before proceeding to reset the thermostat, check the cause of the problem, and solve it.

For example, if the action of the thermostat is due to the lack of water in the tank, it is necessary to:

a. Turn off the machine by turning the knob of figure 1 to position O

b. Wait for the resistances to cool to the air. WARNING: throwing cold water into the high temperature tank can cause
significant damage.

c. Fill the water tank and reset.

If there is water in the tank, the action of the thermostat may be due to the incrustations on the tank, in this case remove
the limestone film, reset as described below and finally descale, as explained in section 5.1.1 .

To resume after the cause is removed, you must do the following steps:

a. Open the door

b. Press down the red button underneath the plant protection, red light turn off.

c. Restart the cooker according to the instructions in section 4.2

For further information, see figure 2 on the last page of this booklet.

6. CLEANING AND MAINTENANCE OF STEEL SURFACES
The type of steel used to build ours equipment is of the best quality AISI 304 (and AISI 316 for tanks).
It is wrong to think that stainless steel is indestructible and does not corrode: it resists corrosion thanks to a thin film of
oxide at the molecular level on its surface. This film formed of oxygen absorbed by the air exposure of the metal itself
becomes the natural barrier to protection against normal atmospheric agents. It is evident therefore that any cause
preventing the formation or the permanence of this film on the surface of the steel drastically reduces the corrosion
resistance and cohesion in the case of parts welding.
Stainless steel can also suffer significant damage if it is not treated with due precautions.
The maintenance of the physical and chemical nature of the environment in which it is placed occurs with drawbacks of
considerable gravity, sometimes in a very short time,
Its durability is closely related to proper use, good maintenance and the use of cleaning products and materials, to
preserve its original features.
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MAIN OXIDATION CAUSES

Metallographic analyzes carried out in the past on equipment with similar problems have unequivocally demonstrated that
some substances or situations not necessarily of an extraordinary nature can cause disadvantages as described
above.

We can list among these:

1. Ferrous residues left to decant on wet surfaces (not dried) circulated by water, foods or kitchen products used for

cleaning the equipment (scrapers, wipes, etc.).

2. Ferrous residues carried in circles from hoods placed above the equipment (they are in the form of dust or microscales

that deposit on containers and external surfaces)

3. Limestone (located in the least accessible parts of the containers). It prevents the normal thermal exchange between

the external heating element, the metal of the container and the food contained therein, contributing to weakening (stress)

the steel at the points or surfaces where it accumulated.

4. Chlorine or ammonia detergents not properly rinsed.

5. Incrustations or food residues (see Limestone). They can accumulate in the least accessible parts of containers.

6. Unwashed hot or dry residues of evaporated liquids, etc.

7. Setting up or using equipment with dry containers (without the minimum amount of contents inside, resulting in

overheating stress.

Chlorine detergents, such as bleach or similar products, are avoided because they can produce serious corrosion effects,

if not abundantly, quickly and appropriately rinsed.

Contact or only vapors emitted from acidic products (muriatic / hydrochloric acid) or alkaline (sodium hypochlorite - bleach

- varechin) or ammonia, used directly or contained in common detergents, for cleaning and sanitizing floors , tiles and

washable surfaces can have an oxidizing / corrosive effect on stainless steel (eg in sanitary environments it is prohibited

to treat surgical instruments and stainless steel equipment with these products). Do not place sponges or anything else

soaked with normal chlorine or ammonia-based detergents.

It is also important to know that the use of iron wool or similar instruments for the removal of solid and hardened food

residues may leave microscopic particles that detach from them and remain deposited on the surface of the equipment by

triggering a rapid process of irreversible corrosion if it does not intervene in a short time (a ferrous particle left in a humid

environment takes a few hours to cause a serious corrosion trigger).

INOX STEEL EQUIPPED WITH RECIPIENTS - TANKS

In particular, for stainless steel appliances equipped with containers, such as pasta cookers, follow the following

directions:

1. Avoid that salt solutions dry or remain stagnant on the surface, as they may give rise to corrosion.

2. Never use large-sized salt with cold water.

3. Dissolve the salt in a separate container and pour the solution.

4. Avoid prolonged contact with ferrous material (wicker, fork, scoop, scraper, etc.) to avoid corrosion, contamination of

iron particles circulating in the tank.

5. Carefully clean the stainless steel surfaces using a damp cloth, water and soap, and common abrasive or colored

detergents.

6. Rub in the direction of satin.

7. Rinse well and dry thoroughly.

8. Do not use burners or heating resistors (eg pots, bain-marie, cookies, fryers, etc.) without having previously and

properly filled with the liquid suitable for the food to be cooked. This practice can cause serious damage to the steel

structure in a short time, rendering molecular bonds unstable in areas of cohesion where welds, folds, punctures, etc.

occur, resulting in accidental detachment or loss of containers.
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1. AVANT-PROPOS
Veuillez lire attentivement ce manuel car il fournit des informations importantes sur linstallation, l'utilisation et la
maintenance sdres.
Vous devez conserver ce manuel pour référence ultérieure.
Retirez I'emballage et vérifiez I'état de votre cuisiniére a pates. Si vous avez des doutes, évitez d'utiliser la cuisiniére et
contactez un technicien qualifié.
Avant de connecter la cuisiniére a pates, vérifiez la plague signalétique pour vous assurer que l'appareil est compatible
avec le réseau de distribution de gaz.
La cuisiniére a pates doit étre utilisée uniquement par une personne qui comprend pleinement comment faire.
Débranchez la cuisiniére de pates de l'alimentation en gaz avant de le nettoyer ou de I'entretenir.
Vous devez également débrancher le cuiseur de pates s'il est défectueux ou mal fonctionné. Vous devez contacter un
centre d'assistance technique autorisé pour le réparer et demander des piéces de rechange d'origine.
Le non-respect de ce qui précede pourrait rendre la cuisiniere dangereuse a utiliser.
Un technicien spécialisé doit se connecter et configurer le systéeme et les appareils, la ventilation et I'échappement
conformément aux instructions du fabricant.
Ce type d'appareil est destiné a étre utilisé dans des applications commerciales, telles que des cuisines de restaurants,
des cantines, des hopitaux, des boulangeries, des charcuteries, etc., mais n’est pas destiné a la production d'aliments
continus.
Cet appareil doit étre mis exclusivement a son usage prévu.
Ne nettoyez pas l'appareil avec des jets d'eau a grande puissance ou avec des nettoyeurs a vapeur.
Ne pas obstruer l'air ou les évents de chaleur.
Vous devez garder les surfaces en acier inoxydable propres pour éviter les risques d'oxydation ou d'agressions
chimiques en général.
Nettoyez quotidiennement les pieces en acier inoxydable avec de I'eau chaude savonneuse, puis rincer a grande eau et
sécher avec précaution.
Ne nettoyez pas l'acier inoxydable avec des tampons en laine d'acier, des brosses ou des grattoirs car ils peuvent laisser
des traces de particules de fer qui peuvent s'oxyder et provoquer la rouille. Au plus, vous devez utiliser de la laine en
acier inoxydable dans le sens de la finition.
Si I'appareil ne doit pas étre utilisé pendant une longue période, vous devez éteindre la soupape de gaz, frotter toutes les
surfaces d'acier avec un chiffon imbibé d'huile de vaseline pour créer une fine couche de protection; Et ventiler la piece
de temps en temps.
Avant de connecter l'appareil, vérifiez la plaque technique pour s'assurer que l'appareil a été testé et homologué pour le
type d'alimentation en gaz dans les locaux de I'utilisateur.
Si le type de gaz indiqué sur la plaque n'est pas disponible, vous devez suivre les instructions dans la section
"Conversion vers un autre type de gaz".
Le fabricant ne peut assumer aucune responsabilité pour toute inexactitude dans ce manuel en raison de transcriptions
ou d'erreurs d'impression. Le fabricant se réserve également le droit d'apporter des modifications au produit s'il le juge
bon, sans affecter ses caractéristiques essentielles.
Le fabricant ne peut pas non plus assumer toute responsabilité pour les conséquences du non-respect des instructions
de ce manuel.
En outre, le fabricant de cet appareil ne peut assumer aucune responsabilité pour les dommages dus a une installation
incorrecte, a l'altération de I'appareil, & une utilisation incorrecte, & une mauvaise maintenance, a une défaillance de la
réglementation locale et & une utilisation imprudente.
Les composants scellés par le fabricant ne peuvent pas étre réglés par l'installateur ou I'utilisateur.
LA DECHARGE DE MACHINE QUAND NON PLUS D'UTILISATION DOIT ETRE FAIT EN CONFORMITE AVEC LA LOI.
LA MACHINE DOIT ETRE ENTREPRISE A L'ENTREPRISE AUTORISEE POUR LA DECHARGE DE MACHINE ET DE
SES COMPOSANTS.
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2. INSTALLATION
2.1 Mise en ceuvre
Avant de commencer le travail, relachez I'appareil de I'emballage. Certaines pieces sont protégées par un film adhésif,
qui doit étre retiré avec précaution. Si des résidus collants restent attachés, ils doivent étre nettoyés avec des substances
appropriées, e. G. essence; Pour aucune raison, utiliser des substances abrasives. Ajustez les pieds de l'appareil,
I'appareil doit étre bouillonnant.
L'interrupteur ou la prise principale doivent étre a proximité de I'appareil et facilement accessibles. Il est conseillé de
placer I'appareil sous un aspirateur afin que I'évacuation de la vapeur ait lieu rapidement. Tout d'abord, il faut veiller a ce
gue la réglementation sur les incendies soit respectée.
2.2 Dispositions légales, régles techniques et directives
L'installation doit étre effectuée conformément aux normes suivantes:
- Conseils de prudence actuels pour les accidents.
- VDE Présence en vigueur.
2.3 Installation
Installer I'appareil & un minimum de 15 cm des parois de matériau combustible.
L'installation, la mise en service et I'entretien de I'appareil doivent étre effectués par du personnel qualifié. Tout le travail
requis pour l'installation doit étre effectué conformément a la réglementation en vigueur.
Le fabricant décline toute responsabilité pour les dysfonctionnements du fait d'une installation incorrecte ou incorrecte.
AVERTISSEMENT: Conformément a la réglementation internationale, un appareil doit étre fourni lorsque I'appareil est
connecté en amont pour permettre a I'appareil de se débrancher du secteur: cet appareil doit avoir une ouverture de
contact d'au moins 3 mm.
2.4 Connexion au réseau d'eau
Les opérations suivantes ne doivent étre effectuées que par du personnel technique qualifié.
Il est conseillé d'alimenter la cuisiniere avec de I'eau potable ramollie avec une dureté comprise entre 0,5 et 5 ° F (degrés
francais) et & une pression de 150/300 kPa (1,5 / 3 bar).
Une fois qu'il est établi que le systéme d'eau disponible est adéquat, il est possible de se connecter:
A) Effectuer une purge du conduit & partir de tout scories ferreuses, en laissant une certaine quantité d'eau s'écouler.
B) Placez la cuisiniére dans la position désirée et prés de l'alimentation en eau.
C) Raccorder la tuyauterie secteur a celle de la machine a l'aide d'un filtre mécanique et d'un robinet d'arrét.
D) Raccorder le tuyau d'échappement de la machine a un collecteur résistant aux températures élevées.
2.5 Connexion électrique
Avant d'effectuer la connexion électrique, assurez-vous que les données de notation correspondent aux valeurs de
I'alimentation électrique. La plaque est située dans le panneau de la porte.
Pour assurer la sécurité électrique, assurez-vous que la cuisiniére est correctement connectée a un systeme de mise a la
terre efficace. Utilisez la vis marquée avec le symbole a cet effet. En cas de doute, demandez une aide au personnel
qualifié.
Le cable d'alimentation est en matériau ignifuge et flexible. Il doit étre protégé par un tube rigide, ignifuge et étanche a
I'eau tout au long de I'étirement de la cuisiniere au point ou la nourriture est alimentée.
EQUIPOTENTIEL
L'unité doit étre connectée a un systéme équipotentiel.
AVERTISSEMENT: Le fabricant n'est pas responsable des dommages causés par des installations inadéquates et non
conformes aux instructions

3. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES (Tableau 1)
Voir tableau 1

TABLEAU 1

MODELLO DIMENSIONI PESO CAPACITA POTENZA ELETTRICA

MODEL DIMENSION WEIGHT CAPACITY ELECTR[C POWER
MODELE DIMENSIONS POIDS CAPACIT_E POUVOIR ELECTRIQUE
MODELL MASSE GEWICHT KAPAZITAT ELEKTRI,SCHE,ENERGIE
MODELO DIMENSI:ONES PESO CAPAQIDAD ENI?RGIA ELI;_(;TRICA

R A Y BYRS) il ) 4 A ,S ldak)
¢ (mm) (kg) (1) (kw - V)
SERIE 650 UNICO
6UCPE12 350x630x285 15 12 4.5 400
SERIE 700 UNICO

U70CPE35 400x730x900 55 35 9 400
SERIE 700

70CPE30 400x730x900 52 30 7 400
70CPEGO 800x730x900 105 30+ 30 14 400
SERIE 980
80CPE45 400x900x900 60 45 9 400
80CPE90 800x900x900 110 45 + 45 18 400
SERIE 990

90CPE45 450x900x900 60 45 9 400
90CPE90 900x900x900 110 45 + 45 18 400
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4. INSTRUCTIONS D'UTILISATION
L'équipement ne doit étre utilisé qu'aux fins pour lesquelles il a été expressément congu. Toute autre utilisation doit étre
considérée comme incorrecte.
Pendant le fonctionnement, surveiller I'équipement.
4.1 Préliminaires pour la mise en service
Avant de commencer l'appareil pour la premiéere fois, il est nécessaire d'enlever tout le matériel d'emballage et de
procéder au nettoyage précis de la baignoire et des paniers par protection industrielle de la graisse comme suit:
* Remplissez la baignoire au trou de trop-plein avec de I'eau et du détergent normaux, commencez a chauffer et faites
bouillir pendant quelques minutes;
* Vidanger I'eau a travers le robinet de vidange et rincer bien le bol avec de I'eau propre;
* N'utilisez jamais de sel dans les morceaux, comme s'il ne circulait pas et ne se dissout pas complétement, il peut
tomber dans le fond de la baignoire et, a plus long terme, pourrait provoquer une corrosion. Il est recommandé donc
« Utilisez uniquement le sel et ajoutez-le apres I'ébullition. Si cela n'est pas possible, faire fondre le sel d'abord dans de
l'eau chaude.
Avant de l'allumer, ouvrez le robinet d'eau et remplissez le réservoir jusqu'a la marque de niveau maximum.
Un pressostat de sécurité empéche l'allumage des résistances si le réservoir n'est pas plein et éteint automatiquement la
machine si le niveau d'eau descend en dessous du seuil minimum.
4.2 Mise sous tension
Activez le commutateur principal en amont de l'appareil et ouvrez le robinet de contréle de I'eau en amont de l'appareil.
Remplissez la cuve jusqu'a 50 mm en utilisant le robinet d'eau sous le niveau de débordement, en tenant compte du
volume de la pate a cuire.
En fonctionnement normal, la premiére action a prendre est la charge d'eau:
» Fermez le drain en plagant le levier de vidange en position fermée.
* Ouvrez le robinet d'eau.
* Attendez que la cuve se remplisse jusqu'a I'entaille supérieure et fermez le robinet de chargement.
* Tournez le bouton de la figure 1 a la position 3.
» Chargez le panier avec la pate a cuire.
* Attendez que I'eau a l'intérieur de la cuve bouille.
* Placez le panier complet dans la cuve en le placant sur le bord.
* Attendez le temps de cuisson.
* Retirez le panier en utilisant les poignées appropriées

Fig. 1
0 1 2 3
SN SN SN SN
XX
[4 € 0 T
0 1 2 3

ATTENTION: il est recommandé de ne pas quitter la cuisiniere sans eau, méme s'il fourin avec le dispositif de
sécurité.

Il est requis:

* Remplissez la cuve d'eau jusqu'a un niveau entre les deux encoches.

» Détachez la cuve aprés 12 heures de travail.

« Effectuer tous les travaux de maintenance et de nettoyage de routine énumeérés ci-dessous.

» Gardez les surfaces propres qui peuvent entrer en contact avec les aliments.

* Assurez-vous que le tube contenant le cordon d'alimentation est endommagé et qu'il est bien connecté au réseau.

Il est interdit:

« Utiliser I'équipement a sec.

* Nettoyez la machine a l'aide d'un jet direct d'eau ou d'un équipement a haute pression.

» Trempez vos mains ou d'autres parties du corps dans la cube pendant que la machine tourne, ou lorsque la cuisiniére
est éteinte mais I'eau est encore chaude.

« Utilisez des objets qui ne conviennent pas pour le contact avec les aliments pour contenir les pates a cuire.

4.3 Mise hors tension

A la fin du processus de cuisson, tournez le bouton de la figure 1 & la position 0, attendez au moins cing minutes avant

de procéder a I'évacuation de I'eau en placgant le levier en position ouverte et en fin faire le nettoyage.

VIDER DE L’EAU: Pour égoutter le contenu de la cuve, ouvrez le robinet & l'intérieur de la porte. L'eau sort

automatiqguement de I'appareil en s'écoulant dans le tuyau de vidange a travers un siphon ouvert. Si nécessaire,

organiser sous l'appareil un bassin métallique de capacité suffisante pour recevoir toute I'eau de la cuve. Ne jamais

décharger de I'eau avec l'appareil allumé.

OFF
MIN
MEDIUM
MAX

w NN - O
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5. ENTRETIEN
5.1 Nettoyage et soins
Pendant le nettoyage, ne lavez pas l'appareil avec des jets d'eau ou de pression directs ou de nettoyeur a vapeur.
A la fin du travail, l'appareil doit &tre soigneusement nettoyé. Le nettoyage quotidien de I'appareil assure un
fonctionnement parfait et une durée de vie prolongée de I'appareil.
Avant de commencer le nettoyage, débranchez I'appareil du réseau d'électricité.
Les piéces en acier doivent étre lavées avec de I'eau chaude et du détergent neutre. N'utilisez pas de détergents abrasifs
ou corrosifs qui pourraient endommager l'acier.
5.1.1 Décalcification avec du vinaigre
A. Tournez le levier d'échappement en position fermée pour remplir la cuve avec du vinaigre jusqu'a ce qu'il soit
complétement recouvert des tuyaux de chauffage.
B. Tournez le bouton de la figure 1 a la position 3 et attendez que le vinaigre bouille.
C. Tournez le bouton sur la position 0 et attendez environ 15 minutes.
D. Placez le levier d'échappement en position ouverte et rincer abondamment avec de I'eau proper.
5.2 Comportement en cas de défaillance prolongée de I'opération
Nettoyez et séchez I'appareil comme indiqué, retirez l'alimentation.
5.3 Comportement en cas d'échec
En cas de défaut, éteignez l'appareil, débranchez I'appareil de I'appareil en amont de I'appareil et conseillez le service.
5.4 Entretien
Tout travail de maintenance est effectué par du personnel qualifié uniquement.
Avant de commencer la maintenance, retirez la fiche ou débranchez l'interrupteur en amont.
5.5 Réinitialisation manuelle du thermostat de limiteur
Le thermostat limite controle la température des résistances et, en cas de surchauffe anormale, interrompt I'alimentation
électrique. En méme temps que l'alimentation coupée, le voyant vert normal est éteint et le voyant rouge s'allume jusqu'a
ce que le thermostat réinitialise manuellement.
Avant de réinitialiser le thermostat, assurez-vous la cause de votre intervention et y intervenez.
Par exemple, si I'action du thermostat est due au manque d'eau dans la baignoire, il est nécessaire:
A. Eteignez la machine en tournant le bouton de la figure 1 & la position 0
B. Attendez que les résistances se refroidissent dans I'air. AVERTISSEMENT: jeter de I'eau froide dans le réservoir &
haute température peut causer des dommages importants.
C. Remplissez le réservoir d'eau et réinitialisez.
S'il y a de I'eau dans le réservoir, I'action du thermostat peut étre due aux incrustations du réservoir, retirez la patelle
calcaire, réinitialisez-la comme décrit ci-dessous et finalement décris, comme expliqué dans la section 5.1.1.
Pour reprendre aprés la suppression de la cause, vous devez effectuer les opérations suivantes:
A. Ouvre la porte
B. Appuyez sur le bouton rouge sous la protection de la plante. Cela éteindra alors le feu rouge.
C. Redémarrez la cuisiniere conformément aux instructions de la section 4.2
Pour plus d'informations, voir la figure 2 & la derniére page de ce livret.

6. NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE SURFACES D'ACIER
Le type d'acier utilisé pour construire le nétre. L'équipement, est de la meilleure qualité AISI 304 (et AlISI 316 pour les
réservoirs de cuisine, etc.).
Il est faux de penser que l'acier inoxydable est indestructible et ne se corrode pas.
Il est défini car il résiste a la corrosion grace a un film mince d'oxyde qui se forme au niveau moléculaire sur sa surface.
Ce film formé d'oxygéne absorbé par I'exposition a I'air du métal lui-méme devient la barriére naturelle a la protection
contre les agents atmosphériques normaux.
Il est donc évident que toute cause empéche la formation ou la permanence de ce film sur la surface de l'acier, il réduit
considérablement la résistance a la corrosion et la cohésion dans le cas du soudage des pieces.
L'acier inoxydable peut également subir des dommages importants s'il n'est pas traité avec les précautions requises.
Le maintien de la nature physique et chimique de I'environnement dans lequel il se trouve se produit brievement et
parfois en trés peu de temps, avec des inconvénients d'une gravité considérable.
Sa durabilité et sa durabilité sont étroitement liées a une bonne utilisation, un bon entretien et I'utilisation de produits et
matériaux de nettoyage pour préserver ses caractéristiques d'origine.
PRINCIPALES CAUSES D'OXYDATION
Les analyses métallographiques effectuées dans le passé sur des équipements ayant des problemes similaires ont
démontré sans équivoque que certaines substances ou situations qui ne sont pas nécessairement de nature
extraordinaire peuvent entrainer des inconvénients du type décrit ci-dessus.
Nous pouvons énumérer parmi ceux-ci:
1. Résidus ferreux laissés décanter sur des surfaces humides (non-séchées) circulant par I'eau, les aliments ou les
produits de cuisine utilisés pour nettoyer I'équipement (grattoirs, lingettes, etc.).
2. Résidus ferreux transportés en cercle des hottes d'aspiration placées au-dessus de I'équipement (ils sont sous forme
de poussiéres ou de microscales qui se déposent sur des conteneurs et des surfaces extérieures)
3. Calcaire (situé dans les conteneurs les moins accessibles des navires). Il empéche I'échange thermique normal entre
I'élément de chauffage externe (résistance ou flamme), le métal du récipient et les aliments qui y sont contenus,
contribuant a affaiblir (contraindre) I'acier aux points ou surfaces ou il s'est accumulé.
4. Les détergents au chlore ou a I'ammoniac ne sont pas correctement rincés.
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5. Incréments ou résidus alimentaires (voir Calcaire). lls peuvent s'accumuler dans les parties les moins accessibles des
conteneurs.

6. Résidus chauds ou secs non-lavés de liquides évaporés, etc.

7. Mise en place ou utilisation d'un équipement avec des récipients secs (sans la quantité minimale de contenu a
l'intérieur - par exemple, la situation typique est la préparation des personnes atteintes), entrainant un stress de
surchauffe.

Les détergents au chlore, tels que I'eau de javel ou des produits similaires, sont normalement évités car ils peuvent
produire de graves effets de corrosion, sinon abondants, rapides et correctement rincés. Contact ou seulement des
vapeurs émanées de produits acides (acide muriatique / acide chlorhydrique) ou alcalines (hypochlorite de sodium - eau
de Javel - varechin) ou ammoniac, utilisées directement ou contenues dans des détergents courants, pour nettoyer et
assainir les planchers, les carreaux et les surfaces lavables peuvent avoir un effet oxydant / Effet corrosif sur I'acier
inoxydable (p. Ex. Dans les environnements sanitaires, il est interdit de traiter les instruments chirurgicaux et les
équipements en acier inoxydable avec ces produits), mais ils sont bons pour les carreaux, les planchers ou les surfaces
d'autres matériaux. Ne placez pas d'éponges, d'éponges ou d'autres substances imprégnées de détergents normaux a
base de chlore ou d'ammoniac sans neutraliser et rincer ce «contact» avec un détergent neutre. Il est également
important de savoir que l'utilisation de laine de fer ou d'instruments similaires pour I'élimination des résidus alimentaires
solides et durcis peut laisser des particules microscopiques qui se détachent et restent déposées sur la surface de
I'équipement en déclenchant un processus de contact rapide Irréversible corrosion Ou peu recyclable si elle n'intervient
pas dans un court laps de temps (une particule ferreuse laissée dans un environnement humide prend quelques heures
pour provoquer un grave déclencheur de corrosion).

INOX ACIER EQUIPE DE RECEPTEURS - CUIR

En particulier, pour les appareils en acier inoxydable équipés de conteneurs, tels que les biscuits, suivez les instructions
suivantes:

1. Evitez que les solutions salines séchent ou restent stagnantes sur la surface, car elles peuvent provoquer une
corrosion.

2. Ne jamais utiliser d'ustensiles de cuisine de grande taille avec de I'eau froide.

3. Dissoudre le sel dans un récipient séparé et verser la solution préte.

4. Eviter le contact prolongé avec du matériel ferreux (osier, fourche, scoop, grattoir, etc.) pour éviter la corrosion, la
contamination des particules de fer circulant dans le récipient.

5. Nettoyez soigneusement les surfaces en acier inoxydable a l'aide d'un chiffon humide, d'eau et de savon, et d'un
abrasif commun ou d'un détergent coloré.

6. Tirez la direction du satin.

7. Rincer bien et sécher complétement.

8. N'utilisez pas de brileurs ou de résistances chauffantes (p. Ex. Pots, bain-marie, biscuits, friteuses, etc.) sans avoir
rempli préalablement et correctement rempli avec le liquide approprié pour les aliments a cuire.

Cette pratique peut causer de graves dommages a la structure en acier en peu de temps, rendant les liaisons
moléculaires instables dans les zones de cohésion ou des soudures, des plis, des piqdres, etc. se produisent, entrainant
un détachement ou une perte de récipients accidentels ou plus ou moins
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1. ALLGEMEINE HINWEISE
Bitte die in diesem Heft enthaltenen Hinweise aufmerksam lesen, da sie wichtige Informationen zur Sicherheit bei
Installation, Bedienung und Wartung liefern.
Dieses Heft fur die Benutzung durch andere Bediener bitte aufbewahren.
Nach dem Entfernen der Verpackung tberprifen, ob das Geréat unbeschadigt ist. Im Zweifelsfall das Geréat nicht benutzen
und Fachpersonal hinzuziehen.
Vor dem AnschlieBen des Geréts sicherstellen, dass die Typenschilddaten mit denen des Gasversorgungsnetzes
Ubereinstimmen.
Das Geréat darf nur durch Personal benutzt werden, das zu seinem Gebrauch unterwiesen wurde.
Vor Reinigungs- und Wartungsarbeiten Gerat vom Gasversorgungsnetz trennen.
Gerat bei Defekten oder nicht ordnungsgemaflem Betrieb sofort ausschalten. Sind Reparaturen erforderlich, bitte
ausschlieBlich an einen autorisierten Kundendienst wenden und die Verwendung von Originalersatzteilen verlangen.
Die Nichtbeachtung des oben genannten kann die Sicherheit des Geréates beeintrachtigen.
Das AnschlieBen, die Installation der Anlage und der Gerate, die Bellftung, der Rauchabzug sind gemafld den
Anweisungen des Herstellers durch Fachpersonal.
Diese Art von Gerat ist fir den Einsatz in kommerziellen Anwendungen, wie Kichen von Restaurants, Kantinen,
Krankenh&auser, Backereien, Metzger etc., aber ist nicht fir die Produktion von kontinuierlichen Masse von Lebensmitteln
bestimmt.
Dieses Gerat darf nur fir den Zweck eingesetzt werden, fur den es ausdriicklich geplant ist.
Reinigen Sie das Gerat nicht mit Hochdruckreinigern oder Dampfreinigern.
Offnungen bzw. Ansaug- oder Warmeableitungsschlitze nicht verstopfen oder verdecken.
Um Gefahren der Oxidation bzw. chemischer Angriffe im Allgemeinen zu verhindern, sind die Oberflachen aus Edelstahl
stets sauber zu halten.
Edelstahlteile taglich mit warmem Seifenwasser reinigen, danach mit reichlich Wasser nachspilen und sorgfaltig
abtrocknen.
Edelstahl niemals mit Metallwolle, Birste oder Schabern aus normalem Stahl reinigen, da diese Eisenpartikel
zuriicklassen kénnen, die beim Oxidieren Roststellen verursachen. Gegebenenfalls kann Edelstahlwolle in Richtung der
Mattierung verwendet werden.
Falls das Gerat Uber langere Zeit nicht benutzt wird, Gashahn zudrehen, alle Stahlflichen mit einem in Vaselindl
getrankten Tuch kraftig einreiben, um so eine Schutzschicht aufzutragen; auRerdem die Raume regelmafig luften.
Vor dem AnschlieBen am Typenschild kontrollieren, ob das Gerat endgeprift und fir die beim Benutzer verfigbare
Gasart zugelassen ist.
Falls die auf dem Typenschild angegebene Gasart nicht die ist, die zur Verfligung steht, ist gemal den Anweisungen im
Abschnitt "Umristung auf andere Gasart" vorzugehen.
Der Hersteller lehnt jede Haftung fir moégliche Unrichtigkeiten im vorliegenden Heft ab, die auf Schreib- oder Druckfehler
zuriickzufiihren sind. AuRerdem behélt er sich das Recht vor, am Produkt Anderungen vorzunehmen, die er fiir niitzlich
oder erforderlich hélt, ohne dadurch dessen Grundeigenschaften zu beeintrachtigen.
Der Hersteller lehnt jede Haftung ab, wenn die in dieser Anleitung enthalten Regeln nicht genau beachtet werden.
Der Hersteller des Gerats lehnt jede Haftung flir Schaden ab, die auf falsche Installation, ungenehmigte Umbauten des
Gerats, unsachgemalen Gebrauch, mangelhafte Wartung, Nichtbeachtung der értlichen Vorschriften und
Ungeschicklichkeit im Gebrauch zurtckzufiihren sind.
Vom Hersteller versiegelte Teile kbnnen vom Installateur oder vom Benutzer nicht eingestellt werden.
DIE ENTSORGUNG DER MASCHINE, AM ENDE DES ARBEITSZYKLUS, MUSS GEMAR DEN NORMFORSCHRIFTEN
AUSGEFUHRT WERDEN. DIE MASCHINE MUSS AN ERMACHTIGTES PERSONAL FUR DIE SAMMLUNG UND
ENTSORGUNG DERSELBIGEN AUSGELIEFER WERDEN.

2. INSTALLATION
2.1 Aufstellung
Bevor man mit den Aufstellungs- arbeiten beginnt, Gerat von der Verpackung befreien. Einige Teile sind mit einer
Schutzfolie Uberzogen, diese muss mit Sorgfalt entfernt werden. Sollten einige Klebereste am Gerét haften, helfen Sie
sich mit geeigneten Mitteln, wie z B. Waschbenzin, auf keinen Fall grobe Scheuermittel benutzen.
Die Fisse der Gerates montieren, und das Gerat waagerecht auslegen, kleinere Unebenheiten kann mit den Fiissen
ausgleichen.
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Hauptschalter bzw. Steckdose sollten sich in der Nahe des Gerates befinden und leicht zuganglich sein. Es wird

empfohlen das Geréat unter einer Abzugshaube auf zustellen, damit eine sichergestellt wird.

Die genauste Beachtung der Vorschriften des Brandschutzes muss sichergestellt sein.

2.2 Rechtsverordnungen technische regeln und Richtlinien

Bei der Aufstellung sind folgende geltende Vorschriften zu beachten:

- Einschlagige Unfallverhiitungsvorschriften.

- Einschlagige VDE-Vorschriften.

2.3 Installation

Stellen Sie das Gerat mindestens 15 cm von den Wénden aus brennbarem Material.

Die Installation, die Inbetriebnahme und die Wartung des Gerates durfen ausschlieRlich von qualifizierten Fachkréften

vorgenommen werden. Bei der Durchfiihrung sémtlicher fur die Installation erforderlichen Arbeiten sind die einschlégigen

Richtlinien zu befolgen. Der Hersteller lehnt jede Verantwortung fur eine schlechte Funktionsweise des Gerates ab, die

auf eine nicht fachgerecht vorgenommene oder nicht den Anleitungen entsprechende Installation zuriickzufiihren ist.

ACHTUNG! Beim Anschluss des Gerates an das Stromversorgungsnetz ist unter Berlicksichtigung der internationalen

Richtlinien ein allpoliger Schalter vorzusehen, dessen Kontakte einen Mindestabstand von 3 mm aufweisen

2.4 Anschluss an das Wassernetz

Die folgenden Arbeiten dirfen ausschlieRlich durch technisches Fachpersonal ausgefiihrt werden.

Es wird empfohlen, den Kocher mit enthartetem Trinkwasser mit Harte zwischen 0,5 und 5 °f (franzdsische Hartegrade)

und bei einem Druck von 150-300 kPa (1,5-3 bar) zu speisen.

Wenn sichergestellt ist, dass die zur Verfiigung stehende Wasserversorgung geeignet ist, kann der Anschluss erfolgen:

e) Leitung durch eine Spulung mit einer gewissen Wassermenge von eventuell enthaltenen eisenhaltigen Rickstanden
befreien.

f)  Kocher an der gewlnschten Stelle in der Ndhe des Wasseranschlusses aufstellen.

g) Leitung des Wassernetzes mit der des Geréats Uber einen mechanischen Filter und einen Absperrhahn verbinden.

h) Abflussleitung des Gerats an einen geeigneten und hitzebestandigen Sammler anschlie3en.

2.5 Elektrische Verbindung

Bevor der elektrische Anschluss vorgenommen wird sicherstellen, dass die auf dem technischen Schild angegebene

Spannung und Frequenz denen der vorhandenen elektrischen Anlage entsprechen.

Das Gerét wird auf den auf dem technischen Schild am Turinnerenangegebenen Betrieb eingestellt, geliefert.

Fur den Elektroanschluss ist ein Kabel des Typs HO5 RN F mit einen Querschnitt, der der Gesamtlast des Gerates

standhélt, zu verwenden.

AQUIPOTENTIALSYSTEM

Das Gerét ist an ein Aquipotentialsystem anzuschlieRen.

ACHTUNG! Der Hersteller lehnt jede Verantwortung flr Schéaden ab, die auf eine nicht fachgerecht vorgenommene oder

nicht den Anleitungen entsprechende Installation zurtickzufiihren sind. Demzufolge leistet er auch keinen unter Garantie

fallenden Schadensersatz.

3. TECHNISCHE DATEN (Tabelle l)
Siehe Tabelle 1

TABELLE 1

MODELLO DIMENSIONI PESO CAPACITA POTENZA ELETTRICA
MODEL DIMENSION WEIGHT CAPACITY ELECTR!C POWER
MODELE DIMENSIONS POIDS CAPACIT_E POUVOIR ELECTRIQUE
MODELL MASSE GEWICHT KAPAZITAT ELEKTRI’SCHE’ENERGIE

MODELO DIMENSI‘ONES PESO CAPACIDAD ENI;RGIA ELI%CTRICA

O A Y Oosd s ) 4 A a,S dak)
o (mm) (kg) () (W - V)
SERIE 650 UNICO
6UCPE12 350x630x285 15 12 4.5 400
SERIE 700 UNICO

U7CPE35 400x730x900 55 35 9 400

SERIE 700

7CPE30A 400x730x900 52 30 7 400

7CPEGOA 800x730x900 105 30+ 30 14 400

SERIE 980

8CPE45A 400x900x900 60 45 9 400

8CPE90A 800x900x900 110 45 + 45 18 400

SERIE 990

9CPEA45A 450x900x900 60 45 9 400

9CPE90A 900x900x900 110 45 + 45 18 400

4. BEDIENUNG
Das Gerat darf nur fir den Zweck eingesetzt werden, fir den es ausdricklich geplant ist. Jeder andere Gebrauch gilt als
unsachgeman.
Wahrend des Betriebs ist das Gerat zu Uberwachen.
4.1 Inbetriebsetzung
Bevor das Gerat zum ersten Mal in Betrieb gesetzt wird, ist das Verpackungsmaterial vollstandig zu entfernen und die
Wanne und die Kdrbe wie folgt griindlich von den Schutzfetten zu reinigen:

. Wanne bis zur Uberlauféffnung mit Wasser und normalem Reiniger fiillen, Heizung einschalten und einige
Minuten sieden lassen;
. Wasser uber den Ablaufhahn abflieBen lassen und Wanne mit reichlich sauberem Wasser ausspulen;
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. Niemals verklumptes Salz verwenden, da es, wenn es sich nicht vollstandig auflést, auf dem Boden der Wanne
absetzen und langfristig zu Korrosion filhren kann. Daher sollte ausschlieRlich feines Salz benutzt und erst nach dem
Sieden zugegeben werden. Sollte dies nicht mdglich sein, Salz vorher in heilem Wasser auflésen lassen.
Vor der Ziindung wiederum von der Last und Leitungswasser riempiere Tank auf Maximum-Marke.
Ein Drucksicherheitsschalter verhindert, dass der Ziindung der Widerstand, wenn der Tank nicht voll ist, und schalten Sie
die Maschine ab, wenn die Hohe der Wasser unter der Mindestgrenze fallt.
4.2 Zinden
Normaler Gebrauch:
e SchlieRen Sie das Ablass - Setzen Sie den Hebel in der geschlossenen Position
Offnen Sie den Wasserhahn
Fullen Sie den Tank bis zum erstklassig
Schliel3en Sie die Last Hahn.
Drehen Sie den Knopf der 1 in der Position 3
Laden Sie den Korb mit der Pasta zu kochen.
Warten Sie, bis das Wasser im Inneren des Tanks kocht.
Legen Sie die geflillte Korb im Tank
Warten Sie, bis die Kochzeit .
Nehmen Sie den Korb an den Griffen

4 € 0 T
1 2 3

° ACHTUNG: Lassen Sie das Gerat nicht ohne Wasser im Tank, selbst wenn es das Eingreifen der
Sicherheitseinrichtung vorgesehen ist.

Zwingend:

* Flllen Sie den Tank mit Wasser bis zu einer Héhe zwischen max und min

* Entkalken Sie den Tank nach 12 Stunden Arbeit.

* Nehmen Sie alle Routinewartung und Reinigung (siehe unten)

* Halten Sie reinigen die Oberflachen in Kontakt mit Lebensmitteln.

+ Uberpriifen Sie den Zustand und die Anschluss des Netzanschlusskabels

Verboten:

* Verwenden Sie trockene Ausrustung.

* Reinigen Sie das Gerat direkten Wasserstrahl oder Hochdruckgeraten .

» Tranken Hande oder andere Korperteile in der Wanne

* Verwenden Sie Objekte nicht geeignet fur den Kontakt mit Lebensmitteln

4.3 SchlieBung

Nach dem Kochen drehen Sie den Knopf (Abbildung 1) in der Position 0, mindestens funf Minuten warten, dann das
Wasser ablassen, um den Hebel in die offene Position gebracht, dann reinigen Sie die Gerate

Wasserablauf: Um den Inhalt des Tanks herunterladen, 6ffnen Sie das Ventil der Innenseite der Tur. Das Wasser kommt
aus dem automatisch flie3t in das Abgasrohr durch einen offenen Siphon.

Falls erforderlich, einen Behalter unter der Maschine, um eine ausreichende Kapazitat erhalten das gesamte Wasser des
Tanks.

Nie entladen das Wasser wahrend den Gerate eingeschaltet ist

4.4 Eingreifen des Druckschalters

Die Vorrichtung mit Sicherheitssystem ausgestattet ist, unterbricht die Stromzufuhr, wenn der Wasserstand unter dem
Minimum ist. Der Eingriff wird durch das rote Licht signalisiert.

Wenn Sie das Licht einschalten, 6ffnen Sie den Wasserhahn auf, bis das Niveau unter dem Minimum ist.

Zu diesem Zeitpunkt wird es das rote Licht auszuschalten und schaltet sich das gruine Licht, was darauf hinweist, das
reibungslose Funktionieren.

Abb. 1

OFF
MIN
MEDIUM
MAX

w NN - O
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5. WARTUNG
5.1 Reinigung und Pflege
Waschen Sie das Gerat nicht mit direkten Wasser- oder Druckstrahlen oder Dampfreiniger.
Jeden Abend am Ende der Arbeit muss das Gerat grindlich gereinigt werden.
Die tagliche Reinigung des Gerates sorgt fur einen perfekten Betrieb und eine langere Lebensdauer des Gerates.
Bevor Sie mit der Reinigung beginnen, trennen Sie das Gerat vom Stromnetz.
Zum Waschen von Stahlteilen verwenden Sie warmes Wasser und neutrales Reinigungsmittel.
Verwenden Sie keine abrasiven oder korrosiven Reinigungsmittel, die den Stahl beschadigen kénnten.
5.1.1 Entkalkung mit Essigein.
Schliel3en Sie die Drainage und fullen Sie den Tank mit Essig, bis vollstandig die Kerbe bedeckt.
D. Den Ablasshebel in die offene Position stellen und griindlich mit klarem Wasser abspiilen.
5.2 Verhalten bei langerem Betriebsstillstand
Reinigen und trocknen Sie das Geréat und trennen Sie das Gerat vom Stromnetz.
5.3 Verhalten bei Ausfall
Im Falle eines Ausfalls das Gerat ausschalten, das Gerat vom Stromnetz trennen und den technischen Service
informieren.
5.4 Wartung
Nur qualifiziertes Personal kann Wartungsarbeiten durchftihren.
Vor Wartungsarbeiten den Stecker abziehen oder die Hauptleitung abziehen.
5.5 Manueller Reset des Begrenzerthermostats
Der Grenzwertthermostat steuert die Temperatur der Widerstande und unterbricht bei einer anomalen Uberhitzung die
Stromversorgung. Gleichzeitig mit der Stromabschaltung erlischt das normale griine Licht und das rote Licht schaltet ein,
bis der Thermostat manuell zurtickgesetzt wird.
Bevor Sie den Thermostat zurlicksetzen, Giberpriifen Sie die Ursache des Problems und l6sen Sie ihn.
Wenn zum Beispiel die Wirkung des Thermostats auf den Mangel an Wasser im Tank zurtckzufiuhren ist, ist es
notwendig,ein. Schalten Sie die Maschine aus, indem Sie den Drehknopf von Abbildung 1 auf Position 0 drehen
B. Warten Sie, bis die Widerstéande in die Luft kiihlen. WARNUNG: Kaltes Wasser in den Hochtemperatur-Tank werfen
kann erhebliche Schaden verursachen.
C. Fillen Sie den Wassertank und setzen Sie ihn zuriick.
Wenn Wasser im Tank vorhanden ist, kann die Wirkung des Thermostats auf die Verkrustungen des Tanks
zurlckzufuihren sein, in diesem Fall die Kalksteinfolie entfernen, wie unten beschrieben zurlickgesetzt und schlief3lich
entkalkt werden, wie in Abschnitt 5.1.1 erlautert.
Um fortzufahren, nachdem die Ursache entfernt wurde, missen Sie die folgenden Schritte ausfiihren:
ein. Offne die Tur
B. Driicken Sie die rote Taste unter dem Pflanzenschutz, rotes Licht aus.
C. Starten Sie den Herd nach den Anweisungen in Abschnitt 4.2 neu.
Weitere Informationen finden Sie in Abbildung 2 auf der letzten Seite dieser Broschire.

6. REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG DER STAHLOBERFLACHEN

Zur Herstellung unserer Gerate verwenden wir Edelstahl der besten Qualitat, AISI 304 (und AISI 316 fir die

Nudelkocherwannen usw.).

Zu denken, dass Edelstahl unzerstdrbar sei und nicht korrodiere, ist ein Irrtum.

Edel- bzw. rostfreier Stahl wird als solcher definiert, da er der Korrosion durch eine diinne Oxidschicht standhalt, die sich

auf Molekulebene auf der Oberflache bildet.

Diese Schicht bildet sich durch den Sauerstoff, der absorbiert wird, wenn das Metall der Luft ausgesetzt wird, und wird

zur naturlichen Schutzbarriere gegen normale Wettereinflisse.

Es ist daher klar, dass bei Verhinderung der Bildung bzw. Erhaltung dieser Schicht auf der Stahloberfliche dessen

Bestandigkeit gegen Korrosion und gegen Kohasion im Falle von angeschweif3ten Teilen stark reduziert.

Edelstahl kann deutlich beschadigt werden, wenn er nicht mit den erforderlichen Vorsichtsmaflihahmen behandelt wird.

Die Aufrechterhaltung der chemisch-physikalischen Beschaffenheit der Umgebung, in der er sich befinden kann, fuhrt in

kurzer und manchmal in kiirzester Zeit zu schweren Schaden.

Seine Bestandigkeit und Lebensdauer sind stark abhangig von einem richtigen Gebrauch, richtiger Wartung und

Verwendung von Reinigungsmitteln und -materialien, die geeignet sind, seine urspriinglichen Eigenschaften zu erhalten.

HAUPTURSACHEN DER OXIDATION

In der Vergangenheit an Geraten mit analogen Problemen ausgefiihrte metallografische Analysen haben eindeutig gezeigt, dass

einige Stoffe bzw. Gegebenheiten nicht notwendigerweise ungewdhnlicher Art zu Schaden der genannten Art fihren kénnen.

Darunter zu finden sind:

1. Eisenhaltige Rickstéande, die sich auf den feuchten (nicht abgetrockneten) Oberflachen abgesetzt haben, nachdem sie
vom Wasser, von den Speisen oder den in der Kiche fur die Reinigung der Gerat verwendeten Mittel (Schaber,
Metallwolle usw.) in Umlauf gebracht wurden.

2. Eisenhaltige Ruckstande, die von den tber den Geraten angebrachten Abzugshauben in Umlauf gebracht wurden (sie
treten in Form von Staub oder feinsten Splittern auf, die sich auf GefaRen und AuRenflachen absetzen)

3. Kalk (befindet sich in den schlecht zuganglichen Teilen der Gefal3e). Dieser verhindert den normalen Warmeaustausch
zwischen dem externen Heizelement (Heizstab oder Flamme), dem Metall des GefafRes und den darin enthaltenen
Speisen und tragt so zur Schwachung (Stress) des Stahls an den Stellen bzw. den Flachen bei, auf denen er sich
angesammelt hat.

4. Reiniger auf Chlor- oder Ammoniakbasis, die nicht ausreichend abgespiilt wurden.
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5. Verkrustungen oder Riickstédnde von Speisen (siehe Kalk). Diese kdénnen sich in den schlecht zugéanglichen Teilen der
GefalRe ansammeln.

6. Nicht heil3 gelostes Salz oder feste Riickstande verdampfter Flussigkeiten, usw.

7. Inbetriebsetzung oder Gebrauch der Gerate mit leeren Gefalen (ohne die geringste Menge Inhalt — typisches Beispiel ist
das Anbraten von Gemiise), mit daraus folgender Belastung durch Uberhitzung.

Unbedingt zu vermeiden sind Reinigungsmittel auf Chlorbasis, wie z. B. Bleichlauge oder ahnliche handelsibliche Mittel,

da diese zu starker Korrosionswirkung flhren kénnen, wenn sie nicht ausreichend und schnell mit reichlich Wasser

abgespllt werden. Der Kontakt mit oder auch nur die Dampfe, die von sauren (Chlorwasserstoff-/Salzsdure) oder
alkalischen Mitteln (Natronbleichlauge - Bleichlauge - Chlorbleiche) oder Ammoniak abgegeben werden, wenn diese
direkt verwendet oder in normalen Reinigungsmitteln fir die Reinigung und Desinfektion von Fu3bdden, Fliesen und

abwaschbaren Flachen enthalten sind, kdnnen eine oxidierende/korrosive Wirkung auf Edelstahl haben (z. B. gilt im

Gesundheitsbereich das Verbot, chirurgische Instrumente und Gerate aus Edelstahl mit diesen Mitteln zu behandeln),

sind aber sehr gut geeignet fiir Fliesen, FulBbéden oder Flachen aus anderem Material. Keine in Haushaltsreiniger auf

Chlor- oder Ammoniakbasis getrankte Lappen, Schwamme oder &ahnliches liegen lassen, ohne diesen "Kontakt"

ausreichend mit einem neutralen Reiniger neutralisiert oder gespult zu haben. Ebenso sollte man wissen, dass beim

Gebrauch von Eisenwolle oder ahnlichen Werkzeugen zur Entfernung fester und eingebrannter Speisereste

mikroskopische Partikel zurtickbleiben kdnnen, die sich von diesen ablésen und auf der Oberflache der Gerate ablagern

und so durch Kontakt einen raschen Korrosionsprozess auslosen, der unumkehrbar oder schwierig wieder gut zu machen
ist, wenn nicht kurzfristig eingeschritten wird (ein Eisenteilchen, das in feuchter Umgebung zurlickgelassen wird, bendtigt
nur wenige Stunden, um einen geféhrlichen Korrosionsansatz hervorzurufen).

EDELSTAHLGERATE MIT GEFASSEN — WANNEN

Insbesondere sind fur Geréate aus Edelstahl, die mit GefalRen versehen sind, wie zum Beispiel Nudelkocher, die

folgenden Hinweise zu beachten:

1. Vermeiden, dass salzige Lésungen auf der Oberflache eintrocknen oder stehen bleiben, da sie Korrosion auslésen
kénnen.

2. Niemals grobkorniges Kochsalz mit kaltem Wasser verwenden.

3. Salz in separatem Gefal3 auflésen lassen und die fertige Losung eingief3en.

4. Langeren Kontakt mit eisenhaltigen Stoffen vermeiden (Metallwolle, Vorlegegabeln, Schopfléffel, Schaber usw.), um
Korrosionsansatze durch die Kontaminierung mit eisenhaltigen Teilchen zu vermeiden, die im Gefafl? in Umlauf
gebracht wurden.

5. Edelstahloberflachen sorgfaltig mit einem feuchten Lappen, Wasser und Seife und normalen nicht scheuernden bzw.

farbenden Reinigungsmitteln reinigen.

In Richtung der Mattierung reiben.

Gut nachsptilen und sorgféltig abtrocknen.

Brenner oder Heizstabe zur Beheizung von Gefal3en (z. B. Topfe, Wasserbad, Nudelkocher, Friteusen usw.) nicht in

Betrieb setzen, ohne diese vorher ausreichend mit fir die zuzubereitende Speise geeigneter Flussigkeit gefillt zu

haben.

Diese Praxis kann in kurzer Zeit zu schweren Schaden am Aufbau des Stahls fiihren, indem sie die Molekilbindungen in

den Kohasionsbereichen mit Schweil3nahten, Biegestellen usw. instabil machen und so zu Ablésungen oder mehr oder

weniger ausgepragten Lecks der Gefal3e fuhren.
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1. GENERAL

Lea cuidadosamente las instrucciones contenidas en este folleto, ya que proporcionan informacién importante sobre la
seguridad de instalacion, uso y mantenimiento.

Guarde este manual para cualquier consulta a los distintos operadores.

Después de haber quitado el embalaje, asegurese de que el equipo. En caso de duda, no utilice el aparato y péngase en
contacto con personal cualificado.

Antes de conectar el equipo, asegurese de que los datos de la placa correspondan a los de la red de distribucién de
electricidad.

El equipo debe ser utilizado Unicamente por personal capacitado para operar el equipo.

Antes de llevar a cabo las operaciones de limpieza y mantenimiento, desconectar el aparato de la red de energia
eléctrica.

Desactivar la maquina en caso de fallo o mal funcionamiento. Para las reparaciones en contacto con un centro de
servicio autorizado para obtener ayuda y solicitar el uso de recambios originales.

El incumplimiento de lo anterior puede comprometer la seguridad del aparato.

La conexién, el trabajo que se en la planta y equipo, la ventilacion, el gas de combustion debe ser llevada a cabo de
acuerdo con las instrucciones del fabricante, por profesionales cualificados.

La seguridad eléctrica de este equipo sélo se garantiza que esté correctamente conectado a una toma de tierra eficaz
segun lo especificado por las normas vigentes de seguridad eléctrica. Es necesario verificar los requerimientos de
seguridad y, en caso de duda, pedir un control preciso del sistema por parte de personal profesional cualificado. El
fabricante no se hace responsable de los dafios causados por la falta de tierra de la instalacién.

Este tipo de aparato estd destinado a ser utilizado en aplicaciones comerciales, tales como cocinas de restaurantes,
comedores, hospitales, panaderias, carnicerias, etc., pero no esta destinado a la produccién de masa continua de
alimentos.

Este equipo debe ser utilizado Gnicamente para el fin para el que fue disefiado.

No lavar el aparato con chorros directos de agua a alta presioén o con limpiadores de vapor.

No obstruya las aberturas o ranuras de succion o disipacién del calor.

Con el fin de evitar riesgos de oxidaciéon o ataque quimico en general, es necesario para mantener las superficies de
acero inoxidable perfectamente limpio.

Daily Clean las piezas de acero inoxidable con agua jabonosa caliente, a continuacion, enjuagar y secar a fondo.

Debe evitarse en la forma mas absoluta para limpiar el acero inoxidable con lana de acero, cepillo o de acero comdn
raspadores, ya que pueden dejar particulas ferrosas que oxidantes puntos se oxidara. Puede ser posiblemente utilizada
lana de acero inoxidable en la direccion de la veta.

Si el equipo no se utiliza durante mucho tiempo, frotar todas las superficies de acero con un pafio empapado en aceite
de vaselina con el fin de aplicar un velo protector; También airear las instalaciones periédicamente.

El fabricante no acepta ninguna responsabilidad por cualquier inexactitud contenidos en este folleto debido a la
transcripcién o errores de impresién. También se reserva el derecho de hacer que el producto esas modificaciones que
considere Util 0 necesario, sin afectar a las caracteristicas esenciales.

El fabricante declina cualquier responsabilidad si no se siguen estrictamente las reglas contenidas en este manual.

El fabricante del aparato declina cualquier responsabilidad por los dafios causados por la instalacion incorrecta,
alteracién, mal uso, mantenimiento deficiente, falta de cumplimiento de las leyes y la falta de experiencia en el uso de
locales.

Eliminacién del maquina al final del ciclo de la obra debe ser hecha cumpliendo con la ley aplicable. La maquina debe
ser entregado al autorizado para recuperacién y eliminacion de partes del mismo.

2. INSTALACION
2.1 Implantacion
Antes de empezar a trabajar para hacer el trabajo, para liberar a la maquina del embalaje. Algunas piezas estan
protegidas con la pelicula de adhesivo, que debe ser eliminado cuidadosamente. Si se pegan de pegamento estos
residuos deben limpiarse con sustancias adecuadas, por ejemplo, la gasolina; por ningin motivo utilice sustancias
abrasivas. Ajustar los pies del aparato, el aparato debe ser burbuja.
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El interruptor principal o el enchufe debe estar cerca del equipo y facilmente accesible. Es conveniente colocar el
dispositivo bajo una campana de aspiracion, de modo que la evacuacion de los vapores tiene lugar rapidamente. Primero
debe asegurarse de que se cumplen los requisitos de proteccién contra incendios.

2.2 Las normas legales, normas técnicas y directivas

La instalacion debe ser realizado de acuerdo con las siguientes normas:

- las normas de prevencién de accidentes actual.

- VDE receta actual.

2.3 Instalacion

Instalar el aparato a un minimo de 15 cm de las paredes de material combustible.

La instalacion, puesta en servicio y el mantenimiento deben ser realizados por personal cualificado. Todos los trabajos
necesarios para la instalacion debe ser realizado de acuerdo con la normativa aplicable.

El fabricante declina toda responsabilidad en caso de mal funcionamiento, que resultan debido a la instalacién incorrecta
0 no.

PRECAUCION: Segun las disposiciones internacionales, durante la conexién del aparato se va a proporcionar, aguas
arriba de la misma, un dispositivo que permite separar de modo omnipolar el aparato de la red: este dispositivo debe
tener una abertura de los contactos de al menos 3 mm.

2.4 Conexion de suministro de agua

Las siguientes operaciones deben ser realizadas por personal técnico cualificado.

Es aconsejable para alimentar a la olla con el agua potable ablandada con una dureza comprendida entre 0,5y 5 ° F
(grados franceses) y a una presion de 150-300 kPa (1,5 / 3 bar).

Una vez comprobado que el sistema de agua disponible es adecuada se puede proceder al enlace:

a) Realizacién de una purga de la tuberia de cualquier fuga de escoria ferroso dejando una cierta cantidad de agua.

b) Colocar la olla en la posicién deseada y en la proximidad de la red de agua.

c) Conectar la red de tuberias a la de la maquina usando un filtro mecanico y una valvula de cierre.

d) conectar la tuberia de la maquina a un colector de escape adecuado y resistente a altas temperaturas.

2.5 Conexion eléctrica

Antes de realizar la conexion eléctrica para asegurar que los datos de la placa correspondiente a los valores de
suministro de energia de red. La placa se encuentra en el panel de la puerta interior.

Para garantizar la seguridad eléctrica debe asegurarse de que la olla esta correctamente conectado a una toma de tierra
eficaz. Utilizar para este fin el tornillo marcado con el simbolo. En caso de duda recurra a la ayuda de personal
cualificado.

El cable de alimentacién es retardante de fuego y material flexible. Para todo el tramo que debe ser protegida por un
tubo rigido angh'esso a prueba de fuego y resistente al agua, que va de la olla hasta el punto de donde deriva la fuente
de alimentacion.

EQUIPOTENCIAL

El aparato es para ser conectado a un sistema equipotencial.

ADVERTENCIA: El fabricante no se hace responsable y no ofrece una compensacion por la garantia, los dafios
causados por instalaciones inadecuadas que no cumplan con las instrucciones.

3. ESPECIFICACIONES (Tabla 1)

Ver Tabla 1.
TABLA 1

MODELLO DIMENSIONI PESO CAPACITA POTENZA ELETTRICA
MODEL DIMENSION WEIGHT CAPACITY ELECTR[C POWER
MODELE DIMENSIONS POIDS CAPACIT_E POUVOIR ELECTRIQUE
MODELL MASSE GEWICHT KAPAZITAT ELEKTRI,SCHE,ENERGIE
MODELO DIMENSI:ONES PESO CAPAQIDAD ENERGIA ELI;_CTRICA

o e A Oos AR G Al gus NAsL Y
g (mm) (kg) () (W - V)
SERIE 650 UNICO
6UCPE12 350x630x285 15 12 4.5 400
SERIE 700 UNICO

U70CPE35 400x730x900 55 35 9 400

SERIE 700

70CPE30 400x730x900 52 30 7 400
70CPEGO 800x730x900 105 30+ 30 14 400

SERIE 980

80CPE45 400x900x900 60 45 9 400
80CPE90 800x900x900 110 45 + 45 18 400

SERIE 990

90CPE45 450x900x900 60 45 9 400
90CPE90 900x900x900 110 45 + 45 18 400

4. MANUAL DEL PROPIETARIO
El equipo debe estar destinada Unicamente al uso para el cual ha sido disefiado expresamente. Cualquier otro uso se
considera impropio.
Durante el funcionamiento, controlar el equipo.
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4.1 Antes de puesta en marcha

Antes de poner el aparato en funcionamiento por primera vez, es necesario retirar todo el material de embalaje y
proceder a la limpieza a fondo del tanque y las cestas de proteccién de funcionamiento grasos industriales de la
siguiente manera:

* Llenar el depésito hasta el agujero de rebose con agua y detergente regular, poner en funcionamiento la calefaccion y
llevar a ebullicion durante unos minutos;

* Drenar el agua a través del grifo de vaciado y enjuague el tanque con agua limpia;

* No utilizar la sal en trozos, porque si no se hace circular y por lo tanto no disuelto por completo, podria ser depositado
en el fondo del tanque y, a la larga podria dar lugar a fenémenos de corrosion. Por ello se recomienda

« utilizar s6lo hasta la sal y anadirlo después de la ebullicién. Si esto no es posible, antes de fundir la sal en agua tibia.
Antes de que el 'encendido abra el agua del grifo de carga y riempiere la bafiera hasta que la marca de nivel maximo.

Un interruptor de seguridad evita que la 'activacion de los calentadores si el tanque no esta lleno, y automaticamente se
apaga la maquina si el nivel de agua cae por debajo del umbral minimo.

4.2 Conmutacién

Activar el interruptor de aguas arriba del aparato.

Abrir la valvula de control de agua aguas arriba de la unidad.

Llenar el deposito hasta 50 mm utilizando el grifo carga de agua por debajo del nivel de rebose, teniendo también en
cuenta el volumen de la pasta para ser cocinados.

En uso normal la primera operacion a realizar es la entrada de agua:

« Cerrar el drenaje mediante la colocacion de la palanca de descarga en la posicién cerrada.

* Abra la llave de agua.

» Espere hasta que la bafiera se llena hasta la muesca superior y cerrar el grifo de carga.

* Girar el mando de la figura 1 en la posicién 3.

» Carga de la cesta con la pasta para ser cocinados.

» Espere hasta que el agua dentro del tanque esta hirviendo.

* Colocar el cesto lleno en el tanque por lo que es descansar en el borde.

» Esperar a que transcurra el tiempo de coccion.
2 3
TN PZINE
Q) )
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* Retirar el cesto usando las asas apropiadas.

e S
O
4 €
1

PRECAUCION: Se recomienda no dejar que opere la cocina sin agua en la cuba, aln si ho se proporciona la
intervencidn del dispositivo de seguridad.

Usted debe:

* Llenar el depdsito con agua hasta un nivel entre las dos muescas.

« descalcificar el depdsito después de 12 horas de trabajo.

* Llevar a cabo todo el mantenimiento de rutina y la limpieza se enumeran a continuacion.

* Mantenga las superficies limpias que pueden entrar en contacto con los alimentos.

» Asegurese de que el tubo que contiene el cable de alimentacion esta dafiado y esta firmemente conectado a la red.

Esta prohibido:

» Use equipo seco.

« Limpiar la maquina con chorros de agua directos o equipos de alta presion.

* Remojar las manos u otras partes del cuerpo en el agua del tanque mientras la maquina esta en funcionamiento, o
cuando la olla est4 apagado pero el agua esta caliente.

» Use objetos no aptos para el contacto con alimentos para contener la pasta para ser cocinados.

4.3 apagado

Al final de las operaciones de coccion gire el mando de la figura 1 en la posicién 0, espere al menos cinco minutos antes
de proceder a la descarga de agua mediante la colocacién de la palanca en la posicion abierta y finalmente proceder
a limpiar.

Drenar el agua: Para descargar el contenido del tanque, abra la valvula situada en el interior de la puerta. Las salidas de
agua del aparato que fluye autométicamente en el tubo de escape a través de un sifén abierto. Si es necesario,
preparar el dispositivo bajo una cuenca de metal de la capacidad suficiente para recibir toda el agua de la bafiera.

Nunca drenar el agua con el equipo de quemado.

Fig. 1

OFF
MIN
MEDIUM
MAX

w N - O

23



5. MANTENIMIENTO

5.1 Limpiezay cuidado

Durante la limpieza, no lavar el aparato con chorros de agua directos o presion o con limpiador a vapor!

Todas las noches después del trabajo, la unidad debe ser limpiado a fondo.

La limpieza diaria del dispositivo garantiza un funcionamiento perfecto y una vida mas larga del aparato.

Antes de limpiar la desconexion de la red eléctrica.

Las piezas de acero se deben lavar con agua caliente y detergente suave.

No utilice productos de limpieza abrasivos o corrosivos que podrian dafar el acero.

5.1.1 La descalcificacion con vinagre

a. Girar la palanca de descarga en la posicion cerrada llenar la bafiera con vinagre hasta cubrir completamente los tubos
de calefaccion.

b. Girar el mando de la figura 1 en la posicion 3 y esperar hasta que el vinagre hirviendo.

c. Gire el mando a la posicion 0 y espere unos 15 minutos.

d. Coloque la palanca de descarga en la posicion abierta y enjuagar bien con agua limpia.

5.2 Comportamiento en caso de interrupcion prolongada de la funcion

Limpiar y secar el dispositivo de acuerdo con las instrucciones, desconecte la corriente.

5.3 Comportamiento en caso de fallo

En caso de que no se apague el dispositivo, desconecte la corriente a través del dispositivo que se coloca aguas arriba
del dispositivo y notificar al servicio de asistencia.

5.4 Mantenimiento

Todos los trabajos de mantenimiento debe ser realizado exclusivamente por personal cualificado.

Antes de iniciar un mantenimiento quitar el tapén o desconectar el interruptor colocado aguas arriba.

5.5 Restablecimiento del manual del termostato limitador

El termostato limitador controla la temperatura de las resistencias y, en el caso de su sobrecalentamiento anormal,
interviene interrumpiendo el suministro de energia. Simultdneamente a la alimentacion interrupcién se apaga la luz verde
a la operacion normal y se convierte en el rojo, hasta que se procede a la reposicién manual del termostato.

Antes de restablecer el termostato debe estar seguro de la causa de su discurso, y actuar en consecuencia.

Por ejemplo, si la accion del termostato se debe a la falta de agua en la bafiera debe:

a. Apagar la maquina girando el mando de la figura 1 en la posicién 0

b. Esperan que las resistencias para enfriar el aire.

PRECAUCION: tirar agua fria en el bafio de temperatura alta puede causar un dafio significativo.

c. Llenar el deposito de agua y proceder a restablecer.

Si hay agua en la bafiera de la accion del termostato podria ser debido a las incrustaciones en la bafiera, en este caso
para eliminar la patina caliza, realizar el restablecimiento como se describe a continuacién, y finalmente proceder a la
descalcificacién, como se explica en la secciéon 5.1.1 .

Para realizar un reinicio después de eliminar la causa debe hacer lo siguiente:

a. Abrir la puerta

b. Presione el botdn rojo que se encuentra bajo la proteccién de instalaciones. Es bien fuera de la luz roja.

c. Reiniciar el cocina siguiendo las instrucciones de la seccién 4.2.

Para obtener mas informacién, consulte la figura 2 en la Ultima pagina de este folleto.

6. LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO DE SUPERFICIES DE ACERO

El tipo de acero utilizado para la construccién de nuestros equipos es de la mas alta calidad AlISI 304 (y 316 cubas para
cocinador de pasta, etc.).

Es un error pensar que el acero inoxidable es indestructible. Se define de tal manera ya que resiste la corrosion gracias a
una pelicula delgada de 6xido que se produce en la forma nivel molecular en su superficie.

Dicha pelicula formada por oxigeno absorbido en la exposicion al aire del propio metal, se convierte en la barrera
protectora natural a la intemperie normal.

Es tan obvio que cualquier causa impide la formacién o la permanencia de esta pelicula sobre la superficie de acero,
reduce drasticamente la resistencia a la corrosion y la cohesion en caso de la soldadura de las piezas.

El acero inoxidable también puede sufrir dafios considerables si no se trata con cuidado.

El mantenimiento de la naturaleza fisico-quimica del medio ambiente en el que se puede encontrar dar lugar en un corto
y, a veces en muy poco tiempo, este tipo de inconvenientes de considerable gravedad.

Su resistencia y durabilidad, estan estrechamente relacionadas con un uso apropiado, buen mantenimiento y el uso de
productos de limpieza y materiales adecuados para preservar las caracteristicas originales.

PRINCIPALES CAUSAS DE OXIDACION

Analisis metalografico lleva a cabo en el pasado en el equipo con problemas similares a esto, han demostrado de
manera inequivoca que algunas sustancias o situaciones que no son necesariamente de naturaleza extraordinaria,
pueden causar inconvenientes del tipo mostrado en el objeto.

Podemos enumerar entre ellos:

1. Residuos ferrosos deja decantar en superficies himedas (no secadas), introducidos en la circulacién del agua, de los
alimentos o de la coccién de productos utilizados para la limpieza del equipo (raspadores, lana de acero, etc.).

2. residuos ferrosos presentadas en la circulacién de las campanas de aspiracion colocados por encima del equipo (en
forma de polvo o copos microscépicos que se depositan en las superficies externas y contenedores)

3. Piedra caliza (que se encuentra en las partes menos accesibles de los contenedores). Se evita el intercambio de calor
normal entre el elemento externo de calentamiento (resistencia o llama), el metal del recipiente y la comida contenida en
el mismo, lo que contribuye a debilitar (estrés) el acero en puntos o en areas donde se acumula.
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4. Los detergentes que contienen cloro o0 amoniaco no correctamente enjuagan.

5. Escala de alimentos o residuos (ver caliza). Pueden acumularse en las partes menos accesibles de los vasos.

6. La sal no se disuelve en agua caliente o residuo seco de liquidos evaporados, etc ..

7. Puesta en funcionamiento o el uso de la maquina con los contenedores secos (sin la menor cantidad de contenido
dentro de -. Ej situacién tipica es la preparaciéon de frito), dando como resultado el estrés debido a un
sobrecalentamiento.

Son absolutamente evitar los productos que contienen cloro, tales como lejia o productos similares que se encuentran
normalmente en el mercado de la limpieza, ya que pueden producir efectos de corrosién graves si no se
abundantemente, rapida y adecuadamente enjuagados. El contacto o solo los vapores de productos de acido (muriatico /
acido clorhidrico) o un alcali (hipoclorito de sodio - Bleach - blanqueador) o amoniaco, que se utilizan directamente o
contenidas en los detergentes comunes, para la limpieza y desinfeccion de suelos , baldosas y superficies lavables,
pueden tener un efecto oxidante / corrosivo sobre el acero inoxidable (por ejemplo. en el sector médico esta prohibido
para el tratamiento de instrumentos y equipos quirdrgicos en acero inoxidable, con estos productos), pero son grandes
para azulejos, pisos o superficies de otro material. No coloque pafios de cocina, esponjas o algo por el estilo,
perfectamente normal empapado en detergente que contenga cloro o amoniaco sin adecuadamente neutralizado y
enjuagados este "contacto” con un detergente neutro. un proceso rapido también es importante saber que el uso de lana
de acero o instrumentos similares para la eliminacién de sélidos y residuos de comida endurecido, puede dejar particulas
microscopicas que se desprenden de estos y quedara depositado en la superficie del equipo de iniciacién para el
contacto corrosion irreversible o casi bonificabile si no se toman medidas en un corto tiempo (una particula ferroso
izquierda en un ambiente himedo tarda unas horas para causar un cebador corrosion grave).

Electrodomésticos de acero inoxidable en recipientes equipados - Tanques

En particular, para equipos de acero inoxidable equipado con recipientes, tales como cocina de pasta, sigue las
siguientes direcciones:

1. Evitar secado salado de soluciones o permanecer estancada en la superficie, debido a que pueden dar lugar a
fendbmenos de corrosion.

2. Nunca utilice sal de cocina grado grueso con agua fria.

3. Disolver la sal en un recipiente separado y se vierte la solucion lista.

4. Evitar contacto prolongado con material ferroso (lana de acero, tenedores, cucharones, raspadores, etc.) no causar
cebadores de la corrosién, de la contaminacion de particulas ferrosas realizadas en la circulacion en el vaso.

5. Limpiar a fondo las superficies de acero inoxidable con un pafio hUmedo, agua y jabdn y detergentes comunes con
abrasivos o de color.

6. flambee en la direccién de la veta.

7. Enjuague y seque completamente.

8. No opere los quemadores o contenedores de resistencias de calentamiento (por ejemplo. Sartenes, bafio maria,
cocedores de pasta, freidoras, etc.) sin tener que anteriormente y adecuadamente llena con el liquido adecuado para la
comida a cocinar.

Esta practica puede resultar en un dafio grave a corto tiempo a la estructura del acero, lo que hace inestable los enlaces
moleculares en las zonas de cohesion donde hay soldaduras, pliegues, puntature, etc., dando lugar a desprendimientos
o pérdidas receptaculos mas o menos acentuado.
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Fig. 2 — Abb. 2 -2 ¢y 3

Empty tank. The machine does not work even if it is turned
on. Red light on.

Réservoir vide. La machine ne fonctionne pas également si
elle est allumée. Lumiére rouge allumée.

Leeren Sie den Tank. Die Maschine funktioniert auch nicht,
wenn sie eingeschaltet ist. Rotes Licht an.

Cuba vacia. La maquina no funciona también si esta
encendida. Luz roja encendida

O E M Sl Y dars Ldasi 13) IS a8 Q) ¢ gl paal) o

Rubinetto dell’acqua aperto. La macchina non funziona durante il
riempimanto. Spia rossa accesa.

Water tap opened. The machine does not work during the filling.
Red light on.

Robinet d'eau ouvert. La machine ne fonctionne pas pendant le
remplissage. Lumiére rouge allumée.

Wasserhahn gedéffnet. Die Maschine funktioniert wahrend der
Befiillung nicht. Rotes Licht an.

Grifo de agua abierto. La maquina no funciona durante el llenado.
Luz roja encendida.

e ) gl sda s U Jary ¥ jlgad) g olial) gaisa

Livello Massimo raggiunto. La macchina funziona. Spia
verde accesa. Spia rossa spenta.

Maximum level reached. The machine is working. Green
light on. Red light off.

Niveau maximal atteint. La machine fonctionne. Vert
allumé. Lumiére rouge éteinte.

Maximales Niveau erreicht. Die Maschine arbeitet. Griines
Licht an. Rotes Licht aus.

Nivel maximo alcanzado. La maquina esta funcionando.
Luz verde encendida. Luz roja apagada.

el e pail) e pall Jars lgadl s siall LByl aadl ) Jgua gl A

Jamy gl

Se il livello scende la macchina si spegne e si spegne la spia
verde. Spia rossa accesa.

If the level goes down, at the minimum level, the machine
stopped and the green light turn off. Red light turn on.

Si le niveau descend, au niveau minimum, la machine est arrétée
et le lumiére vert s'éteint. La lumiére rouge s'allume.

Wenn der Fillstand unterschritten wird, wird die Maschine
gestoppt und das griine Licht ausgeschaltet. Rotes Licht
einschalten.

Si el nivel baja, en el nivel minimo, la maquina se detiene y la luz
verde se apaga. La luz roja se enciende.

saaY) g guall Cilly) il £ g g gl Gl b o SV (s gl 8¢5 guna (AT 1Y)
ST

31



In attuazione delle Direttive 2002/95/CE, 2002/96/CE e 2003/108/CE, relative alla riduzione dell'uso di sostanze pericolose nelle apparecchiature elettriche ed elettroniche,
nonché allo smaltimento dei rifiuti. Il simbolo del cassonetto barrato riportato sull’apparecchiatura o sulla sua confezione indica che il prodotto alla fine della propria vita utile
deve essere raccolto separatamente dagli altri rifiuti. La raccolta differenziata della presente apparecchiatura giunta a fine vita & organizzata e gestita dal produttore. L'utente
che vorra disfarsi della presente apparecchiatura dovra quindi contattare il produttore e seguire il sistema che questo ha adottato per consentire la raccolta separata
dell’apparecchiatura giunta a fine vita. L’adeguata raccolta differenziata per I'avvio successivo dell'apparecchiatura dismessa al riciclaggio, al trattamento e allo smaltimento
ambientalmente compatibile contribuisce ad evitare possibili effetti negativi sul’ambiente e sulla salute e favorisce il reimpiego e/o riciclo dei materiali di cui & composta
I'apparecchiatura. Lo smaltimento abusivo del prodotto da parte del detentore comporta I'applicazione delle sanzioni amministrative previste dalla normativa vigente.

In compliance with the Directives 2002/95/EC, 2002/96/EC and 2003/108/EC relevant to the reduction of the use of dangerous substances in the electrical and electronic
appliances as well as waste disposal. The symbol of the dust bin with an X shown on the appliance, or on its packaging, indicates that the product must be collected
separately from other waste at the end of its life cycle. Separate collection of this appliance at the end of its life cycle is organized and managed by the manufacturer. The
user who wishes to dispose of this appliance must, therefore, contact the manufacturer and follow the established procedure implemented by the manufacturer to allow for the
separate collection of the appliance that has reached the end of its life cycle. The proper separate collection for the purpose of forwarding the decommissioned appliance for
environmentally friendly recycling, treatment and disposal aids to avoid possible negative effects on the environment and health and in favour of re-use and/or re-cycling of
the materials of which the appliance comprises. Abusive disposal of the product by the holder will result in the application of administrative sanctions as set forth by the law in
force.

Application des Directives 2002/95/CE, 2002/96/CE et 2003/108/CE relatives a la limitation de I'utilisation de substances dangereuses dans les équipements électriques et
électroniques et a I'élimination des déchets. Le symbole de la poubelle barrée apposé sur les équipements ou sur 'emballage indique qu’a la fin de la durée de vie du produit,
il devra étre éliminé séparément des autres déchets ménagers. Le tri sélectif de I'appareil usagé est organisé et géré par le fabricant. L'utilisateur souhaitant se libérer de cet
appareil devra donc contacter le fabricant et suivre le systéme adopté par celui-ci, afin de permettre le tri sélectif de I'appareil usagé. Le tri sélectif de I'appareil usagé vers le
recyclage, le traitement et I'élimination compatible avec I‘environnement contribue a éviter les effets néfastes sur I'environnement et la santé humaine, et favorise la
réutilisation et/ou le recyclage des composants de I'appareil. L’élimination non conforme du produit de la part de l'utilisateur comporte I'application des sanctions
administratives prévues par les normes en vigueur.

GemaR Richtlinien 2002/95/EG, 2002/96/EG und 2003/108/EG zur Beschrankung der Verwendung bestimmter gefahrlicher Stoffe in Elektro- und Elektronikgeréaten sowie der
Abfallentsorgung. Das Symbol der durchgestrichenen Miilltonne auf dem Gerat oder der Verpackung bedeutet, dass das Erzeugnis am Ende seiner Nutzungsdauer getrennt
vom Hausmdill entsorgt werden muss. Die Entsorgung dieses Gerates nach Ablauf seiner Nutzungsdauer wird vom Hersteller organisiert. Der Verbraucher muss daher zur
Entsorgung mit dem Hersteller Kontakt aufnehmen und dessen Anweisungen befolgen, um eine korrekte Mulltrennung sicherzustellen. Eine ordnungsgeméfRle getrennte
Sammlung ist unverzichtbar, um das nicht mehr verwendbare Geréat anschlieBend dem Recycling, der Verwertung oder der umweltgerechten Entsorgung zuzufiihren, und
tragt dazu bei, mdglichen negativen Auswirkungen auf Umwelt und Gesundheit vorzubeugen und die Wiederverwendung und/oder das Recycling der Materialien zu férdern,
aus denen das Gerét besteht. Eine rechtswidrige Entsorgung des Geréts von Seiten des Besitzers hat die Verhédngung der von den geltenden Normen vorgesehenen
Verwaltungsstrafen zur Folge.

Aplicacién de las Directivas 2002/95/CE, 2002/96/CE y 2003/108/CE sobre las restriccién del uso de sustancias peligrosas en equipos eléctricos y electronicos ademas de la
eliminacion de residuos. El simbolo del contenedor tachado del aparato o el envase indica que el producto al final de su vida Util debe separarse de los otros residuos. La
recogida selectiva de este aparato una vez que deje de utilizarse la organiza y gestiona el fabricante. Por tanto el usuario que quiera deshacerse de este aparato tendra que
ponerse en contacto con el fabricante y adecuarse al sistema que éste haya adoptado para que pueda efectuarse la recogida selectiva del aparato una vez que deje de
utilizarse. Una recogida selectiva apropiada para destinar posteriormente el aparato al reciclaje y a la eliminacién ambientalmente compatible, contribuye a evitar posibles
efectos negativos en el medio ambiente y la salud y favorece la reutilizacién y/o el reciclaje de los materiales que componen el aparato. La eliminaciéon clandestina del
producto por parte del propietario conlleva la aplicacion de las sanciones administrativas previstas por la normativa vigente.

Ter uitvoering van de richtlijnen 2002/95/CE, 2002/96/CE e 2003/108/CE, betreffende de vermindering van het gebruik van gevaarlijke stoffen in elektrische en elektronische
apparatuur, als ook de verwijdering van afval. Het symbool van de doorgestreepte afvalcontainer op de apparatuur of op de verpakking betekent dat het product aan het
einde van zijn nuttige levensduur gescheiden moet worden verzameld van het andere afval. De gescheiden afvalverzameling van deze apparatuur dat het einde van zijn
levensduur heeft bereikt, wordt door de fabrikant georganiseerd en geleid. De gebruiker die zich van deze apparatuur wenst te ontdoen dient dus contact op te nemen met de
fabrikant en dient zich aan het systeem te houden dat deze heeft aangenomen om de gescheiden afvalverzameling van het apparaat dat aan het eind van zijn levensduur is
gekomen mogelijk te maken. Een adequate gescheiden afvalverzameling om de afgedankte apparatuur vervolgens naar de recycling, de behandeling en de met het milieu
compatibile verwerking te sturen, draagt ertoe bij mogelijke negatieve gevolgen voor het milieu en de gezondheid te voorkomen en bevordert het hergebruik en/of de
recycling van de materialen waaruit de apparatuur bestaat. Voor een onrechtmatige afvoer van het product door de houder worden boetes opgelegd, zoals in de geldende
regels wordt voorgeschreven.

Conforme as Directrizes 2002/95/CE, 2002/96/CE e 2003/108/CE, relativas a reducéo do uso de substancias perigosas em aparelhos eléctricos e electronicos e a eliminagéo
de residuos. O simbolo lixo riscado, apresentado no aparelho ou na sua embalagem, indica que o produto, ao término da sua vida Util, deve ser recolhido separadamente
dos outros residuos. O recolhimento selectivo deste aparelho, ao término de sua vida (til, € organizado e realizado pelo fabricante. O usuario que desejar eliminar este
aparelho devera, portanto, contactar o fabricante e seguir o sistema adoptado para permitir o recolhimento selectivo do aparelho ndo mais utilizado. O recolhimento selectivo
adequado e o envio sucessivo do aparelho para a reciclagem, o tratamento e a eliminagéo compativel com o ambiente contribui para evitar possiveis efeitos negativos para
o ambiente e para a salde e facilita a reutilizagdo e/ou reciclagem dos materiais que compdem o aparelho. A eliminagdo abusiva do produto pelo utilizador comporta a
aplicacéo das san¢8es administrativas previstas pelas normas em vigor.
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