














ot Uso

Circolare ventilata = Vapor Clean

A
La combinazione tra la ventola e la ore Questa funzione facilita la pulizia
resistenza circolare (incorporata affraverso l'impiego del vapore
neHO pOrTe pOSTeriOre de' fomo) generofo do una picco'o dose
consente |O cofttura dl Ohmeﬂﬂ d/ocquo versata su||lopposifo imbU_
diversi su pib piani, purché fitura posta sul fondo. (vedi capitolo
necessitino delle stesse temperature "Pulizia e manutenzione”)

e dello stesso tipo di coftura. La
circolazione di aria calda assicura 3.6 Orologio programmatore
una istantanea ed uniforme
ripartizione del calore. Sara
possibile, per esempio, cucinare
contemporaneamente (su piv
ripiani) pesce, verdure e biscotfi
senza alcuna mescolanza di odori
e sapori.

Eco

ECO

Questa funzione & particolarmente
indicata per la cottura su singolo = Tasto decremento valore

ripiano a bassi consumi energetici. Tasto orologio
|deale per la cottura di came,

pesce e verdura. Non & consigliata .—|— Tasto incremento valore
per alimenti che richiedono

lievitazione e | Assicurarsi che |'orologio
Per oftenere il massimo risparmio 1 programmatore mostri il simbolo
energetico e ridurre i fempi, si durata cottura [}, in caso
roccomondo di |nforr70re gli alimenti contrario non sard possibile
senza preriscaldare il vano cottura. accendere il forno.
Nella funzione ECO evitare Premere il tasto per resettare
1 ’ .

_/ I'apertura della porta durante la I'orologio programmatore.
coffura.

e | Nella funzione ECO i tempi di
cottura (e di un eventuale
preriscaldamento) sono piv lunghi.
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Regolazione dell’ora

1

Se I'ora non & impostata non &
possibile accendere il forno.

Al primo utilizzo, o dopo un'inferruzione di
corrente, |'apparecchio presentera sul

display le cifre | ,r["_-,’,'-,’ lampeggianti.

1. Premere il tasto orologio per due

secondi. Il pallino tra le ore e i minuti
lampeggia.

2. Tramite i tasti incremento valore e

decremento valore = & possibile

regolare |'ora. Mantenere premuto il
tasto per avanzare velocemente.

3. Attendere 7 secondi. Il pallino tra le ore
e i minuti smetfte di lampeggiare.

4.l simbolo sul display indica che

I'apparecchio & pronto per cominciare

una cofttura.

4

Per modificare I'ora tenere premuti
confemporaneamente i tasti

incremento valore e

decremento valore = per due

secondi, poi procedere con la
regolazione dell ora.

Uso -2y

Cottura temporizzata

e | Per cottura temporizzata s'intend
1 quella funzione che permette di
iniziare una cottura e terminarla

e

dopo un certo periodo impostato

dall'utente.

1. Tenere premuto il fasto orologio fino

a far comparire il simbolo m

2. Premere nuovamente il tasfo orologio

. Sul display compaiono il simbolo

m e la dicitura A,-,’, ,@’,- alternati

all’ora corrente.

3. Agire sui tasti incremento valore e
decremento valore = per impostare

minuti di cottura desiderati.

4. Selezionare una funzione ed una
temperatura di cottura.

5. Attendere circa 5 secondi senza
premere alcun tasto per attivare la
funzione. Sul display comparira |'ora

corrente unitamente ai simboli [llif]

Al termine della cottura gli elementi

riscaldanti vengono disattivati. Sul display, il

simbolo si spegne, il simbolo m

lampeggia e si affiva un segnale acustico.

6. Per spegnere il segnale acustico &
sufficiente premere un tasto qualsiasi
dell'orologio programmatore.
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7. Premere il tasto orologio per

resettare |'orologio programmatore.

Cottura programmata

1. Impostare una durata di cottura come
descritto nel paragrafo precedente
"Cottura temporizzata”.

w N

. Premere nuovamente il tasto menu . I

display mostra alternatamente le cifre

R < o scritto Fa el mentre i
simbolo lampeggia. (per esempio
I'ora attuale & 17.30)

. Premere il tasto menu per 2 secondi.

4. Agire sui tasti = o per impostare |

minuti desiderati. (per esempio 1 oral
5. Premere il tasto menu . Sul display

comparira la dicitura [fRe
alternata all’ora corrente sommata alla
durata di cottura precedentemente

impostata. (per esempio |'ora di fine
cottura mostrata & 18.30).

6. Agire sui fasti = o per impostare

'orario di fine cottura. (per esempio alle

19.30).

7. Attendere circa 7 secondi senza

premere alcun fasto per attivare la
funzione. Sul display compare I'ora

corrente e il simboli [Uilf] m si
accendono.

8. Selezionare una funzione e una
temperatura di coftura.

Q. Al termine della cottura gli elementi
riscaldanti vengono disattivati. Sul

display, il simbolo si spegne, |l
simbolo lampeggia e si aftiva una

suoneria.



10. Riportare le manopole funzione e Timer contaminuti
temperatura su 0.

11. Per spegnere la suoneria & sufficiente
premere un fasfo qualsiasi dell’orologio
programmatore.

12. Premere contemporaneamente i tasti

| Il timer contaminuti pud essere attivato in
= € . perazzerare fa qualsiasi momento.

rogrammazione impostata. . )
Prog P 1. Tenere premuto il fasfo orologio per

alcuni secondi. Il display mostra le cifre

I < i simbolo
lampeggiante fra le ore ed i minuti.

_ 2. Agire sui fasti incremento valore e

decremento valore = per impostare i
minuti desiderati.

3. Attendere circa 5 secondi senza
premere alcun fasto per ferminare la
regolazione del contaminuti. Sul display
compaiono |'ora corrente ed i simboli

-

Un segnale acusfico entrerd in funzione al
termine del fempo impostato.

4. Premere il tasto decremento valore =

per spegnere il segnale acustico.
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- Uso

Modifica dei dati impostati

1. Premere il tasto orologio 4

3.7 Consigli per la cottura

Consigli generali

e Utilizzare una funzione ventilata per

2. Agire sui tasti incremento valore e
decremento valore = per impostare i

minuti desiderati.

Cancellazione dei dati impostati

1. Premere il tasto orologio .

2. Tenere premuti contemporaneamente i

tasti incremento valore e

decremento valore =

3. Procedere poi con lo spegnimento
manuale del forno nel caso sia in corso
una coftura.

Selezione del segnale acustico

Il segnale acustico puo essere variato di 3
fonalita.

1. Tenere premuti contemporaneamente i

tasti incremento valore e

decremento valore =

2. Premere il tasto orologio .

3. Premere il tasto decremento valore =

per selezionare un segnale acustico
differente.
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oftenere una cottura uniforme su piv
livelli

Aumentare le temperature non abbrevia i
tempi di cottura il cibo potrebbe risultare
molto cotto all’esterno e poco cotto
all'interno).

A parita di peso, i tempi di cottura dei
pezzi tagliati & minore rispetto ai tempi di
cottura del pezzo infero.

Consigli per la cottura di carni

* | tempi di cottura, variano a seconda

dello spessore, della qualita del cibo e
dal gusto del consumatore.

Utilizzare un termometro per carni
durante la cottura di arrosti, oppure
semplicemente premere con un
cucchiaio sull'arrosto. Se questo risulta
sodo & pronto, diversamente deve
essere coffo ancora per qualche minuto.

Consigli per le cotture con Grill

* La grigliatura di carni pud essere

effettuata sia a forno freddo, sia a forno
preriscaldato se si desidera cambiare
I'effetto della cottura.

Nella funzione Grill ventilato, &
raccomandato il preriscaldamento del
vano coftura prima della grigliatura.



Uso

* Siraccomanda la disposizione del cibo
al centro della griglia.

* Nelle funzioni Grill, si consiglia di
ruotare la manopola temperatura sul

valore piv alto per oftimizzare la cottura.

Consigli per la cottura di dolci e biscotti

* Utilizzare preferibilmente stampi scuri di
metallo: aiutano ad assorbire meglio il
calore.

* latemperatura e la durata di cottura
dipendono dalla qualiter e dalla
consistenza dell'impasto.

* In caso di cotture su piv livell;,
posizionare gli alimenti preferibilmente
sul 2° e 4° ripiano, aumentare il tempo
di coftura di qualche minuto ed ufilizzare
solamente funzioni ventilate.

* Per verificare se il dolce & cotfo
all'interno: al termine della cotturg,
infilare uno stuzzicadenti nel punto piu
alto di esso. Se la pasta non si attacca
allo stuzzicadenti, il dolce & cotto.

* Se il dolce si affloscia quando viene
sfornato, nella successiva cottura
diminuire la temperatura impostata di
circa 10°C selezionando eventualmente
un fempo maggiore di coftura.

* | tempi di cottura di meringhe e bigne
variano a seconda della dimensione.

3

Consigli per scongelamento e
lievitazione

Posizionare gli alimenti congelati privi di
confezione, in un contenitore senza
coperchio sul primo ripiano del vano
cofttura.

Evitare la sovrapposizione degli alimenti.

Per scongelare la carmne, utilizzare una
griglia riposta sul secondo livello ed una
teglia posta sul primo livello. In questo
modo il cibo non resta a contatto con il
liquido di scongelamento.

Frutta e pane, se divisi in pezzi,
impiegano lo stesso tempo per
scongelarsi, indipendentemente dalla
quantits e dal peso totali.

Le parti piv delicate possono essere
coperte con una pellicola di alluminio.
Per una buona lievitazione, posizionare
sul fondo del vano cottura un contenitore
contenente acqua.
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Tabella indicativa delle cotture

Lasagne 3-4 Statico 1 220 - 230 45-50
Pasta al forno 3-4 Statico 1 220-230 45 - 50
Arrosto di vitello 2 Turbo/Circolare 2 180-190 90-100
Lonza di maiale 2 Turbo/ Circolare 2 180- 190 70-80
Salsicce 1,5 Grill ventilato 4 260 15
Roast beff 1 Turbo/Circolare 2 200 40 - 45
Coniglio arrosto 1,5 Circolare 2 180- 190 70-80
Fesa di tacchino 3 Turbo/Circolare 2 180-190 | 110-120
Coppa al forno 2-3 Turbo/Circolare 2 180-190 | 170-180
Pollo arrosto 1,2 Turbo/ Circolare 2 180- 190 65-70
Lofo 1 lato 2
Braciole di maiale 1,5 Girill ventilato 4 260 15 5
Costine 1,5 Girill ventilato 4 260 10 | 10
Pancetta di maiale 0,7 Grill 5 260 7 8
Filetto di maiale 1,5 Girill ventilato 4 260 10 5
Filetto di manzo 1 Grill 5 260 10 7
Trota salmonata 1.2 Turbo/Circolare 2 150- 160 35-40
Coda di rospo 1,5 Turbo/Circolare 2 160 60 - 65
Rombo 1,5 Turbo/Circolare 2 160 45-50
Pizza 1 Turbo/Circolare 2 260 8-9
Pane 1 Circolare 2 190 - 200 25-30
Focaccia 1 Turbo/ Circolare 2 180- 190 20-25
Ciambella 1 Circolare 2 160 55-60
Crostata 1 Circolare 2 160 35-40
Torta di ricotta 1 Circolare 2 160-170 55-60
Tortellini farciti 1 Turbo/Circolare 2 160 20-25
Torta paradiso 1,2 Circolare 2 160 55-60
Bigne 1,2 Turbo/Circolare 2 180 80-90
Pan di spagna 1 Circolare 2 150- 160 55-60
Torta di riso 1 Turbo/Circolare 2 160 55-60
Brioches 0,6 Circolare 2 160 30-35

| tempi indicati in tabella non comprendono i tempi di preriscaldamento e sono indicativi.
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4 Pulizia e manutenzione 4.2 Pulizia delle superfici

Per una buona conservazione delle
superfici occorre pulirle regolarmente al
termine di ogni utilizzo, dopo averle
lasciate raffreddare.

4.1 Avvertenze

Pulizia ordinaria giornaliera

Usare sempre e solo prodotti specifici che
non contengano abrasivi o sostanze acide
a base di cloro.

Versare il prodotto su un panno umido e
passare sulla superficie, risciacquare
accuratamente e asciugare con uno
straccio morbido o con un panno in
microfibra.

Macchie di cibo o residui

Evitare nel modo piv assoluto |'uso di
spugne in acciaio e raschietti taglienti per
non danneggiare le superfici.

Usare i normali prodotti, non abrasivi,
eventualmente con |"ausilio di utensili in
legno o materiale plastico. Risciacquare
accuratamente e asciugare con uno
straccio morbido o con un panno in
microfibra.

Evitare di lasciar seccare all'interno
dell'apparecchio residui di cibo a base
zuccherina (es. marmellata). perché
potrebbero rovinare lo smalto all'inferno
dell'apparecchio.



4.3 Pulizia del piano cottura

Pulizia del piano vetroceramico

Eventuali fracce chiare causate dall'uso di
pentole con fondo in alluminio, possono
essere tolte con un panno umido imbevuto
di aceto.

Nel caso in cui dopo la cottura rimanessero
residui bruciati, rimuoverli con il raschietto
fornito in dotazione, risciacquare con
acqua ed asciugare bene con un panno
pulito. L'utilizzo costante del raschiefto
riduce nofevolmente l'impiego di prodotti
chimici per la quotidiana pulizia del piano
cottura.

| granelli di sabbia che possono essere
caduti sul piano cottura durante la pulizia di
insalata o patate, potrebbero graffiarlo
quando si spostano le pentole.

Rimuovere quindi immediatamente i
possibili granelli dalla superficie di cottura.
Cambiamenti cromatici non influiscono sul
funzionamento e la stabilita del vetro. Non
si fratta infatti di modifiche del materiale del
piano cottura, ma di semplici residui non
rimossi che si sono quindi carbonizzati.

Si possono formare superfici lucide dovute
allo sfregamento dei fondi delle pentole,
specialmente se di alluminio, e all'utilizzo di
detergenti non appropriati. E difficile
rimuoverle tramite |'utilizzo di comuni
prodotti per la pulizia. Pud rendersi
necessario ripetere la pulizia piv volte.
L'utilizzo di detergenti aggressivi, o la
frizione con il fondo delle pentole,
potrebbe smerigliare nel tempo le
decorazioni del piano cottura e potrebbe
contribuire alla formazione di macchie.
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Pulizia settimanale

Pulire e curare il piano di cottura una volta
a seffimana con un prodotto comune per la
pulizia della vetroceramica. Rispettare
sempre le indicazioni del produttore. I
silicone presente in questi prodotti genera
una pellicola protettiva idrorepellente e
contro lo sporco. Tutte le macchie restano
sulla pellicola e possono essere quindi
rimosse con facilita. Asciugare quindi la
superficie con un panno pulito. Fare
affenzione che non rimangano resfi di
defergente sulla superficie di cottura perché
avrebbero una reazione aggressiva
quando la si riscalda e potrebbero
modificarne la struttura.

Manopole

Per la pulizia delle manopole non
& utilizzare prodotti aggressivi

contenenti alcool o prodotti per la

pulizia dell'acciaio e del vetro,

poiché potrebbero provocare
danni permanenti.

Le manopole vanno pulite con un panno
morbido, inumidito con acqua tiepida ed
asciugate accuratamente. Possono essere
estratte tirandole dalla loro sede.



Pulizia e manutenzione ﬂ

4.4 Pulizia della porta 3. Per rimontare la porta inserire le cerniere

. nelle apposite fessure poste sul forno |
Smontaggio della porta assicurandosi che le scanalature A si
Per facilitare le operazioni di pulizia & appoggino completamente alle fessure.
consigliabile rimuovere la porta e Abbassare la porta verso il basso e una
posizionarla su un canovaccio. volta posizionata rimuovere i pernetti dai
Per rimuovere la porta, procedere come fori delle cerniere.
segue:

1. Aprire completamente la porta e inserire
due pemetti nei fori delle cerniere
indicati in figura.

Pulizia dei vetri porta

Si consiglia di mantenere i vetri porta
sempre ben puliti. Utilizzare carta
assorbente da cucina. In caso di sporco
persistente, lavare con una spugna umida e
detergente comune.

2. Afferrare la porta ai due lati con
entrambe le mani, sollevarla verso |'alto
formando un angolo di circa 30° ed
estrarla.
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Smontaggio dei vetri interni

Per facilitare le operazioni di pulizia, i vefri
inferni che compongono la porta possono
essere smontati.

]
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. Rimuovere il vetro interno tirandolo

delicatamente verso |'alto nella parte
posteriore seguendo il movimento
indicato dalle frecce (1). In tal modo, i 4
perni fissafi al vefro si sganciano dalle
loro sedi sulla porta.

. Successivamente tirare il vetro verso

I'alto nella parte anteriore (2).

. Rimuovere il vetro intermedio

sollevandolo verso I'alto, seguendo la
stessa procedura per il vefro inferno, ma
facendo aftenzione a spingere la parte
anteriore del vetro (2) verso l'interno
dell'apparecchio.

4.

Pulizia e manutenzione

Pulire il vetro esterno e quelli rimossi in
precedenza. Utilizzare carta assorbente
da cucina. In caso di sporco persistente
lavare con una spugna umida e
defergente neutro.

. Reinserire i vetri nell’ordine inverso alla

rimozione.

. Riposizionare il vetro intemo. Fare

aftenzione a cenfrare ed incastrare i 4
perni nelle loro sedi sulla porta,
mediante una leggera pressione.




4.5 Pulizia del vano cottura Pulizia di griglie e teglie

Per una buona conservazione del vano Pulire le griglie e le teglie con acqua calda e
coftura occorre pulirlo regolarmente dopo e detergenti non abrasivi, sciacquare ed
averlo lasciato raffreddare. asciugare con cura le parti umide.

Evitare di lasciar seccare all'interno del
vano cottura residui di cibo perché
potrebbero rovinare lo smalto.

Estrarre tutte le parti rimovibili. La rimozione dei telai guida permette
un'ulteriore facilita di pulizia delle parti
laterali. Questa operazione va effettuata
ogni qual volta si utilizzi il ciclo di pulizia
automatico (solo su alcuni modelli).

Rimozione dei telai supporto griglie/
teglie

Per rimuovere i telai guida. Tirare il telaio
verso |'interno del forno in modo da
sganciarlo dall'incastro A, successivamente
sfilarlo dalle sedi poste sul retro B.

Al termine della pulizia ripetere le
operazioni appena descritte per
riposizionare i felai guida.

iz =
Wf%
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4.6 Vapor Clean * Mediante un nebulizzafore a spruzzo,
nebulizzare una soluzione di acqua e
detersivo per i piafti all'interno del forno.
Dirigere lo spruzzo verso le pareti
laterali, verso 'alto, il basso e verso il
deflettore.

) 1

%

* Chiudere la porta.

Operazioni preliminari Impostazione della Vapor Clean
Prima di awiare il Vapor Clean: 1. Ruotare la manopola funzioni sul simbolo

* Rimuovere tutti gli accessori all'interno . e la manopola temperatura sul
del forno. La protezione superiore pud
simbolo .

rimanere all'interno del forno.
* Versare circa 40cc di acqua sul fondo 2. Impostare una durata di cottura di 18

del forno. Prestare attenzione a non

, minuti tramite il programmatore digitale.
fuoriuscire dall'incavo.

3. Al termine del ciclo di pulizia Vapor
Clean il timer disattiva gli elementi
riscaldanti del forno ed entra in funzione
la suoneria.
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Pulizia e manutenzione

Termine del ciclo di pulizia Vapor Clean

4. Aprire la porta e agire sullo sporco meno
ostinato con un panno in microfibra.

5. Sulle incrostazioni pit resistenti utilizzare
una spugna antigraffio con filamenti in
ottone.

6. In caso di residui di grasso, & possibile
utilizzare prodotti specifici per la pulizia
dei forni.

7. Rimuovere |'acqua residua all'interno del
forno.

Per una maggiore igiene e per evitare che
gli alimenti acquisiscano odori sgradevoli,
effettuare un asciugatura del forno
mediante una funzione ventilata a 160°C
per circa 10 minuti.

/ Si consiglia I'uso di guanti in
& | gomma durante queste
operazioni.

/ Per facilitare la pulizia manuale
& | delle parti piv difficili da

—— raggiungere, si consiglia di
rimuovere la porta.

4.7 Manutenzione straordinaria

Smontaggio e montaggio della
guarnizione

Per smontare la guarnizione:

* Sganciare i ganci posizionati ai 4 angoli
e tirare verso |'esterno la guarnizione.

~

g
(05

\\@

Per montare la guarnizione:
* Agganciare i ganci posizionati ai 4
angoli della guarnizione.

Consigli per la manutenzione della
guarnizione

La guarnizione deve essere morbida ed

elastica.

* Per mantenere pulita la guarnizione
utilizzare una spugna non abrasiva e
lavare con acqua tiepida.




Sostituzione della lampada di 4. Sfilare e rimuovere la lompada.
illuminazione interna

1. Rimuovere tutti gli accessori all'interno
del vano cottura.

N

. Rimuovere i telai di supporto griglie/
teglie.

—
BT

3. Rimuovere il coperchio della lampada 5. Sosiituire la lampada con una simile
framite un utensile (ad esempio un (40W).
cacciavite).

6. Rimontare il coperchio. Lasciare la
sagomatura interna del vetro (A) rivolta
verso la porta.

o]

7. Premere a fondo il coperchio in modo
che aderisca perfettamente ol
portalampada.



!

5 Installazione | pensili posizionati sopra il piano di lavoro
dell'apparecchio devono avere da esso
5.1 Posizionamento una distanza minima pari a Y mm. Qualora

venga installata una cappa aspirante sopra
il piano cottura, fare riferimento al manuale
istruzioni della cappa per rispettare la
distanza corretta.

X 50 mm
Y 750 mm

Questo apparecchio, a seconda del fipo
d'insfallazione, appartiene alla classi:

A
2.
. =]
min. X mm »
3
3
A 4
00 0000
A - Classe 1
Questo apparecchio pud essere accostato (Apparecchio libera installazione)

a pareti di cui una superi in altezza il piano
di lavoro, ad una distanza minima di X mm
dal fianco dell'apparecchio, come illustrato
nelle figure "A" e "C" relative alle classi
d'installazione.
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Installazione

B A Ingombri dell’apparecchio
g‘ L A L ‘
min. X mm i ' °
: Al . lc,
3 >id Y
Y v
‘ —
A
00 0000 __ _
D
v
A 600 mm
B - Classe 2 sottoclasse 1 B] 600 mm
(Apparecchio incassato) C min. 150 mm
D Q00 -915 mm
4 H 750 mm
¢ I 450 mm
12 600 mm

! Distanza minima dalle pareti laterali o da
altri materiali inflammabili.

ww A ‘ulw

2 Larghezza minima del cabinet (=A).

y
00 0000

C - Classe 2 sottoclasse 1

(Apparecchio incassato)

/ L'apparecchio deve essere
& | installato da un tecnico qualificato
e secondo le norme vigenti.
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Installazione

Dimensioni dell’ apparecchio: ubicazione
allacciamento elettrico (mm)

Oh 1

&
<

F/ﬁ—
]

124
32
min. 7O - max. 110
803
508

E = Collegamento elettrico

Posizionamento e livellamento

Apparecchio pesante
Rischio di danni all’ apparecchio

* Inserire prima i piedini anteriori e
successivamente quelli posteriori.

Dopo aver proceduto al collegamento
eletfrico, awvitare i quattro piedini in
dotazione all'apparecchio.

e

A
<

Per una maggior stabilita & indispensabile
che l'apparecchio sia correttamente
livellato al suolo.

Awvitare o svifare il piedino nella parte
inferiore fino a livellare e stabilizzare
'apparecchio al suolo.

i
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Fissaggio al muro 3. Assemblare la staffa di fissaggio.

1. Awitare la piastrina di fissaggio al muro
sul refro dell'apparecchio.

\@/ 4. Allineare la base del gancio della staffa

di fissaggio con la base del taglio della
piastrina di fissaggio al muro.
2. Regolare I'altezza dei 4 piedini.
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5. Allineare la base della staffa difissaggio 7. Spostare la staffa sulla parete e segnare
fino a terra e stringere le viti per fissare le la posizione dei fori da praticare nel =
misure. muro.

8. Dopo aver eseguito i fori sulla parefe,
utilizzare dei tasselli con viti per fissare la

6. Considerare la distanza di 50 mm. dal
staffa al muro.

fianco dell'apparecchio ai fori della
staffa. 9. Spingere la cucina verso la parete e

contemporaneamente inserire la staffa
nella piastrina fissata sulla parte
posteriore dell'apparecchio.

A
A4

50 mm
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5.2 Collegamento elettrico

Informazioni generali

Controllare che le caratteristiche della rete
eleffrica siano adatte ai datfi riportati sulla
targhetta.

Lo targhetta di identificazione, con i dati
tecnici, il numero di matricola e la
marcatura & visibilmente posizionata
sull'apparecchio.

Lo targhetta non deve mai essere rimossa.
Provvedere al collegamento di terra con un

cavo pit lungo degli altri di almeno 20 mm.

L'apparecchio pud funzionare nei seguenti
modi:

e 220-240V 2~
2 3 4 5 Q@

|?+°4*>|°ﬂ°|?|

Cavo tripolare 3 x 10 mm2

e 220-240V 3~
1 2 3 4 5 @

[plorelorelo]

L1 L2 3=

Cavo tetrapolare 4 x 6 mm2.

e 220-240V 1IN~
1 2 3 4 5 Q

Lerore o]
X =

Cavo tripolare 3 x 10 mm2.

e 380-415V 2N~
1 2 3 4 5@

|<?|°4*?|°ﬁ>|9|

L1 L2 N =

Cavo tetrapolare 4 x 6 mm2.

e 380-415V 3N~
1 2 3 4 5 Q

|?|9|9|°ﬁ>|9|

L1 L2 13 N—

Cavo pentapolare 5 x 2,5 mm2.



X

3. Procedere con l'installazione del cavo di

- OlimenTOZione-

Accesso alla morsettiera

Per collegare il cavo di alimentazione,
occorre accedere alla morsettiera posta sul
carter posteriore:

1. Rimuovere le viti che fissano lo sportello
al carter posteriore. 4. Al termine, riposizionare lo sportello sul

carter posteriore e fissarlo con le vifi

precedentemente rimosse.

2. Ruotare leggermente lo sportello e
rimuoverlo dalla propria sede.
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Installazione

Collegamento con spina e presa

Prevedere sulla linea di alimentazione un
dispositivo che assicuri la disconnessione
dalla rete onnipolare, con una distanza di
apertura dei contatti che consenta la
disconnessione completa nelle condizioni
della categoria di sovratensione |11, in
conformita con le regole di insfallazione.

Cavallotto sostitutivo

5

7
g

Nel caso di collegamento monofase o
bifase con cavo tripolare 3 x 10 mm?2, per
un corretto fissaggio del cavo, & necessario
sostituire il cavallotto gia installato con il
cavallotto in dotazione.

5.3 Per l'installatore

* La spina deve rimanere accessibile
dopo l'installazione. Non piegare o
intrappolare il cavo di collegamento alla
rete elettrica.

* |'apparecchio deve essere insfallato
secondo gli schemi di installazione.

* Nel caso in cui l'apparecchio non
funzioni correttamente dopo aver
effettuato tutte le verifiche, fare
riferimento al Centro di Assistenza
Autorizzato nella vostra zona.

* Quando I'apparecchio & correffomente
installato, si prega diistruire I'utente sul
correffo metodo di funzionamento.
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