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AVVERTENZE GENERALI

E moltoimportantechequestolibr ettoistr uzioni siaconser vato assemeall’ appar ecchio per qualsias futur aconsultazione.
Questeavvertenzesonostateredatteper laVostrasicurezzaeper quelladegli altri.
Vi preghiamodunquedi voler lelegger eattentamenteprimad’ ingtallar eedi utilizzar el’ appar ecchio.

1) L’ apparecchio edestinato all’ uso professional e specifico e deve essere utilizzato dapersonal e qualificato.

2) Ogni eventuale modificachesi rendesse necessariaall’ impianto el ettrico per poter installare|’ apparecchio,dovraessere
eseguita solo da personal e competente.

3) E pericolosamodificare o tentare di modificarele caratteristiche di questo apparecchio.

4) L’ apparecchio nonvamai pulito con getti d’ acqua.

5) Primadellamanutenzioneodellapuliziadisinserirel’ apparecchio dallarete el ettricadi alimentazioneelasciarlo raffreddare.

6) Per i controlli periodici eleeventuali riparazioni, nontentaredi metterci mano. Contattareil Centrodi Assistenzapitvicino
eimpiegaresoloricambi originali.

L’ usoimproprio o scorretto el’ inosservanzadelle normed’ install azione fanno decadere ogni responsabilitadapartedella
DittaCostruttrice.



DATI TECNICI

MOD. Dimensioni Dimensioni | Capacita | Potenza Tensione Peso
Esterne Camera G/N kKW Alimentazione| kg
L xPxH

FECO023 600x563x530 272x350x355 | 4x2/3 2,25 |220/230V 50 Hz
FEMDO023 600x563x530 272x350x355 | 4x2/3 2,25 |220/230V 50 Hz

Latarghetta“DATI TECNICI” ,eposizionatasul fianco destro dell’ apparecchio.

SCHEMA DI INSTALLAZIONE
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ISTRUZIONI PER L’ INSTALLATORE

Le istruzioni che seguono, sono rivolte al’installatore qualificato, affinché compia le operazioni di
ingtallazione,regolazione e manutenzione nel modo piu corretto e secondo le normein vigore.

Qualsias intervento deve esser e effettuato con I’ appar ecchio disinserito elettricamente. Primadi
usare |’ apparecchio togliere accuratamente la speciae pellicola protettiva che protegge i particolari in
acciaio inox, evitandi di lasciare residui di colla sulle superfici. Eventualmente toglierli subito adoperan-
do un solvente appropriato.

POSIZIONAMENTO

Le superfici laterdi e posteriori dell’ gpparecchio devono essere posizionate per permettere I’ alacciamento
elettrico e la manutenzione. L’ apparecchio non € adatto al’incasso e d posizionamento in batteria.

COLLEGAMENTOELETTRICO

Il collegamento dlarete di dimentazione eettrica, deve essere effettuato secondo le norme vigenti.

Primadi effettuare |’ allacciamento, accertars che:

- |latensone elafrequenza corripondono aquanto riportato sullatarghetta” dati tecnic” gppostasull’ gpparecchio;

- lavalvola limitatrice e I'impianto possono sopportare il carico dell’ apparecchio (vedi targhetta
“dati tecnici” );

- I'impianto di dimentazione Samunito di efficace collegamento di terra,secondo le normein vigore;

- Iinterruttore onnipolare usato per I’ dlacciamento , Saraggiungibile con I’ goparecchio ingalato.

Nel collegamento diretto ala rete € necessario interporretral’ gpparecchio e larete, un interruttore
onnipolare con aperturaminimatrai contetti di mm 3 ,dimensionato a carico e rispondente ale normein
vigore.

Il cavo di terra GIALLO/VERDE non deve essereinterrotto dall’interruttore.

L’ apparecchio deve essere connesso dlalineadi terradelarete.

Latensone di dimentazione, quandi I’ gpparecchio € in funzionamento,non deve discostars dd vaore della
tensone nominde di +/- 10%.

COLLEGAMENTO ACQUA FREDDA

I collegamento dell’ gpparecchio dlareteidrica, va
fatto predisponendo un rubinetto di intercettazione;
lapressione dell’ acqua deve essere compresatrai
50/100 KPa (0,5<PH 2 0 < 1,5 Bar), atale scopo
s condglial’ingalazione di un riduttore di pressio-
ne acqua.

DISPOSITIVI DI SICUREZZA

L’ apparecchio e dotato di un dispositivo termico di interruzione per la protezione contro le
sovratemperature eccessive e pericolose. Nel caso di intervento,il dispositivo interrompe il funzionamento
dell’ apparecchio, che viene poi ripristinato automaticamente.



ISTRUZIONI PER L’USO

Ad un primo utilizzo dd forno, 9 condgliadi farlo funzionare a vuoto e dla massma temperatura per circa
1 ora In questo modo vengono diminati eventuali odori sgradevoli dovuti dl’isolamento termico e a
resdui grass di lavorazione,

Durante il funzionamento, prestare attenzione ale zone cade delle superfici esterne dell’ gpparecchio.
Questo apparecchio dovra essere destinato solo al’ uso per il quale é stato espressamente concepito, e
cioe per lacotturad forno di cibi. Ogni atro impiego € improprio.

L’ apparecchio puo essere utilizzato: per tutte le cotture d forno di creme,dolci,salse,pizze,carni,pesce e
verdure,per la gratinaturaper il ricondizionamenti di cibi refrigerati e congeldti.

Nel disporreil cibo in cameradi cottura, mantenere uno spazio ameno di mm. 40 traunategliae |’ dtra,per
non ostruire in modo eccessivo lacircolazione ddl’ aria calda

Non usare teglie con bordi pit dti del necessario: i bordi costituiscono delle barriere che impediscono la
circolazione ddl’ aria calda

Riscddareil forno primadi ogni cottura per ottenere la massma uniformita

Evitare di effettuare lasdauradea cibi ndla cameradi cottura
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PANNELLO COMANDI FECO023

DESCRIZIONE PANNEL LO COMANDI

MANOPOLATERMOSTATO(1)
Regolalatemperaturadl’ interno dellacameradi cotturasui valori desiderati.

MANOPOLA TYMER (2)
Consentelamesain funzione ddll’ apparecchio,programmandoil tempo di cottura.

PROGRAMMATORE “FINE COTTURA " TYMER (2)

FUNZIONAMENTO SEMIAUTOMATICO

I| tempo massimo programmabileedi 120'.

Ruotarelamanopoladel programmatorein corrispondenzadel tempo scelto per lacottura; dagquesto mo-
mentoil programmaeéinfunzione. Lafine cotturaviene segna atadall o spegnimento automatico dell’ appa-
recchio, edallasuoneriadel programmeatore che puo essere disinseritapremendo larel ativamanopola.

FUNZIONAMENTO MANUALE

L’ apparecchio puo essere usato anche senzaselezionareil tempo di cottura. E' sufficienteruotarelama:

nopoladel programmatore (2) in senso antiorario in posizione manuale.

* Lamessainfunzionesd effettaruotandolamanopoladd programmetore(2) in corrigpondenzadd smbolo &
o sul tempo programmatore 0120’

* Laspiagidla,(3) termostato forno, s spegneogni qual voltachendlacameradi cotturavieneraggiunta
latemeraturaprescelta. Si riaccende quando il termostato interviene per ristabilizzare latemperatura.

¢ Lalampadacheilluminalacameradi cottura, ad apparecchio in funzionerimane accesa.

FUNZIONE UMIDIFICATORE
Duranteil funzionamento dell’ apparecchio,per generare vapore nellacameradi cottura, premereil tasto (4)
checomandal’ umidificatore, segnalato dalaspiaverde.

APERTURA PORTA FORNO

L’ aperturadellaportaforno € comandata da una serratura el ettricaazionatadall’ apposito pul sante (5) po-
sizionato sul pannello. In caso di mancatacorrente, € possi bile aprirelaportanorma mente azionando la
levacollegataa tirante sotto il basamento (6).

COTTURA A CONVENZIONE
Mettereinfunzionel’ apparecchio, ruotando lamanopoladel termostato (1) in corrispondenzadellatem-
peraturadesiderata, e quelladel tymer (2) in corrispondenzadel tempo prescelto.

SCONGELAMENTO
Mettereinfunzionel’ apparecchio ruotando lamanopoladel sdlettore(1) in corrispondenzadel smbolo v
equelladel tymer (2) in corrispondenzadel tempo prescelto oin funzione continua.



PANNELLO COMANDI FEMDO023

DESCRIZIONE PANNELLO COMANDI
SELETTORE (7)
Consente di selezionareil ciclo di cotturaa CONVEZIONE-VAPO-MISTO (convezionet+vapore).

MANOPOLA TERMOSTATO (1)
Regolalatemperatura dl’interno della cameradi cottura sui vaori desiderati.

MANOPOLA TYMER (2)
Consente la mesain funzione dell’ gpparecchio,programmando il tempo di cottura.

PROGRAMMATORE “FINE COTTURA “ TYMER (2)

FUNZIONAMENTO SEMIAUTOMATICO

I tempo massimo programmeabile e di 120'.

Ruotare lamanopola dd programmatore (2) in corrispondenza del tempo scelto per la cottura; da questo
momento il programmaein funzione. Lafine cottura viene segnalata dallo spegnimento automeatico del-

I apparecchio, e dala suoneriadel programmatore che puo essere disinserita premendo la relativa mano-
pola(2).

FUNZIONAMENTO MANUALE

L’ gpparecchio pud essere usato anche senza selezionare il tempo di cottura. E' sufficiente ruotare la ma-

nopolade programmatore in senso antiorario in posizione manuae (2).

* Lamesaain funziones dfetaruotando lamanopoladd programmetore (2) in corrigpondenzadd smbalo @
0 sul tempo programmatore 0120’

* Lagpiagidla(3),termostato forno, S spegne ogni qua volta che nellacameradi cottura viene raggiuntala
temeratura prescelta. S riaccende quando il termogtato interviene per ristabilizzare latemperatura.

* Lalampada cheilluminalacameradi cottura, ad gpparecchio in funzione rimane accesa

FUNZIONE UMIDIFICATORE

Durante il funzionamento ddll’ apparecchio,per generare umidita nella cameradi cottura, premereil tasto (4)
che comanda |’ umidificatore, segnaato dala spia verde.

Questa funzione va abbinata solamente ala funzione convezione,o dlafunzione di raffreddamento camera
forno.

APERTURA PORTA FORNO

L’ apertura della porta forno € comandata da una serratura el ettrica azionata dall’ apposito pulsante (5) po-
szionato sul panndllo. In caso di mancata corrente, € possibile gprire la porta normamente azionando la
leva (6) collegata d tirante sotto il basamento.

SCONGELAMENTO
Mettere in funzione I pparecchio ruotando lamanopola del selettore (7) in corrispondenzadel Smbolo v
e quelladd tymer (2) in corrispondenza de tempo prescelto o in funzione continua
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COTTURA A CONVEZIONE:

Sdezionare lafunzione convezione (aria cada),ruotando lamanopala (7) dd sdettore sull’ gpposito Smbolo ﬁ“'
impogtare latemperatura desiderata con la manopola (1) del termogtato,impostare il tempo di cottura con
lamanopola (2) de tymer (temperaturamax 265°).

COTTURA A VAPORE:

Sdezionare la funzione vaporeruotando la manopola del selettore (7) sull’ apposito smbolo ? e
impogtare il tempo di cottura mediante lamanopola dd tymer (2). La manopola dd termostato (1) rimane
sullo zero in quanto latemperatura é controllata da un termostato supplementare che mantiene costante la
temperaturain cameradi 100°C (+/- 10°).

COTTURA MISTA:

Sdezionare la funzione migtaruotando la manopolade selettore (7) sull’ gpposito smbolo ?f[ﬁr ,
impostare latemperatura di cottura mediante la manopola del termostato (1) ,impostare il tempo di cottura
mediante |la manopola tymer (2).

Nella cottura mista (convezionet+vapore), latemperaturadi cottura non deve essere eccessvamente adta

( 170+180 °C) per ottenere il massmo rendimento. Il vapore in questafunzione s forma direttamente in
camera per immissione d’ acqua sulle resstenze. L’ entrata dell’ acqua,é controllata a automaticamente,
mediante un apposito dispositivo,ed & segnalato dalla spia verde (8) dell’ umidificatore.

N.B. : In tutte le funzioni di cottura & necessario un preriscadamento ddlla camera dla sessatemperatura
di cottura

TABELLA DI COTTURA

TIPO DI PRODOTTO FUNZIONE | TEMPERATURA -I_EI'\D/IIF)O TEGLIA N° max
°C COTTURA TEGLIE
PAN DI SPAGNA convezione 190° 30 aluminio 2
CROISSANT/BRIOCHES convezione 160° + 170° 18 aluminio 4
BIGNE convezione 180° 24 dluminio 4
BABA convezione 200° 30 aluminio 2
PASTA FROLLA convezione 170° 25 aluminio 4
BISCOTTI convezione 180° 15 aluminio 4
VOL AU VENT convezione 180° 15 aluminio 2
PIZZA H20mm convezione 210° 17 aluminio 4
TORTA MARGHERITA convezione 170° 35 tortierat+griglia 2
PASTICCIO DI VERDURE convezione 160° / 190° gratin 40 GN 2/3 2
LASAGNE AL FORNO convezione 160° / 190° gratin 45 GN 2/3 2
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CANNELLONI convezione 170° / 190°gratin 20 GN 2/3 2
CARRE DI MAIALE misto 160° - 60’ 70 GN2/3 - H40 2
180° - 10
BRASATO misto 140° 160 GN2/3 - H40 1
CODA DI ROSPO misto 160° 0 GN2/3 - H40 3+4
AGNELLO apezzi [° misto 160° 20 GN2/3 - HE5 2
I1° convezione 160° 50
FARAONA [° misto 160° 25 GN2/3 - H40 2
I1° convezione 160° 25
SCALOPPINE misto 150° 15 GN23-H20 4
POLLO INTERO [° misto 200°-5 45 griglia+
I1° convezione 180° - 40° tegliaH 40
POLLOIN QUARTI convezione 170° 40 griglia2/3 2
COTOLETTE convezione 200° 12 GN2/3-H20 4
SPIEDINI MISTI convezione 180° 20 GN 2/3 - H40 2
TROTE convezione 160° 20 GN 2/3 - H40 2
SOGLIOLE convezione 170° 15 GN 2/3 - H40 2
ZUCCHINE A FETTE vapore 100° 10 GN2/3 - H40 2
forata
ZUCCA IN QUARTI vapore 100° 0 GN2/3 - H65 1
forata
PATATE vapore 100° 30 GN 2/3 - H40 2+4
forata
SPINACI vapore 100° 20 GN2/3 - HE5 2
forata
CAVOLI vapore 100° 15 GN 2/3 - H40 2
forata
PATATE IN QUARTI vapore 92° 25 GN2/3 - H40 2
forata
MELE / PERE vapore 92° 30 griglia GN 2/3 4
INSALATA DI MARE vapore 100° 18 + 20 GN2/3 - H40 2
ASTICE e ARAGOSTA vapore 100° 13 GN2/3 - HE5 1+2

ESEGUIRE IL PRERISCALDAMENTO DELLA CAMERA DI COTTURA ALLA STESSA
TEMPERATURA DI COTTURA PRIMA DI INTRODURRE IL PRODOTTO

N.B.: Temperauraetempi _dootturasono solo vaori indicativi, ed in douni cas _dovranno essere adeguati dla
tipologiadd prodatto. Lavavoad diato superiore, dovraessere regolatain. funzione del prodotto da cuocere.
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MANUTENZIONE E PULIZIA

IMPORTANTE: primadi ogni operazione disinserire ettricamente I’ apparecchio.

Per unalunga durata dell’ gpparecchio é indispensabile eseguire frequentemente un’ accurata pulizia genera:
le, tenendo presente i seguenti condgli:

* Leparti in acc.inox devono essere pulite con i prodotti idonel, non abrasivi,reperibili comunementein
commercio. Non devono essere mai usate sostanze contenenti cloro (varechinaecc. ....).

* e parti cromate devono essere pulite con panno umido con acqua e sapone, 0 con acqua e detersivo li-
quidi non corrosivo. Non usare mai paglietta metalica o detersvi contenenti sostanze abrasive.

PULIZIA DEI CRISTALLI
Per lapuliziade crigdli usare solo acqua tigpida evitando I'impiego di panni ruvidi 0 sostanze abrasive.
Non pulirei crigtdli quando sono ancora cadi.

PULIZIA INTERNA DEL FORNO

II' forno deve essere pulito dopo ogni cottura. Dopo I’ uso lasciarlo raffreddare, quindi pulire tutto I’ interno
con panno imbevuto in acqua cada e normdi detersivi; risciacquare con cura ed asciugare con panno mor-
bido. Per agevolare lapulizias conggliadi edrareil reggigriglia

IMPORTANTE

QUALORA S| RISCONTRINO ANOMALIE NEL FUNZIONAMENTO DELL’ APPARECCHIO E
NECESSARIO FARLO CONTROLLARE DA PERSONALE QUALIFICATO.

-12 -



ESPLOSO FORNO FEM D023

o |, DETTAGLIO A
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RICAMBI CONSIGLIATI PER FORNO FEM D023 COD. FFN0004610

POSIZIONE CODICE DESCRIZIONE
1 GRFOC00238 Gruppo Porta Forno FEC023
2 RTFOC00664 Guar nizione Porta Forno FEC023
3 GRFOC00270 Gruppo Cruscotto FEM D023
4 RTFOC00361 Manopola Commerciale FCV Turchese
5 RTFOC00641 Tasto Copripulsante Fec023
6 RTCU900489 Lampada SpiaVerde- 250V
7 RTCU900488 Lampada Spia Gialla- 250 V
8 RTFOC00143 Commutatore FCVM 4925815703
9 RTFOC00646 Termostato Elettrico FEC023 T285°C 5519052817
10 RTFOC00568 Timer FGCO065/1 CR - 5- 025
11 RTFOC00645 Pulsante Unipolare FEC023 - E2 515
12 RTBF900277 Microinterruttore EF46/FE1515 NAAH 71535
13 RTFOC00648 Serratura Forno FEC023 8480020013
14 RTFOC00663 Scheda Elettronica Serratura FEC023
15 RTFOC00144 Relais FCVM .Boyler 60638230000
16 RTCUB800066 Regolatore EN/240V FCV .45ER104C1
17 RTFOCO00670 Termostato Elettrico FEM D023/T 99 5519312817
18 RTFOC00653 Portalampada FEC023 77222U02010
19 RTFOC00656 Guarnizione Portalampada FEC023 GN227
20 RTFOC00657 Guarnizione Portalampada FEC023 GN228
21 RTFOCO00658 Lampada FEC023 15W230V 0529620115
22 RTFOC00654 Vetro Portalampada FEC023
23 RTFOC00659 Ventilatore Calore FEC023 99487102
24 RTFOC00022 Elettrovalvola FCV 1Via RAE207038
25 RTCU700451 Resistenza kW 2,2-V. 230
26 RTFOC00623 Motore+ Ventolainox FEC023 VN 120 H. 25
27 RTFOCO00557 Iniettore Umidificatore FCV @ 1,5
28 PAFOCO00678 Disco Inferiorein Teflon Scarico condensa FEM D023
29 RTFOC00636 Griglia Laterale FEC023 Cromata
30 RTFOC00635 Griglia Forno FEC023 Cromata

- 58 -




ESPLOSO FORNO FECO023
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RICAMBI CONSIGLIATI PER FORNO FEC023 COD. FFN0004600

POSIZIONE CODICE DESCRIZIONE
1 GRFOC00238 Gruppo Porta Forno FEC023
2 RTFOC00664 Guarnizione Porta Forno FEC023
3 GRFOC00269 Gruppo Cruscotto FEM D023
4 RTFOC00361 Manopola Commerciale FCV Turchese
5 RTFOC00641 Tasto Copripulsante Fec023
6 RTCU900489 Lampada Spia Verde- 250 V
7 RTCU900488 L ampada Spia Gialla - 250 V
8 RTFOC00647 Commutatore FEC023 4623966539
9 RTFOC00646 Termostato Elettrico FEC023 T285°C 5519052817
10 RTFOCO00568 Timer FGCO065/1 CR - 5- 025
11 RTFOC00645 Pulsante Unipolare FEC023 - E2 515
12 RTBF900277 Microinterruttore EF46/FE1515 NAAH 71535
13 RTFOC00648 Serratura Forno FEC023 8440020013
14 RTFOC00663 Scheda Elettronica Serratura FEC023
15 RTFOCO00653 Portalampada FEC023 77222U02010
16 RTFOC00656 Guarnizione Portalampada FEC023 GN227
17 RTFOC00657 Guarnizione Portalampada FEC023 GN228
18 RTFOC00658 L ampada FEC023 15W 230V 0529620115
19 RTFOC00654 Vetro Portalampada FEC023
20 RTFOC00659 Ventilatore Calore FEC023 99487102
21 RTFOC00022 Elettrovalvola FCV 1Via RAE207038
22 RTCU700451 ResistenzakW 2,2-V. 230
23 RTFOCO00623 Motore+ Ventolainox FEC023 VN 120 H. 25
24 RTFOCO00557 Iniettore Umidificatore FCV @ 1,5
25 RTFOCO00636 Griglia Laterale FEC023 Cromata
26 RTFOC00635 Griglia Forno FEC023 Cromata
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