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ЦЕЛЬ РУКОВОДСТВА

– Данное руководство по эксплуатации и техобслуживанию, являющееся неотъемлемой 
частью оборудования, было составлено производителем на его родном языке в целях 
предоставления всей необходимой информации персоналу, допускаемому к работе с 
оборудованием на протяжении всего срока его службы.

– Немного времени, уделенного чтению данной информации, позволит избежать 
опасных для здоровья и безопасности людей ситуаций, а также нанесения 
материального ущерба.

– Производитель оставляет за собой право вносить изменения в содержимое 
настоящего руководства без предварительного уведомления, если такие изменения не 
влияют на обеспечение безопасности.

– Некоторые части текста выделены в целях привлечения внимания к важности 
сообщения.

Важно
Указывает на техническую информацию особенной важности, которой нельзя 
пренебрегать.

Осторожно - Предупреждение
Указывает, что необходимо принять соответствующие меры предосторожности, 
чтобы не повергнуть угрозе здоровье и безопасность персонала, а также не 
причинить материального ущерба.

Опасность - Внимание
Указывает на особо опасные ситуации, которые, в случае пренебрежительного 
отношения, могут подвергнуть серьезной угрозе здоровье и безопасность 
персонала.

ДАННЫЕ ПРОИЗВОДИТЕЛЯ И ОБОРУДОВАНИЯ
Изображенная здесь паспортная табличка помещена на оборудовании. На ней 
приведены все основные данные и указания, необходимые для безопасной работы.

Модель оборудования

Данные производителя

Заводской номер

технические данные

Маркировка CE соответствия

Год выпуска
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M
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ПОРЯДОК ОФОРМЛЕНИЯ ЗАЯВКИ НА ТЕХОБСЛУЖИВАНИЕ
В каждой заявке на техобслуживание необходимо указать модель оборудования и 
тип неисправности.

ИНСТРУКЦИИ ПО ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ 

– При проектировании и изготовлении оборудования производитель уделил особенное 
внимание тем аспектам, которые могут представлять риск для безопасности и 
здоровья людей.

– При изготовлении оборудования производитель применил все соответствующие 
производственные стандарты, а также материалы, выбранные таким образом, чтобы 
гарантировать пищевую гигиену и эффективность работы.

– Цель данной информации – призвать пользователей уделить внимание 
предотвращению любых рисков, связанных с работой и пищевой безопасностью. 
Осторожность незаменима. Безопасность находится в руках всех тех, кто 
взаимодействует с оборудованием (монтажники и пользователи).

– Внимательно прочитать и соблюдать инструкции, приведенные в прилагаемом 
руководстве и нанесенные непосредственно на оборудовании, в частности те, 
которые касаются обеспечения безопасности.

– При перемещении оборудования соблюдать инструкции, приведенные на упаковке, 
на оборудовании и в инструкциях по эксплуатации.

– На этапах транспортировки, погрузочно-разгрузочных работ и установки защитить 
оборудование от ударов и падения во избежание повреждения его частей.

– Работники, в обязанности которых входит выполнение электрического монтажа, 
должны убедиться, что характеристики сети электропитания соответствуют данным, 
приведенным на паспортной табличке; линия электропитания должна быть 
оснащена дифференциальным выключателем и компонентами, отвечающими 
требованиям действующих законов и нормативов.

– Запрещается модифицировать, снимать или отключать защитные устройства, 
установленные на оборудовании.

– Пользователь должен внимательно прочитать руководство и убедиться, что он 
правильно понял содержимое каждой его частей и, в особенности, информацию по 
технике безопасности.

– Если потребуется, при первом использовании оборудования имитировать 
выполнение некоторых операций для распознавания основных органов и функций 
управления, в особенности тех, которые управляют пуском и остановом.

Использовать оборудование только в предусмотренных целях. Использование 
оборудования в ненадлежащих и неразрешенных целях может поставить под 
угрозу безопасность и здоровье людей и привести к экономическим потерям.
- 4 - Русский язык
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Производитель не несет ответственности за ущерб, причиненный в результате 
использования оборудования в ненадлежащих целях, несоблюдения инструкций, 
приведенных в настоящем руководстве, несанкционированного ремонта или 
внесения изменений, не согласованных с ним официально.

– Все работы, требующие наличия точной технической компетенции или специальных 
навыков (установка, электромонтаж и т.п.), должны выполняться исключительно 
уполномоченным персоналом, обладающим опытом и квалификацией в данной 
области.

– Не использовать оборудования при наличии поврежденных или неисправных 
электрических кабелей. При выявлении дефектов немедленно выключить 
оборудование в безопасных условиях и обеспечить замену кабелей 
уполномоченными и квалифицированными специалистами.

Перед выполнением любых операций по чистке, техобслуживанию и т.п. 
ОТКЛЮЧИТЬ ЭЛЕКТРОПИТАНИЕ СЕТИ (или отсоединить от электрической 
розетки) и убедиться, что зона, в которой проводится операция, полностью 
остыла.

– Чистить оборудование каждый раз по завершению использования или по мере 
необходимости, а также в зависимости от типа обрабатываемых пищевых продуктов.

– Тщательно чистить все части оборудования (включая прилегающие участки), 
которые могут прямым или косвенным образом контактировать с пищевыми 
продуктами, в целях соблюдения безопасности и гигиены.

– Для чисти использовать только разрешенные для применения в пищевой 
промышленности чистящие средства. Запрещается использовать агрессивные или 
воспламеняемые чистящие средства или средства, содержащие или способные 
выделять вредные вещества.

– При чистке и дезинфекции оборудования, в частности, при использовании чистящих 
средств, использовать средства индивидуальной защиты.

– Не чистить оборудование струями воды во избежание повреждения его компонентов, 
в частности, электрических и электронных.

– В случае длительного бездействия оборудования почистить и тщательно высушить 
все его части (внутренние и наружные). Отсоединить кабель электропитания и 
убедиться, что условия окружающей среды позволяют обеспечить сохранность 
оборудования в течение длительного времени.

В перечне приведены условия, необходимые для корректной работы 
электрооборудования в зависимости от характеристик окружающей среды.

– Температура окружающей среды не ниже 5°C.

– Относительная влажность в пределах от 50% (при 40 °C) до 90% (при 20 °C).
- 5 - Русский язык
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– В помещении не должно быть зон с содержанием взрывоопасных и/или 
воспламеняющихся газов или пыли.

– Рабочая деятельность может нанести ущерб окружающей среде. В виду этого 
необходимо контролировать возможные выбросы в атмосферу, слив жидкостей или 
загрязнение почвы, потребление сырья и природных ресурсов, а также сбор отходов.

– Во время транспортировки и хранения температура окружающей среды должна 
находиться в пределах от -25 °C до 55 °C, при этом максимальная температура 
может достигать 70 °C, если время воздействия не превышает 24 часов.

– Упаковочные материалы подлежат утилизации согласно законодательству, 
действующему в стране использования.

– На этапах выведения оборудования из эксплуатации и слома отсортировать все 
компоненты в зависимости от их свойств и обеспечить проведение раздельной 
утилизации. В частности, обозначенные специальным символом электрические и 
электронные компоненты должны утилизироваться в специальных уполномоченных 
центрах сбора отходов или сдаваться продавцу в момент приобретения нового 
товара.

Электрические и электронные приборы содержат опасные вещества, вредные 
для здоровья людей и окружающей среды. Их утилизация должна 
осуществляться надлежащим образом.

ЗНАКИ ПРЕДУПРЕЖДЕНИЯ И БЕЗОПАСНОСТИ
В зонах оборудования, где существуют ОСТАТОЧНЫЕ РИСКИ, помещены знаки 
безопасности, предупреждающие о соответствующих рисках.

На рисунке показаны знаки безопасности и информационные знаки, 
размещенные на оборудовании.

– Опасность получения ожогов: указывает, что необходимо 
соблюдать осторожность в связи с наличием горячих 
поверхностей.

– Опасность поражения электротоком: указывает, что 
необходимо отключить электропитание сети (или отсоединить от 
электрической розетки) перед выполнением операций с 
электрическими соединениями.
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ИНСТРУКЦИИ ПО РАСПАКОВКЕ, ПЕРЕМЕЩЕНИЮ И УСТАНОВКЕ

– Оборудование поставляется упакованным в специальном контейнере и по мере 
необходимости, в целях обеспечения его целостности, фиксируется 
амортизационными материалами.
В зависимости от характеристик оборудования, места назначения и 
транспортного средства, в целях облегчения проведения погрузочно-
разгрузочных работ, оборудование может быть упаковано на поддонах.
Вся необходимая информация по проведению погрузочно-разгрузочных работ в 
безопасных условиях приведена непосредственно на упаковке.

– Погрузка и разгрузка упакованного оборудования должны осуществляться с 
учетом его характеристик (вес, размеры и т.п.). В случае небольших размеров и 
веса перемещение может осуществляться вручную, в противном случае, 
необходимо воспользоваться подъемными средствами соответствующей 
грузоподъемности.
При получении оборудования удостовериться в целостности каждого его 
компонента. В случае обнаружения повреждений или недостающих частей 
обратиться к местному дилеру для получения дальнейших инструкций.

– Установка должна осуществляться опытными и уполномоченными 
специалистами, которые должны предварительно убедиться, что линия 
электропитания отвечает требованиям законодательства, действующего в 
данной области, стандартам и нормативам, действующим в стране 
использования.

– Перед тем, как приступить к установке, проверить выбранный для установки 
участок (достаточное освещение, проветриваемость, устойчивость, наличие 
свободного пространства, позволяющего без труда проводить чистку и 
техобслуживание). Кроме того, проверить устойчивость и горизонтальность 
опорной поверхности и убедиться, что эта поверхность легко поддается чистке во 
избежание опасности скапливания грязи и загрязнения пищевых продуктов.

Персонал, в обязанности которого входит выполнение электрического 
монтажа, должен убедиться в безупречной эффективности заземления 
электрической проводки и удостовериться, что напряжение и частота в сети 
соответствуют данным, приведенным на паспортной табличке.
Для оборудования с нестандартными конструктивными характеристиками (форма, 
вес, размеры и т.п.) информация, приведенная в настоящем параграфе, может не 
быть исчерпывающей. В случае необходимости, дополнительная информация 
приведена в параграфе "Методы подъема" для каждого конкретного вида 
оборудования.
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ОБЩЕЕ ОПИСАНИЕ ОБОРУДОВАНИЯ

– Жарочная плита PE - PV представляет собой прибор, спроектированный и 
изготовленный для приготовления или разогревания пищевых продуктов (мясо, 
рыба, яйца и т.п.), предназначенных для употребления в пищу людьми.

– Жарочная поверхность (B) и верхняя плита (C) могут быть выполнены из чугуна 
(модели PE) или стеклокерамики (модели PV).

– Прибор предназначен для профессионального применения и подлежит установке 
в помещениях на предприятиях общественного питания (бары, пиццерии, 
рестораны и т.п.). Работа с прибором не требует специального обучения, тем не 
менее, пользователи должны обладать соответствующими навыками работы в 
секторе общественного питания.

Эксплуатация в любых целях, отличных от предусмотренных, считается 
НЕНАДЛЕЖАЩИМ ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ.
На иллюстрации показаны основные компоненты прибора, а в перечне приведены их 
описание и назначение.

IDM-34601700100.tif

C

B
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A
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A) Щит управления: оснащен органами для управления работой прибора (см. 
"Описание органов управления").

B) Жарочная поверхность: оснащена ТЭНами для приготовления или 
разогревания пищевых продуктов (в контакте с поверхностью).
в зависимости от производственных потребностей предлагается с гладкой, 
рифленой или комбинированной поверхностью.

C) Верхняя плита: оснащена ТЭНами для приготовления или разогревания 
пищевых продуктов (в контакте с плитой).

D) Поддон для отходов: служит для сбора жидких и твердых отходов.

ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ
Таблица 1: Технические данные прибора

Описание Единица 
измерения PV27/RL-LL PV40/RL-LL PV55/RL-LL

Мощность kW 1,7 2 3,4

Электрическое питание V Ph Hz 230V/1N/50-60Hz 230V/1N/50-60Hz
400V/3N/50-60Hz

Размеры жарочной 
поверхности mm 270x300 400x300 545x300

Размеры прибора mm 340x450x190/600 490x450x190/600 630x450x190/600
Размеры упаковки mm 540x430x270 530x530x340 730x530x410
Вес нетто kg 11,5 15,5 23
Тип установки Установка на столе

Описание Единица 
измерения PE25/R-L PE35/R-L PE50/R-L-M

Мощность kW 1,7 2,5 3,4

Электрическое питание V Ph Hz 230V/1N/50-60Hz 230V/1N/50-60Hz
400V/3N/50-60Hz

Размеры жарочной 
поверхности mm 240x230 350x230 520x230

Размеры прибора mm 340x360x200/520 450x360x200/520 620x360x200/520
Размеры упаковки mm 460x450x300 560x470x300 690x450x380
Вес нетто kg 18 25 33
Тип установки Установка на столе
- 9 - Русский язык
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ОПИСАНИЕ ОРГАНОВ УПРАВЛЕНИЯ
Прибор оснащен перечисленными 
органами управления, 
необходимыми для включения его 
основных функций.
A) Терморегулятор: служит для 

включения прибора и 
регулирования температуры.

B) Световой индикатор: если 
горит, указывает, что 
электропитание прибора 
включено.

C) Световой индикатор: если 
горит, указывает, что ТЭНы 
нагреваются. При достижении 
заданной температуры 
индикатор выключается.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ
1. Поместить пищевые продукты на жарочную поверхность.
2. Опустить верхнюю плиту так, чтобы ее поверхность контактировала с пищевыми 
продуктами.

3. Повернуть терморегулятор по часовой стрелке для включения прибора и задания 
нужной температуры.

Осторожно - Предупреждение
Во избежание получения ожогов укладывать и собирать пищевые продукты 
при помощи специальных приспособлений.

При первом использовании прибора, снять защитную пленку покрытия и дать 
прибору поработать при максимальной температуре (около 15 минут) без 
пищевых продуктов, чтобы устранить неприятные запахи. Дождаться 
охлаждения прибора и, если запах не устранен, повторить операцию.
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M
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ЧИСТКА ПРИБОРА
Перед тем, как приступить к чистке прибора (в конце рабочего дня или по мере 
необходимости), отключить электропитание сети (или отсоединить от электрической 
розетки) и убедиться, что зона, в которой проводится операция, полностью остыла.
– Извлечь поддон для сбора отходов, почистить жарочную поверхность и верхнюю 

плиту чистящими средствами, разрешенными к применению в пищевой 
промышленности.

– Вымыть поддон чистящими средствами, разрешенными к применению в пищевой 
промышленности, затем ополоснуть его и тщательно высушить перед 
последующим монтажом.

– Тщательно почистить рабочую поверхность и все прилегающие зоны.
– Почистить наружные части прибора влажной тканью или губкой.

Осторожно - Предупреждение
При чистке применять только те чистящие средства, которые предназначены 
для использования в пищевой промышленности. Запрещается использовать 
агрессивные или воспламеняющиеся чистящие средства или средства, 
содержащие вещества, вредные здоровью для людей.
Если прибор не используется в течение длительного периода времени, необходимо 
отключить электропитание сети (или отсоединить прибор от электрической розетки), 
почистить его и затем должным образом защитить его от попадания грязи.

ОБНАРУЖЕНИЕ НЕИСПРАВНОСТЕЙ
Приведенная ниже информация предназначена для оказания помощи в 
распознавании и устранении возможных отклонений и неполадок в работе 
оборудования, которые могут иметь место во время эксплуатации.
Некоторые неисправности могут быть устранены пользователем, другие требуют 
наличия узкой технической квалификации или особых навыков и должны 
проводиться квалифицированными специалистами, обладающими признанным 
опытом в соответствующем секторе.

Важно
Не снимать внутренние части прибора.
Производитель не несет какой-либо ответственности за ущерб, нанесенный в 
результате несанкционированного ремонта.

Таблица 2: Неисправности в работе
Неисправность Причины Способы устранения

Прибор не нагревается.

Не задана рабочая температура Задать рабочую температуру выше 30 °C

Отсутствие напряжения в сети 
электропитания.

Обратиться к продавцу или в 
уполномоченный центр сервисного 
обслуживания.

Неисправные ТЭНы.
Обратиться к продавцу или в 
уполномоченный центр сервисного 
обслуживания.
- 11 - Русский язык
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Наличие

 

данного

 

символа (перечеркнутый

 

мусорный

 

контейнер) 
на

 

паспортной

 

табличке

 

прибора

 

означает, что

 

по

 

завершению

 

своего

 

срока

 

службы

 

прибор

 

подлежит

 

утилизации

 

и

 

переработке

 

в

 

соответствии

 

с

 

европейской

 

директивой. Директива

 

предусматривает

 

раздельный

 

сбор

 

отработанной

 

электрической

 

и

 

электронной

 

аппаратуры

 

по

 

системе RAEE. В

 

момент

 

приобретения

 

нового

 

прибора

 

пользователь

 

обязуется

 

не

 

утилизировать

 

прибор

 

в

 

качестве

 

бытовых

 

отходов, а

 

сдать

 

его

 

(в

 

соотношении

 

один

 

к

 

одному) продавцу

 

или

 

дистрибьютору. 
Продавец

 

должен

 

обеспечить

 

утилизацию

 

прибора

 

в

 

соответствии

 

с

 

методами, предусмотренными

 

системой RAEE. В

 

случае

 

утилизации

 

оборудования

 

на

 

территории

 

Италии

 

обратиться

 

к

 

производителю, который

 

предоставит

 

информацию

 

по

 

утилизации

 

прибора

 

в

 

ближайшем

 

к

 

пользователю

 

центру

 

сбора

 

отходов. Пользователи, находящиеся

 

за

 

пределами

 

Италии, должны

 

обратиться

 

в

 

Министерство

 

по

 

охране

 

окружающей

 

среды

 

своей

 

страны

 

для

 

получения

 

информации

 

о

 

порядке

 

утилизации. Несоблюдение

 

методов

 

утилизации

 

может

 

причинить

 

вред

 

окружающей

 

среде

 

и

 

здоровью

 

людей. Ввиду

 

этого, в

 

случае

 

полного

 

или

 

частичного

 

несоблюдения

 

правил

 

в

 

области

 

утилизации

 

оборудования

 

пользователь

 

несет

 

ответственность

 

в

 

соответствии

 

с

 

законом. 
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УСЛОВИЯ

 

ГАРАНТИИ

 

- Настоящая

 

гарантия

 

действительна

 

в

 

течение 12 месяцев

 

и

 

обусловлена

 

предъявлением

 

настоящего

 

сертификата

 

вместе

 

с

 

соответствующим

 

документом

 

о

 

покупке

 

или

 

фактурой, 
подтверждающей

 

дату

 

покупки. 
- На

 

изделие

 

предоставляется

 

гарантия

 

против

 

изъянов

 

и

 

дефектов

 

материалов, изготовления

 

и

 

сборки

 

в

 

течение

 

срока, указанного

 

в

 

настоящем

 

сертификате. Гарантия

 

заключается

 

в

 

проведении

 

замены

 

или

 

ремонта

 

дефективных

 

частей, составляющих

 

изделие. Гарантия

 

не

 

включает

 

в

 

себя

 

замену

 

изделия

 

в

 

результате

 

ремонта

 

вследствие

 

поломки. 
- Таким

 

образом, гарантия

 

ограничивается

 

бесплатным

 

проведением

 

замены

 

или

 

ремонта

 

частей, которые

 

по

 

усмотрению

 

производителя

 

считаются

 

неисправными. Гарантия

 

не

 

распространяется

 

на

 

расходные

 

материалы

 

и

 

инструменты. 
- Гарантийные

 

услуги

 

оказываются

 

дилером, у

 

которого

 

была

 

совершена

 

покупка, или, в

 

качестве

 

альтернативы, фирмой-производителем, причем

 

подразумевается, что

 

транспортировка

 

организуется

 

и

 

выполняется

 

за

 

счет

 

клиента

 

и

 

под

 

его

 

ответственностью. 
- Гарантия

 

утрачивается

 

в

 

случае

 

неправильного

 

обращения

 

с

 

изделием

 

или

 

ремонта, 
проведенного

 

неуполномоченным

 

персоналом. 
- Настоящая

 

гарантия

 

заменяет

 

собой

 

и

 

исключает

 

любую

 

другую

 

гарантию, полученную

 

от

 

дилера

 

по

 

закону

 

или

 

по

 

контракту, и

 

определяет

 

все

 

права

 

клиента

 

в

 

отношении

 

изъянов

 

и

 

дефектов

 

и/или

 

недостатка

 

качества

 

приобретенных

 

изделий. 
- При

 

возникновении

 

любых

 

разногласий

 

юридического

 

характера

 

компетентным

 

считается

 

суд

 

г. Римини – Италия – Е

 

Для

 

любой

 

правовой

 

спор

 

является

 

признанным

 

компетентным

 

судом

 

жительства

 

изготовителя. 
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	MOD011V04
	scopo del manuale
	identificazione costruttore e apparecchiatura

	La targhetta di identificazione raffigurata è applicata direttamente sull'apparecchiatura. In essa sono riportati i riferimenti e tutte le indicazioni indispensabili alla sicurezza di esercizio.
	modalità di richiesta assistenza

	Per ogni richiesta di assistenza tecnica, indicare la versione dell'apparecchiatura ed il tipo di difetto riscontrato.
	Disposizioni di sicurezza

	L'elenco riporta le condizioni necessarie per il corretto funzionamento dell'equipaggiamento elettrico in funzione dell'ambiente circostante.
	segnali di sicurezza e informazione

	Sull'apparecchiatura, in corrispondenza della zone in cui esistono dei RISCHI RESIDUI, sono applicati dei segnali di sicurezza che informano sul rischio corrispondente.
	Le illustrazioni raffigurano i segnali di sicurezza e informazione applicati sull'apparecchiatura.
	Disposizioni per disimballo, movimentazione e installazione

	Per le apparecchiature con caratteristiche morfologiche particolari (forma, peso, dimensioni, ecc.), le informazioni riportate in questo paragrafo potrebbero non essere esaustive. Eventuali informazioni supplementari sono riportate nel paragrafo "Mod...
	descrizione generale apparecchiatura

	L'illustrazione raffigura i componenti principali dell'apparecchiatura e l'elenco riporta la loro descrizione e funzione.
	A) Quadro comandi: è equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far funzionare l'apparecchiatura (vedi "descrizione comandi").
	B) Piano di cottura: è equipaggiato con resistenze elettriche per cuocere o riscaldare i prodotti alimentari (parte a contatto con la superficie del piano). In funzione delle esigenze di utilizzo, il piano di cottura può essere disponibile con il p...
	C) Piastra superiore: è equipaggiata con resistenze elettriche per cuocere o riscaldare i prodotti alimentari (parte a contatto con la superficie della piastra).
	D) Bacinella residui: serve per raccogliere i liquidi ed i residui di cottura.
	Caratteristiche tecniche
	Tabella 1: Dati tecnici dell'apparecchiatura

	descrizione comandi

	L'apparecchiatura è equipaggiata con i dispositivi di comando elencati, necessari per attivare le sue funzioni principali.
	A) Termoregolatore: serve per attivare il funzionamento dell'apparecchiatura e per regolare la temperatura.
	B) Spia luminosa: accesa segnala che l'apparecchiatura è alimentata elettricamente.
	C) Spia luminosa: accesa segnala che le resistenze elettriche sono in funzione. Lo spegnimento della spia indica che è stata raggiunta la temperatura impostata.
	consigli per l'uso
	1. Mettere i prodotti alimentari sul piano di cottura.
	2. Abbassare la piastra superiore fino a portare la sua superficie a contatto con i prodotti alimentari.
	3. Ruotare il termoregolatore in senso orario per attivare il funzionamento dell'apparecchiatura e impostare la temperatura di interesse.

	pulizia apparecchiatura

	Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessario), disinserire l'alimentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica) ed assicurarsi che la zona di trattamento sia completamente raffreddata.
	Se si prevede di non utilizzare l'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effettuato la pulizia e disinserito l'alimentazione elettrica generale (oppure scollegato la presa elettrica), proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.
	ricerca guasti

	Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare l'identificazione e correzione di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.
	Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa competenza tecnica o particolari capacità, e devono essere eseguiti esclusivamente da personale qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore spec...
	Tabella 2: Anomalie di funzionamento

	Allegati.pdf
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	PE50/R-L-M
	PV55/RL-LL
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	gb.pdf
	Purpose of the manual
	Machine and manufacturer identification
	The illustrated identification plate is applied directly on the equipment. It includes references and all indications required for working safety.
	Contacting customer service

	Indicate the appliance version and type of defect found when contacting customer service.
	Safety devices

	Conditions necessary for correct electrical equipment operations are listed according to the surrounding environment.
	Safety and information signs

	Safety signals are affixed to the appliance areas with RESIDUAL RISKS to inform the user of their existence.
	The illustrations depict the safety and information signs affixed on the equipment.
	Unpacking, handling and installation instructions

	For appliances with special features (shape, weight, dimensions, etc.) the information included in this paragraph may not be thorough. Any additional information is listed in the paragraph on "Lifting Procedures" for each single appliance.
	General appliance description

	The illustration depicts main appliance parts and the list includes their descriptions and functions.
	A) Control panel it is equipped with the control devices needed to operate the appliance (see "Control descriptions").
	B) Cook surface: it is equipped with electric resistance to cook or heat food products (part in contact with surface). According to need, the cook surface may come with a smooth, grooved or mixed surface.
	C) Upper plate: it is equipped with electric resistance to cook or heat food products (part in contact with plate surface).
	D) Drip tray: used to collect cooking liquids and residue.
	Technical specifications
	Table 1: Technical appliance specifications

	Control descriptions

	The appliance is equipped with the listed control devices, required to run its main functions.
	A) Thermoregulator: used to run the appliance and regulate temperature.
	B) Indicator light: when on, the appliance is electrically powered.
	C) Indicator light: when on, the electrical resistances are on. The light turns off when the set temperature is reached.
	Recommendations for use
	1. Place food products on the cook surface.
	2. Lower the upper plate until its surface comes into contact with food products.
	3. Rotate the thermoregulator clockwise to start the appliance and set the required temperature.

	Appliance cleaning

	Before cleaning the appliance (at the end of the day or when necessary) turn power off (or disconnect the power cord) and make sure the cook surface is fully cooled.
	For long periods of disuse, after cleaning and turning off appliance power (or unplugging the power cord), adequately cover it to keep it clean.
	Troubleshooting

	The purpose of the following information is to help the operator to identify and correct any anomalies or malfunctions that may occur during use.
	Some faults may be resolved by the user, others require specific technical skills or abilities and must only be performed by qualified personnel with recognised experience in the specific sector.
	Table 2: Operating malfunctions


	fr.pdf
	But du mode d'emploi
	Identification du fabricant et de la machine
	La plaque signalétique représentée est appliquée directement sur l'appareil. Elle contient les références et toutes les indications indispensables à la sécurité d'exploitation.
	Procédure de demande d'assistance

	Pour toute demande d'assistance technique, communiquer la version de la machine et le type de problème constaté.
	Mesures de sécurité

	La liste indique les conditions nécessaires pour le fonctionnement correct de l'équipement électrique en fonction du milieu environnant.
	signaux de sécurité et d'information

	Sur l'appareil, à hauteur des zones où existent des RISQUES RESIDUELS, on a appliqué des signaux de sécurité qui informent sur le risque correspondant.
	Les illustrations représentent les signaux de sécurité et d'information appliqués sur l'appareil.
	Dispositions pour le déballage, la manutention et l'installation

	Pour les appareils de caractéristiques morphologiques particulières (forme, poids, dimensions, etc.), les informations de ce paragraphe pourraient ne pas être exhaustives. Les informations supplémentaires éventuelles figurent dans le paragraphe ...
	Description générale de l'appareil

	L'image illustre les pièces principales de l'appareil et la liste contient leur description et leur fonction.
	A) Tableau de commandes  : Il est équipé des dispositifs de commande nécessaires pour faire fonctionner l'appareil (voir "Description des commandes").
	B) Plaque de cuisson: Elle est équipée de résistances électrique  pour cuire ou réchauffer les aliments (partie en contact avec la surface de la plaque). En fonction des besoins, la plaque de cuisson est disponible avec une surface lisse, rayé...
	C) Plaque supérieure: Elle est équipée de résistances électrique  pour cuire ou réchauffer les aliments (partie en contact avec la surface de la table).
	D) Bac à résidus: Il sert à récolter les liquides et les résidus de la cuisson.
	Caractéristiques techniques
	Tableau 1: Données techniques de l'appareil

	Description des commandes

	L'appareil est équipé des dispositifs de commandes cités, nécessaires pour activer ses fonctions principales.
	A) Thermorégulateur: Sert à mettre l'appareil en marche et à régler la température.
	B) Témoin lumineux: Lorsqu'il est allumé, il signale que l'appareil est alimenté en électricité.
	C) Témoin lumineux: Lorsqu'il est allumé, il signale que les résistances électriques fonctionnent. L'extinction du témoin lumineux indique que la température programmée est atteinte.
	Conseils d'utilisation
	1. Mettre les aliments sur la plaque de cuisson.
	2. Abaisser la plaque supérieure jusqu'à ce que sa surface entre en contact avec les aliments.
	3. Tourner le thermorégulateur  dans le sens des aiguilles d'une montre pour mettre l'appareil en marche et programmer la température voulue.

	Nettoyage de l'appareil

	Avant de nettoyer l'appareil (en fin de journée ou lorsque cela s'avère nécessaire), couper l'électricité générale (ou débrancher la prise électrique) et s'assurer que la zone de préparation soit complètement refroidie.
	Si on prévoit de ne pas utiliser l'appareil durant une longue période, après l'avoir nettoyé et débranché de l'électricité générale (ou de la prise électrique), le protéger convenablement pour le garder propre.
	Recherche des pannes

	Les informations qui suivent aident à identifier et à corriger les anomalies et dysfonctionnements éventuels pouvant se présenter pendant l'utilisation.
	Certaines pannes peuvent être résolues par l'utilisateur. D'autres opérations exigent une compétence technique précise ou des aptitudes spéciales doivent être effectuées exclusivement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise e...
	Tableau 2: Anomalies de fonctionnement


	de.pdf
	Zweck der Bedienungsanleitung
	Identifikation des Herstellers und des Geräts
	Das abgebildete Typenschild wird direkt auf dem Gerät angebracht. Auf dem Schild finden sich alle Verweise und Angaben, die für die Betriebssicherheit unverzichtbar sind.
	Kundendienstanforderung

	Geben Sie bei jeder Anforderung des Technischen Kundendiensts die Geräteversion und die Art der aufgetretenen Störung an.
	Sicherheitsvorrichtungen

	Die Liste enthält die notwendigen Bedingungen für die korrekte Funktionsweise der Elektroausstattung, je nach Umgebungsbedingungen.
	Sicherheits- und Informationszeichen

	Auf dem Gerät befinden sich Sicherheitszeichen in Übereinstimmung mit den Bereichen, in denen RESTRISIKEN bestehen, die über das entsprechende Risiko informieren.
	Die Abbildungen zeigen die auf dem Gerät angebrachten Sicherheitszeichen und Informationen.
	Vorgaben für Auspacken, Beförderung und Installation

	Für die Geräte mit besonderen morphologischen Eigenschaften (Form, Gewicht, Abmessungen, usw.) könnten die in diesem Abschnitt enthaltenen Informationen nicht ausreichen. Zusätzliche Informationen sind gegebenenfalls im Abschnitt „Hebemodalitä...
	Allgemeine Beschreibung des Geräts

	Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten des Geräts und die Liste enthält Angaben zu ihrer Beschreibung und Funktionsweise.
	A) Schalttafel: mit den für das Funktionieren des Geräts notwendigen Bedienelementen ausgestattet (siehe "Beschreibung der Bedienelemente").
	B) Garfläche: mit Elektrowiderständen zum Garen oder Aufwärmen von Lebensmitteln (Teil, das mit der Oberfläche der Garfläche in Kontakt kommt) ausgestattet. Je nach Einsatzanforderungen kann die Garfläche mit glatter, gerillter oder mit kombini...
	C) Obere Platte: mit Elektrowiderständen zum Garen oder Aufwärmen von Lebensmitteln (Teil, das mit der Oberfläche der Garplatte in Kontakt kommt) ausgestattet.
	D) Rückstandbehälter: zum Auffangen der Flüssigkeiten und der Garreste.
	Technische Eigenschaften
	Tabelle 1: Technische Daten des Geräts

	Beschreibung der Bedienelemente

	Das Gerät ist mit den aufgelisteten Bedienelementen, die zur Aktivierung der Hauptfunktionen notwendig sind, ausgestattet.
	A) Thermoregler: zur Aktivierung des Gerätebetriebs und zur Temperatureinstellung.
	B) Leuchtanzeige: ihr Leuchten zeigt an, dass das Gerät mit Strom versorgt wird.
	C) Leuchtanzeige: ihr Leuchten zeigt an, dass die Elektrowiderstände in Betrieb sind. Das Erlöschen der Leuchtanzeige zeigt an, dass die eingestellte Temperatur erreicht worden ist.
	Bedienungshinweise
	1. Legen Sie die Lebensmittel auf die Garfläche.
	2. Senken Sie die obere Platte , bis ihre Oberfläche mit den Lebensmitteln in Kontakt kommt.
	3. Drehen Sie den Thermoregler im Uhrzeigersinn, um den Gerätebetrieb zu aktivieren und stellen Sie die gewünschte Temperatur ein.

	Gerätereinigung

	Vor der Reinigung des Geräts (am Ende des Arbeitstags oder falls notwendig), schalten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus) und stellen Sie sicher, dass der zu behandelnde Bereich vollkommen abgekühlt ist.
	Falls vorgesehen ist, das Gerät für längere Zeit nicht zu benutzen, reinigen Sie dieses, schalten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus) und schützen Sie das Gerät auf geeignete Weise, um es sauber zu halten.
	Störungssuche

	Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behebung eventueller Störungen und Fehlfunktionen, die im Betrieb auftreten könnten.
	Einige Störungen können vom Bediener behoben werden, andere erfordern präzise technische Kompetenz oder besondere Fähigkeiten und sind ausschließlich von Fachpersonal durchzuführen, das im spezifischen Tätigkeitsbereich erworbene und anerkannt...
	Tabelle 2: Betriebsstörungen
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	Objetivo del manual
	Identificación del fabricante y del aparato.
	La placa de identificación reproducida se aplica directamente a la máquina. En ella se mencionan las referencias y todas las indicaciones indispensables para la seguridad de uso.
	Modalidad de pedido de asistencia

	Ante cualquier solicitud de asistencia técnica, indicar la versión de la máquina y el tipo de defecto encontrado.
	Dispositivos de seguridad

	El listado indica las condiciones necesarias para el funcionamiento correcto la instalación eléctrica en relación con el ambiente circundante.
	Señales de seguridad e información

	En el aparato, en correspondencia de las zonas en las cuales existen RIESGOS RESIDUALES, se aplican señales de seguridad que informan sobre el riesgo correspondiente.
	Las ilustraciones representan las señales de seguridad e información aplicadas al aparato.
	Disposiciones para el desembalaje, desplazamiento e instalación.

	Para las máquinas con características morfológicas particulares (forma, peso, dimensiones, etc.) la información indicada en este párrafo podría no ser suficiente. Eventual información suplementaria se indica en el párrafo "Modalidad de levant...
	Descripción general equipo

	La ilustración representa los componentes principales de la máquina y el listado reproduce su descripción y funciones.
	A) cuadro mandos: está equipado con los dispositivos de mando necesarios para permitir el funcionamiento de la máquina (ver "Descripción mandos").
	B) Superficie de cocción: posee resistencias eléctricas que cocinan y calientan los productos alimenticios (superficie de contacto). En función de las necesidades de uso, la superficie de cocción puede fabricarse lisa, rayada o mixta.
	C) Placa superior: posee resistencias eléctricas que cocinan y calientan los productos alimenticios (parte en contacto con la superficie de la placa).
	D) Recipiente para residuos: sirve para recoger los líquidos y los residuos de la cocción.
	Características técnicas
	Tabla 1: Datos técnicos de la máquina

	Descripción mandos

	La máquina está equipada con los dispositivos de mando destallados, necesarios para activar las funciones principales.
	A) Termorregulador: sirve para activar el funcionamiento del aparato y para regular la temperatura.
	B) Indicador luminoso: encendido indica que el aparato está conectado a la red eléctrica.
	C) Indicador luminoso: encendido indica que las resistencias eléctricas están funcionando. Cuando se apaga el indicador significa que se ha alcanzado la temperatura programada.
	Consejos para el uso
	1. Colocar los alimentos en la superficie de cocción.
	2. Bajar la placa superior hasta colocarla en contacto con los alimentos.
	3. Girar el termorregulador en sentido horario para activar el funcionamiento del aparato y programar la temperatura deseada.

	Limpieza de la máquina

	Antes de realizar la limpieza de la máquina (a final de la jornada de trabajo o cuando sea necesario) desconectar la alimentación eléctrica general ( o desconectar la toma eléctrica) y asegurarse que la zona de tratamiento esté completamente fría.
	Si se prevé no utilizar la máquina por un período prolongado, después de realizar la limpieza y de desconectarla de la alimentación eléctrica general ( o bien desconectarla de la toma eléctrica), protegerla de modo adecuado para mantenerla limpia
	Búsqueda de averías

	La información siguiente tiene la finalidad de ayudar a identificar y corregir eventuales anomalías o mal funcionamiento que pudieran presentarse durante la fase de uso.
	Algunas averías pueden ser resueltas por el usuario; otras requieren una precisa competencia técnica o especial capacidad y por lo tanto deben ser realizadas exclusivamente por personal cualificado con experiencia reconocida y adquirida en el secto...
	Tabla 2: Anomalías de funcionamiento
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	Finalidade do manual
	Identificação do construtor e da máquina
	A placa de identificação indicada é aplicada directamente na máquina. Contém todas as referências e as indicações indispensáveis para a segurança durante o uso.
	Modalidade de pedido de assistência

	Para qualquer pedido de assistência técnica, indique a versão da máquina e o tipo de defeito encontrado.
	Disposições de segurança

	A lista indica as condições necessárias para o correcto funcionamento do equipamento eléctrico em função do ambiente circunstante.
	Sinais de segurança e informação

	Na máquina, em correspondência das zonas onde existem OUTROS RISCOS, são aplicados sinais de segurança que informam sobre o respectivo risco.
	As figuras mostram os sinais de segurança e informação que são aplicados na máquina.
	Disposições para a desembalagem, movimentação e instalação

	Para as máquinas com características morfológicas particulares (forma, peso, dimensões, etc.), as informações contidas neste parágrafo podem não ser exaustivas. Eventuais informações suplementares estão indicadas no parágrafo "Modalidade ...
	Descrição geral aparelhagem

	A figura apresenta os principais componentes da máquina e a lista contém a respectiva descrição e função.
	A) Quadro de comandos é equipado com os dispositivos de comando necessários para fazer funcionar a máquina (ver "Descrição dos comandos").
	B) Plano de cozedura: é equipado com resistências eléctricas para cozer ou aquecer os alimentos (parte que está em contacto com a superfície do plano). Conforme as exigências de utilização, o plano de cozedura pode ser liso, ondulado ou misto.
	C) Chapa superior: é equipada com resistências eléctricas para cozer ou aquecer os alimentos (parte que está em contacto com a superfície da chapa).
	D) Recipiente colector de restos: serve para recolher os líquidos e os resíduos da cozedura.
	Características técnicas
	Tabela 1: Dados técnicos da máquina

	Descrição dos comandos

	A máquina está equipada com os dispositivos de comando listados, necessários para activar as suas funções principais.
	A) Termorregulador: serve para activar o funcionamento do equipamento e para regular a temperatura.
	B) Indicador luminoso: aceso, indica que o equipamento está a ser alimentado electricamente.
	C) Indicador luminoso: aceso, indica que as resistências eléctricas estão a funcionar. Quando atingir a temperatura programada, o indicador luminoso desliga-se.
	Conselhos para o uso
	1. Coloque os alimentos no plano de cozedura.
	2. Abaixe a chapa superior até pô-la em contacto com os alimentos.
	3. Rode o termorregulador em sentido horário para ligar o equipamento e programar a temperatura desejada.

	Limpeza da máquina

	Antes de limpar o equipamento (no fim do dia ou quando necessário), desligue a alimentação eléctrica geral (ou desligue a ficha da tomada) e certifique-se que a zona de cozedura esteja completamente fria.
	Se prevê não utilizar a máquina por um longo período de tempo, depois de a ter limpo e desligado da alimentação eléctrica geral (ou desligado da tomada) protege-a adequadamente para a manter limpa.
	Procura de avarias

	As informações a seguir indicadas têm o objectivo de ajudar a identificar e corrigir eventuais anomalias e maus funcionamentos que se podem verificar durante a fase de utilização.
	Alguns tipos de avarias podem ser resolvidas pelo próprio utilizador; outras requerem competências técnicas específicas ou particulares capacidades, devendo estas serem resolvidas exclusivamente por pessoal qualificado possuidor de experiência r...
	Tabela 2: Anomalias de funcionamento
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	Цель руководства
	Данные производителя и оборудования
	Изображенная здесь паспортная табличка помещена на оборудовании. На ней приведены все основные данные и указания, необходимые для безо...
	Порядок оформления заявки на техобслуживание

	В каждой заявке на техобслуживание необходимо указать модель оборудования и тип неисправности.
	Инструкции по технике безопасности 

	В перечне приведены условия, необходимые для корректной работы электрооборудования в зависимости от характеристик окружающей среды.
	Знаки предупреждения и безопасности

	В зонах оборудования, где существуют ОСТАТОЧНЫЕ РИСКИ, помещены знаки безопасности, предупреждающие о соответствующих рисках.
	На рисунке показаны знаки безопасности и информационные знаки, размещенные на оборудовании.
	Инструкции по распаковке, перемещению и установке

	Для оборудования с нестандартными конструктивными характеристиками (форма, вес, размеры и т.п.) информация, приведенная в настоящем пара...
	Общее описание оборудования

	На иллюстрации показаны основные компоненты прибора, а в перечне приведены их описание и назначение.
	A) Щит управления: оснащен органами для управления работой прибора (см. "Описание органов управления").
	B) Жарочная поверхность: оснащена ТЭНами для приготовления или разогревания пищевых продуктов (в контакте с поверхностью). в зависимости...
	C) Верхняя плита: оснащена ТЭНами для приготовления или разогревания пищевых продуктов (в контакте с плитой).
	D) Поддон для отходов: служит для сбора жидких и твердых отходов.
	Технические характеристики
	Таблица 1: Технические данные прибора

	Описание органов управления

	Прибор оснащен перечисленными органами управления, необходимыми для включения его основных функций.
	A) Терморегулятор: служит для включения прибора и регулирования температуры.
	B) Световой индикатор: если горит, указывает, что электропитание прибора включено.
	C) Световой индикатор: если горит, указывает, что ТЭНы нагреваются. При достижении заданной температуры индикатор выключается.
	Рекомендации по эксплуатации
	1. Поместить пищевые продукты на жарочную поверхность.
	2. Опустить верхнюю плиту так, чтобы ее поверхность контактировала с пищевыми продуктами.
	3. Повернуть терморегулятор по часовой стрелке для включения прибора и задания нужной температуры.

	Чистка прибора

	Перед тем, как приступить к чистке прибора (в конце рабочего дня или по мере необходимости), отключить электропитание сети (или отсоедини...
	Если прибор не используется в течение длительного периода времени, необходимо отключить электропитание сети (или отсоединить прибор от...
	Обнаружение неисправностей

	Приведенная ниже информация предназначена для оказания помощи в распознавании и устранении возможных отклонений и неполадок в работе ...
	Некоторые неисправности могут быть устранены пользователем, другие требуют наличия узкой технической квалификации или особых навыков ...
	Таблица 2: Неисправности в работе
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