* * K K
CADIC NOTICE TECHNIQUE N° 1005.1013

ce

FOURMATIC

ELECTRIQUE
R 50N W100111 R 240N W101033
R 150N W100261 R 350N W101133

R 220N W100313

Vous venez de prendre possession d'un appareil CAPIC et nous vous
remercions de votre confiance. Pour vous familiariser rapidement avec ce nouvel
outil, nous vous conseillons de lire attentivement la présente notice et restons a
votre disposition pour vous communiquer tout renseignement complémentaire.

Usines CAPIC - ZI de I'Hippodrome - 29556 QUIMPER cedex 9 - FRANCE
TEL 02 98 64 77 00 - FAX 02 98 52 06 47
www.capic-fr.com - Email : capic@capic-fr.com



NOTICE DESTINEE A L'UTILISATEUR

VERIFIER LE SENS
DE ROTATION DE
LA TURBINE

CONSIGNE D’'INSTALLATION

Pour cela :

Déposer le (ou les) filtre(s) d’aspiration situé(s) au
fond du four.

Le sens de rotation de la (ou des deux) turbine(s)
est indiqué par les deux fleches gravées sur la
vodte :

Sens horaire pour les R50N.
Sens anti-horaire pour les R150N, 220N, 240N,

350N.

En cas de rotation inverse, permuter 2 phases
sur l'alimentation.
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NOTICE DESTINEE A L'UTILISATEUR

1- RECOMMANDATIONS

L'appareil doit étre installé conformément aux réglementations et normes en
vigueur par un installateur qualifié dans un local suffisamment aéré. Il en est de méme
pour toute adaptation a une autre tension que celle pour laquelle il est prévu.

L'APPAREIL EST A USAGE PROFESSIONNEL ET
DOIT ETRE UTILISE PAR DU PERSONNEL QUALIFIE.

- Le four fonctionnant a des températures élevées, le contact avec la porte , la vitre, ou les parois
du four peut occasionner des brilures graves.

- Manipuler les bacs, plateaux et poignées de chariots avec des gants pour éviter les brdlures.

- Ouvrir la porte avec précaution en évitant de se trouver dans la zone d'échappement de l'air
chaud.

- En fin de service, mettre I'appareil hors tension.
- Ne jamais nettoyer le tableau de commande avec un jet sous pression.

- S'assurer que le four est hors tension avant de nettoyer I'enceinte de cuisson.

2 - GENERALITES :

Le fourmatic CAPIC peut réaliser : des cuissons seches a haute température jusqu’'a 270°C
(viennoiseries, braisage...).

Il peut étre piloté manuellement ou par minuterie ou encore par une sonde a coeur en option.

Il peut recevoir en option une fonction atomisation pour humidifier le produit.
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3 - TABLEAU DE COMMANDE :

Voyants :
- Orange, mise sous tension.
- Rouge, défaut moteur ventilation.

Bouton 1 :
- Arrét.
- cuisson en mode manuel fonction air sec.
- refroidissement rapide.

Bouton 2 :
- minuterie : réglage du temps de cuisson de
1 a 110 minutes.

Voyants oranges :
- fonction air sec et minuterie.

Thermostat d’ambiance :
- réglage t° de consigne 0 a 270°C.
- diode verte de chauffe.

OPTION :
Thermostat de sonde a cceur avec interrupteur lumineux :
- réglage t° a coeur du produit 0 a 100°C.

Poussoirs :
- éclairage.
- réarmement moteur.
- atomisation (option).




NOTICE DESTINEE A L'UTILISATEUR

4 - FONCTIONNEMENT GENERAL :

BOUTON 1 : MODE DE CUISSON.

O

ai) - position 0 : appareil normalement a I'arrét.

- manuel/sec : la ventilation démarre porte fermée; le thermostat d’ambiance
affiche la derniére consigne : il y a chauffe.

Le voyant s’allume et s’éteint lors de la régulation.
% - Ventilation : refroidissement rapide de I'enceinte de cuisson porte ouverte.

- Arrét en position O.

On peut également piloter la cuisson avec minuterie durée de cuisson.
BOUTON 2 : MINUTERIE.

Réglage d’'un temps de cuisson de 1 a 110 min.

Programmer un temps de cuisson.

Le voyant s’allume.

En fin de cuisson I'alarme sonore retentit et la chauffe s’'arréte  mais la ventilation
continue pour une meilleure répartition.

Arrét de I'alarme en amenant la minuterie sur \—l .

ATTENTION : la chauffe reprend donc mettre le bouton 1 sur 0.




NOTICE DESTINEE A L'UTILISATEUR

THERMOSTAT D’AMBIANCE : réglage de la température de consigne de 0 a 270°C.

Sans action sur les touches montée/descente, I'afficheur indique la derniére température de
consigne (t° souhaitée pour la cuisson).
Pour la modifier, appui prolongé sur touche montée ou descente.
Pour visualiser la t° réelle, impulsion sur touche montée ou descente.
La led verte est allumée pendant la chauffe et s’éteint lorsque la consigne est atteinte.

&
\Y, ay

o]
THERMOSTAT « SONDE A CEUR » : réglage de la température & coeur du produit de 0 & 100°C.

Cette fonction ne peut étre utilisée qu’'avec la fonction chauffage.
Mise en service du régulateur par l'inter lumineux.

Réglage de la consigne : appuyer sur “ P ” moins de 1s, puis relacher; la derniére consigne
clignote en alternance avec ” SP1 “.

A l'aide des touches A et ¥ régler la t° de consigne; appuyer sur ' P “ pour valider.

Affichage de la température réelle. Pour visualiser la consigne en cours de chauffe,
impulsion sur ” P “ puis nouvelle impulsion pour revenir a I'affichage du réel.

(si vous appuyer plus de 2 s sur ” P ” I'afficheur indique “ OPEr “:
revenir a I'affichage initial puis reprendre I'opération).

attendre 1 min pour

La température atteinte, I'alarme sonore retentit et la chauffe s’arréte, mais la ventilation
continue.

Arrét de I'alarme par I'inter lumineux sur O.
ATTENTION : la chauffe reprend donc mettre le bouton 1 sur O.

ON 4D
M Lﬁﬂﬁ‘ TLK 48 :
@)\ A —— /@ 4  louche P : ulilisée pour accéder a la programmalion
de la tempéraiure de consigne el pou
N "" f ' p g pour
Sj\\:! P -'JP/ /C_/) 2 onfirmer la sélection.
2 _ 2 touche W : diminution de la valeur de la t* de consigne
-~ :.-— o o .3 louche & : augmenlation de la valeur de la I' de consigne
(0 St oL e &4 louche U : aucune fonclion.
) = = "_-f = 5 led oull :'indique,si allumée,une demande de chauffe
N ] v ] ) 9 led - : indique que lo I° du four est<consigne
@j lﬂ AJ \4 P! @ 10 led s : Indique que la I° du four esl=consigne
@ i s e _: ] [ Z) 41 led p» : indique que la I' du four sl >consigne

ECLAIRAGE : it

Par bouton poussoir situé sous le thermostat :

permet d’éclairer I'enceinte en maintenant I'impulsion.

ATOMISATION : "'+

7

Par bouton poussoir : permet d’humidifier I'enceinte.
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5- VISUALISATION DES DEFAUTS :

Défaut ventilation : O

En cas de surcharge du moteur, le voyant rouge s'allume. Toutes les fonctions s'arrétent.
Pour réarmer, agir sur le bouton poussoir situé pres de I'éclairage.
Si le défaut réapparait, faire vérifier votre appareil par votre installateur.

Défaut de surchauffe pour température interne > 300°C.

Fonction non visualisée, cependant le four est équipé d'un limiteur de température qui
déclenche toutes les fonctions en cas de défaillance du thermostat principal. Pour la remise en
route de l'appareil, ouvrir le tableau de commande, réarmer le thermostat limiteur situé en partie
supérieure .

6 - CONSEILS D'UTILISATION :

- Sélectionner une température de cuisson inférieure de 30°C environ a la température
habituellement retenue pour un four statique.

- En fonction chauffage sec, il est indispensable de préchauffer & une température
supérieure de 30 a 40°C a la température de cuisson pour compenser le temps de chargement.

- Prendre soin lors du garnissage des plaques ou grilles, de ménager des espaces
suffisants entre les produits pour une bonne circulation de I'air.

- Enfourner rapidement les produits et éviter les ouvertures de porte durant la cuisson pour
diminuer les chutes de température.

- Pour la cuisson des pétisseries et des pates levées, ouvrir en grand ['obturateur
d'évacuation des buées (tirette vers la droite).

- Pour les tartes, quiches, pizzas, procéder a une pré-cuisson des fonds seuls, avant de
cuire la garniture.

- Le nettoyage des filtres et de l'enceinte de cuisson, ainsi qu'un entretien technique
périodique garantissent une fiabilité de fonctionnement dans le temps.
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7 — TABLEAU DE CUISSON :

LEGUMES
MODE DE CUISSON 5
PRODUITS ; . TEMPS QUANTITE
Vapeur Mixte Air chaud
Asperges 1%%7 15 Ba?: l;()?ein
Aubergines 1(1%7 1o Baczplt(a?foré
Betteraves rouges en dés 1 cm 1%% 30 Bac4p|;gr]f0ré
Brocolis frais en fleurons 101% ou @ 122%0 10'23?1&?:(Jtreou BacSplé?foré
Carottes en morceaux 101050' ou @ l?g’ 15’2;?21?;;0[] BaCSpZ?foré
Céleris étuveés 1%(; 25 Bacsplfe?foré
Choux Bruxelles frais 1%%7 ou % 151(3; & B:capirl;gré
Chou fleur fais B s mite | Bac pertors
Courgettes fraiches coupées en @ 150°‘ g 4 kg )
tranches 8 Bac perforé
Epinards surgelés 10%01 6 Baczplt(e?foré
Haricots verts surgelés 102057 25 Baczplt(a?foré
Petits pois surgelés 13%7 ou @ 11570' 15’7\{6:;)5([:(; o Bacsplé?foré
Poivrons frais verts % 209; 4 Bac4p|;?foré
Pommes de terres vapeur 102057 25 Baceplc(a?foré
g;giwsrggirdg rtnerrT:es boulangere, @ 1:;%"‘ et % 27155° 45 Ba?: l[()?ein
Ratatouilles surgelées @ 201%0 15’ Ba?: l[()?ein
POISSONS et CRUSTACES
Aiglefin, cabillaud frais 101?; ou @ 251?30 14’1;?%?;;% égéj B:t;z
Coquille & la creme @ 25(; et % 25%0' 8 1&;2535
Filet de julienne 120 & 150 gr ‘% 152; et % 200; 13 éigg::i
E(i)lgtg;jre merlan et de saint-pierre @ 201?; 15 éiéj;llteelz
Homard et langouste 1%%0, 10 Bai I;)?ein
Moules 101%0 ou @ 200; 10,2\{anp1)i?<ltjé * Ba(2: l;?ein
Saumon, darne de turbot frais 101(;0 ou ‘@ 122%0 17’23531%?;;% égéj Bllt:;
Saumon, darne de turbot surgelée 1%%0, 18 ég: B:tee;
e % e e
Truites 180 gr 101(; ou @ 12;)0" l7ég?rewﬁgtréou Bai l;?ein
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VIANDES
MODE DE CUISSON i
PRODUITS - - TEMPS | QUANTITE
Vapeur Mixte Air chaud
Boulettes env. 150 gr @ 221(; 15 12 unités
p 100° 160° ,
Carré de veau 20 et @ 50° 70 5 kg
Céte de porc env. 130 gr 2 cm 250° , .
d'épaisseur @ 15’ 15 12 unités
Dinde env. 3 a 4 kg @ llg%o 120° 1 unité
Emincés de porc env. 150 gr @ 22%0, 8 8 unités
Filet de steack env. 180 gr 3 cm 250° , o
d'épaisseur @ 7 7 12 unites
100° 240° , o
Jambonneau 80’ et @ 50 130 6 unités
Osso-bucco l%%i et @ 185%i 80’ 5 unités
Az . A 100° 120° )
Péaté de foie ou téte de porc 10 et @ 30 40 6 kg
Poulet entier env. 1 kg @ 2(21%0, 40’ 5 unités
Rosbeef 101?‘_.: et @ 171?‘_.: 30 4 kg
o 100° 180° )
Roti o ety 150 4 kg
Roulade farci 101%0, et @ 1%%? 90’ 5 kg
Saucisse fraiche 10%0, et @ 25%0, 12 24 unités
SPECIALITES
Pizza fraiche @ 251%0, 15’ 2 unités
Pizza surgelée @ 201%0, 10 2 unités
Poivrons farcis @ 24;('; 55’ 14 unités
Pommes de terre en papillote @ 1%%0, 50’ 24 unités
Soupe a I'oignon @ 25050, 5 5 unités
Toast gratiné au fromage @ 25%0, 5 10 unités
Tomates gratinées @ 25%0, 5 5 unités
DIVERS
CEufs durs 101%° 15’ 50 unités
A . . 100° ,
Pates, spaghetti, macaroni 15 15 2 kg
. 100° )
Riz 20 20 2 kg
PATISSERIE
Baguettes % 22_‘1% 15
Chausson aux pommes ou aux 200° ,
abricots % 20" 20
Croissant % 22155 15
Tartes aux pommes @ 21 cm % 175% 55’

10




NOTICE DESTINEE A L'UTILISATEUR

8- ENTRETIEN :

Avant toute opération d'entretien, placer I'appareil hors service.

8.1 Carrosserie :

La carrosserie en acier inoxydable doit en partie ses qualités au fini de sa surface. Elle doit
étre entretenue régulierement pour conserver son état d'origine.

La principale regle est de toujours frotter dans le sens du polissage et d'éviter dans tous les
cas, I'emploi de laine et de brosse de fer.

L'entretien courant se fera a I'eau savonneuse (non javellisée) a l'aide d'une éponge, suivi
d'un ringage a I'eau claire et d'un séchage.

Proscrire toute utilisation de produit chloré ou javellisé.
Lors du nettoyage des sols, notamment avant mise en service du matériel, interdire

l'utilisation d'acide chlorhydrique ou produit similaire dont les éclaboussures sont susceptibles
d'altérer ponctuellement les panneaux d'habillage.

8.2 Nettoyage de I’enceinte de cuisson :

Le nettoyage est a effectuer a chaque fin de service pour éviter toute oxydation favorisée
par la stagnation des résidus alimentaires.

Un nettoyage aux produits lessiviels suivi d’'un rincage abondant a I'eau claire puis d'un
séchage est généralement suffisant pour éliminer les salissures.

8.2.1 Salissures moyennes :

A l'aide d'une éponge ou d'un chiffon humide, laver avec de I'eau chaude les taches
d’aliments avant qu’elles ne durcissent.

Si les taches sont tenaces, utiliser de I'eau et du savon ou détergents non chlorés et, si
nécessaire, une spatule en bois.

On peut se servir de la plupart des savons et lessives domestiques pour lave vaisselle, a
condition qu’ils ne contiennent pas de javel.

Apres nettoyage, effectuer un rincage abondant a I'eau claire puis effectuer un séchage
complet par remise du four en chauffe seche.

Remarques :

Il est préférable de préchauffer le four & 50-60°C avant d’entamer le nettoyage.

Dans le cas de non emploi d’éponge, le détergent peut-étre directement vaporisé sur les
parois. Il faut alors laisser agir le produit pendant le temps préconisé par le fabricant

(généralement 10 min). Mettre le four en mode vapeur pendant 20 min puis rincer abondamment a
I'eau claire et sécher complétement en mode chauffage sec.

11



NOTICE DESTINEE A L'UTILISATEUR

8.2.2 Tres fortes salissures :

Appliquer un produit nettoyant dépolluant (AD80 et Dinox10) ou un produit a base d’'acide
phosphorique. Laisser agir quelques minutes. Rincer abondamment a I'eau claire puis sécher
completement I'enceinte de cuisson par remise du four en chauffe seche. Il convient de suivre
strictement les consignes préconisées par leur fabricants (doses, temps d’application...).

Remargues importantes :

- L'emploi de produits chlorés (eau de javel, acide chlorhydrique...) est a proscrire.

- De méme, n'utiliser jamais de paille de fer susceptible d’altérer définitivement I'inox.

- Eviter tout contact de produit nettoyant avec les joints d’étanchéités. Les rincer
abondamment si besoin.

Nettoyer périodiguement :

- I'nabillage extérieur,
- les parois intérieures, démonter les parois intérieures et le filtre d'aspiration, et procéder
au nettoyage en utilisant I'un des procédés décrits ci-dessus.

Entretien des joints d'étanchéité de la porte et des vitres :

lIs doivent étre exclusivement nettoyés a l'aide d'eau chaude savonneuse. L'utilisation de
produits de décapage ou de produits lessiviels est a proscrire formellement.

LORS DES OPERATIONS DE NETTOYAGE :

Proscrire l'utilisation du jet d'eau et du canon a mousse sur les parties
sensibles des appareils de cuisson, notamment les tableaux de commande et
de puissance, les foyers de cuisson et leur environnement.

12
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NOTICE DESTINEE A L'UTILISATEUR

1- RECEPTION

1.1 Déballage :

Des réception, déballer l'appareil et vérifier qu'il ne présente aucune avarie due au
transport. En cas d'incident, mentionner sur le récépissé les réserves précises puis les confirmer

au plus tard sous 48 heures, par lettre recommandée avec accusé de réception auprés du
transporteur.

1.2 Contrbole de la plaque :

La plaque signalétique se trouve sur la facade basse du four :

D [ref. commerciale | #° N ° de série \@\
A | Tesl_ Jkw TYPE 4

BP. 613 o
Cedex 9 0 — S
29551 < 8
ouimPeER | | ™ S 2
FRANCE

U= [ TENSION | 1P| | P=| PUISSANCE | I/

& CE | 500 D)

Contréler dés réception la conformité de ces indications avec les spécifications de la
commande.

1.3 Manutention :

Utiliser un transpalette ou équivalent pour déplacer les appareils.

NE JAMAIS SAISIR LES POIGNEES OU MANETTES NI LES ELEMENTS DE
CARROSSERIE DE FACADE.

14



NOTICE DESTINEE A L’'INSTALLATEUR

2 -CARACTERISTIQUES GENERALES ET RESERVATIONS :

R50N R150N R220N R240N R350N
Couverts 20-80 100-250 150-300 200-350 300-500
. 8ou 10 16 ou 20 16 ou 20
Niveaux 50u 6 GN1/1 GN1/1 10 GN 2/1 GN1/1 GN2/1
Espace de 75/60 mm 75/60 mm 75 mm 75/60 mm 75/60 mm
Thermostat 0-270°C 0-270°C 0-270°C 0-270°C 0-270°C
Minuterie 1-110 min 1-110 min 1-110 min 1-110 min 1-110 min
Eclairage oul oul oul oul oul
Cadre mobile Cadre mobile Chariot Chariot
Chargement Joues 580x380x710 805x540x162 | 805x790x162
s 580x700x860
ou joues 0 0
Piétement 870x720x750 | 870x720x750 | 870x900x750 | Pieds H=210 | Pieds H=210
230V Tri +T Ooul Oul Oul Oul NON
400V Tri+ N +T Oul Oul Oul Oul Oul
Commutable NON NON NON NON NON
Turbine(s) 1 1 1 2 2
Puissance 9,5 kW 16,7 kW 24,8 kW 33,3 kW 49,5 kW
Poids 125 kg 230 Kg 380 Kg 430 Kg 490 Kg
R 50 N :
800 ] g 900 5 80
r EL. ! m M =
q
q | E _q;{
al s ’
0| 10
58 60 _ﬁ
— -

1 400

610

o
)
=
o
amn
=l

500 | 700 | 870

250

RESERVATIONS :

ELECTRICITE

EAU : EAU ADOUCIE ("TH<8) 3/4M PREVOIR LIMITEUR DE PRESSION REGLE A 1.5 BAR MAX, (OPTION)
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NOTICE DESTINEE A L’'INSTALLATEUR

R 150 N :
) 870 5 1 040 : 80
! ] [ ] |
u _::"
1 v
q | ’&I i
= d
& =
2
610
3 ERERRR s ]

620

140
am
T
ami
T
ami

amy

620 [ 800 | 940

215

RESERVATIONS :

~ ELECTRICITE
: EAU : EAU ADOUCIE (*TH<8) 3/4M PREVOIR LIMITEUR DE PRESSION REGLE A 1.5 BAR MAX. (OPTION)
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NOTICE DESTINEE A L’'INSTALLATEUR

R 220 N :

1 240 80

1 BI0

1 ] B
o
q
q
=} n _&‘_
&
3
610
t— [-—
b
o
R
. [ 1 L ] L ]
g O g g g g g
i 810 | | 740 | 940
430
134X 64— —— ] o

RESERVATIONS :

ELECTRICITE
: EAU : EAU ADOUCIE (*TH<8) 3/4M PREVOIR LIMITEUR DE PRESSION REGLE A 1.5 BAR MAX. (OPTION)
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NOTICE DESTINEE A L’'INSTALLATEUR

R 240 N :

870 1 100

- - - -1

1 520
A
d
|
|

1 730

710

600

W

210
T
a1 |

450 530

2e0

RESERVATIONS :
ELECTRICITE
EAU : EAU ADOUCIE ("TH<8) 3/4M PREVOIR LIMITEUR DE PRESSION REGLE A 1.5 BAR MAX. (OPTION)

ATTENTION : Respecter la hauteur de 210 mm entre le sol et le dessous du four, afin que le
chariot rentre correctement a I'intérieur de celui-ci.
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NOTICE DESTINEE A L'UTILISATEUR

R 350 N :
L 240 ) 1 120
i ! 1 ]
q S EEEEEEEEE
q |
q
q
| 130
A - n , &
: - [: =

| 780 | . 930 |

450

220

134:(64..._..5 _—

RESERVATIONS :
ELECTRICITE

EAU : EAU ADOUCIE ("TH<8) 3/4M PREVOIR LIMITEUR DE PRESSION REGLE A 1.5 BAR MAX. (OPTION)

ATTENTION : Respecter la hauteur de 210 mm entre le sol et le dessous du four, afin que le
chariot rentre correctement a I'intérieur de celui-ci.
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NOTICE DESTINEE A L'UTILISATEUR

3 - INSTALLATION :

L'appareil doit étre installé conformément aux réglementations et normes en vigueur
par un installateur qualifié dans un local suffisamment aéré.

3.1 Consignes générales :

Les appareils doivent étre positionnés de facon stable sur un plan parfaitement horizontal.

L'aire de servitude d'un appareil doit étre libre de toute entrave et bien éclairée pour faciliter I'accés
aux organes de commande et a la zone de travail.

Dans tous les cas, il faut aménager un intervalle minimum de 60 mm entre le mur et la paroi arriére
de l'appareil afin d'assurer le refroidissement du moteur de ventilation.

Prévoir également un dégagement suffisant pour une ouverture de la porte supérieure a 90°.

Ne jamais positionner la commande du four a c6té d'une source de chaleur telle que feux vifs,
plague coup de feu.

Vérifier le sens de rotation de la turbine. Pour cela, déposer le filtre d’aspiration. Le sens de rotation est
indiqué par la fleche gravée sur la turbine :

e sens horaire pour le R50N.

e sens anti-horaire pour les R 150N, R220N, R240N, R350N.

(sur 240 et 350, les 2 turbines tournent dans le méme sens).

En cas de rotation inverse, permuter 2 phases sur les bornes de raccordement de I'alimentation.

MONTAGE DU FOUR SUR SON PIETEMENT :
(R50N-R150N-R220N).

- Positionner I'appareil sur la tablette supérieure du piétement et le fixer a I'aide des 4 vis
téte H prévus latéralement a cet effet suivant (F).

- Fixer en (G) ou (D) le support gouttiere de récupération des condensats selon qu'il s'agit
d'un four avec tableau de commande & gauche ou a droite.

Vue de dessous du socle de |'appareil.

GD
/[ X\ Avant
o 0000 [ ]
\@
./ \. |
Arriere

Fixer I'appareil au mur ou a toute autre partie fixe par I'intermédiaire des 2 points de fixation
prévus a cet effet sur l'arriere de la tablette supérieure du piétement.

20




NOTICE DESTINEE A L'INSTALLATEUR

MONTAGE DES GUIDES CHARIOTS :
(R240N et R350N).

- Positionner les guides chariots sous I'avant du four et les visser avec les 4 vis M8 et les 4
rondelles (voir schéma ci-dessous).

ATTENTION : il y aun guide chariot gauche et un guide chariot droit.

Guide chariot
droit

Guide chariot
gauche

- Possibilité fixer les four R240N et R350N au mur par les corniéres prévues a cet effet.
(fixation sous le socle a l'arriére).

3.2 Raccordement électrique :

La tension de service, la puissance et le courant en ligne sont indiqués sur la plague
signalétique de l'appareil apposée sur le bandeau inférieur de facade.

Il est impératif de prévoir le bon dimensionnement de la ligne d'arrivée de courant. Les
tableaux suivants donnent le courant en ligne et la section mini du cable d'alimentation de 5
conducteurs (3 PH +N+T) pour les différents types d'appareils.

TYPE DE PUISSANCE | INTENSITE A

L APBARELL ) N NATURE DU CABLE

R50N 95 13,7 H 07 RNF 5 X 2.5 mm?

APPAREIL R150N 16,7 241 HO07 RNF5Xx 4 mm?

ALIMENTE R220N 24.8 35.8 H 07 RNF 5 x 10 mm2

Sous R240N 33,3 48.1 H 07 RNF 5 x 16 mm2

400 V x 3+N R350N 49,5 71.45 H 07 RNF 5 X 25 mm?

R50N 95 23.75 HO7RNF4 x 4 mm?

QIF_’I'T\AAEFT\IET'E R150N 16,7 41,75 H 07 RNF 4 x 10 mm2

oo R220N 24.8 62 H 07 RNF 4 x 16 mm?

30\ x 3 R240N 33,3 83.25 H 07 RNF 4 x 25 mm2
R350N i i i

IMPORTANT : Les appareils prévus pour une installation a poste fixe avec raccordement
direct sur la ligne sans connecteur (prise de courant) doivent obligatoirement étre accompagnés en
amont de l'alimentation d'un dispositif de coupure omnipolaire (sectionneur, interrupteur, etc...)
ayant une distance d'ouverture entre les contacts d'au moins 3 milliméetres. Par ailleurs,
l'installation électrique en amont du point de raccordement doit étre conforme a la norme NFC
15.100.
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Pour raccorder 'appareil au réseau :

- Démonter la trappe sur le panneau arriére.

- Introduire le cable d'alimentation par le presse-étoupe situé sur la trappe et le raccorder
aux bornes repérées.

- Ne pas omettre le raccordement de la terre.

- Aprés raccordement, remonter

3.3 Raccordement en eau : (option atomisation).

Le raccordement se fait a l'arriére de l'appareil sur I'électrovanne 3/4 M. La pression
d'alimentation doit étre comprise en 1 bar et 2 bar. Le TH de l'eau (dureté) doit étre
impérativement < 10°F.

3.4 Evacuation des buées :

Un dispositif d'évacuation des buées est indispensable selon les configurations de
I'implantation.

Prévoir :
- Soit l'installation de I'appareil sous 1 hotte.
- Soit l'installation d'une évacuation directe des buées vers I'extérieur en prenant soin de

placer un té de récupération des condensats (celui-ci est obligatoirement emboité dans
la cheminée).

4 - MAINTENANCE :

Avant toute opération d'entretien, placer I'appareil hors service.

4.1 Sécurité de fonctionnement :

B En cas de coupure de courant, l'appareil repart sans intervention.

B Défaut ventilation :

Le voyant rouge en fagade s'allume et les fonctions s’arrétent.

Pour réarmer, agir sur le bouton poussoir situé pres de I'éclairage.

Si le défaut persiste, vérifier que la turbine ne frotte sur aucune piéce de tblerie et que le
thermique de sécurité est correctement réglé sur les valeurs : -0,3Aen400V x3 et0,8Aen

230 Vx3 pour R50N.
-1,2Aen 400V x3 et 1,8 A en 230 Vx3 pour les autres.
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B Défaut de surchauffe :

L'appareil est équipé d'un thermostat de sécurité réglé a 320°C et a réarmement manuel.
Son déclenchement annule toutes les fonctions du four mais n'est pas visualisé.

Pour réarmer, appuyer sur le bouton rouge situé en partie supérieure de la platine de
puissance, aprés avoir démonté le tableau de commande.

Si le défaut persiste, vérifier le bon fonctionnement du régulateur de température et de sa
sonde.

Vérifier également que les contacts du contacteur de chauffe ne restent pas collés.

4.2 Acces aux composants :

B Tous les composants de commandes et d'automatisme sont fixés sur une platine
montée sur rail et accessible en fagade en démontant le tableau de commande (4 vis).

B Les résistances sont accessibles en démontant le toit de I'appareil (4 vis sur le dessus)
pour le R50N; en démontant I'arriére pour les autres appareils.

En cas de démontage et remontage, veillez & bien isoler les connections des parties
métalliques et également de l'isolant thermique.

B e joint d'étanchéité de cornue est simplement pincé dans une gorge autour de
I'enceinte de cuisson. Son remplacement s'effectue sans outils mais il doit étre positionné au fond
de son logement. Son positionnement et son état sont essentiels pour le bon fonctionnement de
I'appareillage électrique.

4.3 Maintenance préventive:

Dépoussiérer la grille du ventilateur de refroidissement de la platine électrique une fois par
mois (située a l'arriere de I'appareil). Vérifier le bon fonctionnement de celui-ci.
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4.4 Liste des principaux composants :
CODE DESIGNATION R50N [ R150N | R220N | R240N | R350N
E050560 Carte thermostat 0-270° C o o ® ® °
E403525 | Sonde PT100 (régulation) ® ® L [ [
E050561 Carte 3 poussoirs ° ° o [ °
E052503 Commutateur 3 positions L o ® o ®
E452092 Minuterie 110 min o [ ) [ °
E204042 Buzzer ® ) [ ) ) )
E254060 Moto-turbine D225 o
E054077 | Aimant ° ° [ °
E054076 | Détecteur magnétique ° ° [ °
E254008 Moteur D29 0,37 Kw ° ° [ o
E202046 Corps hublot éclairage rectangle o o L L L
E202047 | Verre hublot éclairage rectangle o o o o o
E202048 | Joint cadre hublot rectangle o o o o o
E202049 | Cadre hublot rectangle o °® ° [ °
E401003 | Thermostat limiteur ® [ ) [ °
E401205 | Manette électrique noire o o L o o
E401330 | Joint d’étanchéité de manette L o ® ® °
E150824 | Résistance 1500 W /230V o
E151131 Résistance 2700 W / 230 V 6 9 12 18
E050903 Contacteur 9A / 230V ° ° ) ° °
E050932 Contacteur 18A /230 V ol ol
E050956 Contacteur 32A /230 V ot ol
E050571 Ventilateur de refroidissement L o ® ® ®
1101012 Joint de verre hublot rectangle o o o o o
1304026 Joint de vitre ° o ° ° °
1304016 Joint de bas de porte L L
1304024 Joint de cornue [ o o [ °
1506050 Joint de moteur 20x3 [ ) [ °
1506055 Joint de moteur 30x4 i
Q054056 | Vitre 428x428 °
Q054060 | Vitre émaillée 638x458 o o
Q054061 | Vitre claire 638x458 o o
Q054070 | Vitre sécurit 1180x 588 o o
Q101005 | Poignée ° ° ° °
Q101007 Mécanisme de crémone o ) ° °
Q101009 Verrous de crémone [ ) [ ) () )
Q101011 | Gaches de crémone o o
SE109028 | Géaches de crémone i o
Q105512 Loqueteau porte o

R101530 | Filtre & graisse 370x370 o

R101540 Filtre a graisse 600x480 o o [ °
L600505 Electrovanne atomisation opt opt opt opt opt
E403040 Régulateur TLK48 sonde a caeur opt opt opt opt opt
E403504 | Sonde a piquer CJ opt opt opt opt opt
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R1/R18 resistonce 2700W 230V
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