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1.1 - AVVERTENZE GENERALI

- Prima di procedere alla messa in funzione 
dell'apparecchio l’operatore dovrà aver let-
to con cura il presente manuale ed avere 
acquisito una profonda conoscenza delle 
specifiche tecniche e dei comandi.

-	 È	consigliabile	che	l’operatore	segua	un	
periodo	 di	 addestramento	 per	 quanto	
concerne	l’uso	dell'apparecchio.

- Prima d’installare l'apparecchio, controllare 
che l’area adibita sia compatibile con le di-
mensioni d’ingombro e il peso dello stesso.

- In caso d’installazione o rimozione di parti 
dell'apparecchio, usare solo mezzi di solle-
vamento e movimentazione adeguati al peso 
ed alle caratteristiche geometriche del pezzo 
da sollevare/movimentare.

- Il pannello comandi non fa parte dell’area 
della macchina a contatto con il cibo; pren-
dere opportune precauzioni per evitare che 
l’operatore effettui un contatto incrociato tra 
i comandi e il cibo.

- Non permettere a personale non autorizzato 
e qualificato di mettere in funzione, regolare,  
o riparare l'apparecchio. 

 Far riferimento inoltre a questo manuale per  
le operazioni necessarie.

- Le parti meccaniche ed i componenti elettrici 
situati all’interno dell'apparecchio sono pro-
tetti da pannelli interamente chiusi mediante 
viti.

- Prima di procedere alla pulizia e/o alla 
manutenzione dell'apparecchio, e prima di 
rimuovere qualsiasi protezione, accertarsi	
che	l’interruttore	generale	sia	in	posizione	
di	“OFF”		(O)  , in modo da togliere l’alimen-
tazione elettrica all'apparecchio  durante 
l’intervento dell’operatore.

- L’impianto di alimentazione elettrica, dell’ac-
quirente, deve essere provvisto di un sistema 
di sgancio automatico a monte dell’interrut-
tore generale della macchina  e di un idoneo 
impianto di messa a terra che risponda a tutti 
i requisiti delle norme per la prevenzione degli 
infortuni.

- Nel caso si debba intervenire sull’interruttore 
generale o nelle sue vicinanze, togliere ten-
sione alla linea a cui é allacciato l’interruttore 
generale.

- Tutti i controlli e le operazioni di manutenzione 
che richiedono la rimozione delle protezioni di 
sicurezza vengono effettuati sotto la completa 
responsabilità dell’utente.

 Si	 raccomanda	 pertanto	 di	 far	 esegui-
re	 queste	 operazioni	 esclusivamente	 a	
personale	tecnico	specializzato	ed	auto-
rizzato.

- Controllare che tutti i dispositivi antinfor-
tunistici di sicurezza (barriere, protezioni, 
carter, microinterruttori, ecc.) non siano stati 
manomessi e che siano perfettamente fun-
zionanti. In caso contrario provvedere alla 
loro sistemazione.

-	 Non	rimuovere	i	dispositivi	di	sicurezza.

- Onde evitare rischi personali, utilizzare solo 
attrezzi idonei e conformi ai regolamenti 
nazionali di sicurezza.

- Non manomettere per nessun motivo l’impian-
to elettrico, quello pneumatico o qualunque 
altro meccanismo.

- Non lasciare l'apparecchio in funzione incu-
stodito.

- Indossare capi di abbigliamento approvati 
ai fini antinfortunistici come dalle norme in 
vigore.

Capitolo	1
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- Il pavimento nei pressi del forno può essere 
scivoloso fare attenzione. Dotarsi di adeguate 
scarpe antiscivolo.

- In caso di operazioni o riparazioni da effettuar-
si in  posizioni non raggiungibili direttamente 
dal suolo, utilizzare scale o mezzi di sol-
levamento che siano sicure e conformi ai 
regolamenti nazionali di sicurezza.

- In  caso di riparazioni vicino o sotto l'appa-
recchio, assicurarsi che:

 • non ci siano organi che possano entrare in 
funzione; e/o

  particolari instabili per loro natura posizionati 
sull'apparecchio o nelle sue vicinanze:

- Non utilizzare le mani al posto di adeguati 
utensili per operare sull'apparecchio.

- Non utilizzare le mani od altri oggetti per 
arrestare parti in movimento.

- Non usare fiammiferi, accendini, o fiamme 
libere nelle vicinanze dell'apparecchio.

- PRESTARE LA MASSIMA ATTENZIONE 
ALLE TARGHETTE DI AVVERTENZA PRE-
SENTI	SULL'APPARECCHIO	OGNI	VOLTA	
CI SI APPRESTI AD OPERARE SULLO 
STESSO O NELLE SUE VICINANZE.

- E’ fatto obbligo all’utente di mantenere tutte 
le targhe segnaletiche leggibili, cambiandone, 
se necessario, la posizione, al fine di garantire 
la completa visibilità all’operatore.

- E’ inoltre fatto obbligo all’utente di sostituire 
tutte le targhe segnaletiche che per qualunque 
motivo si siano deteriorate o non chiaramente 
leggibili, richiedendo quelle nuove al Servizio 
Ricambi.

- É	assolutamente	vietato	eseguire	ripara-
zioni	quando	l'apparecchio	è	in	funzione.

- In caso di malfunzionamenti dell'apparecchio 
o danni ai componenti contattare il respon-
sabile autorizzato alla manutenzione, senza 
procedere arbitrariamente ad  interventi di 
riparazione.

- E’	 fatto	 assoluto	 divieto	 a	 chiunque	 di	
utilizzare	l'apparecchio	per	usi	diversi	da	
quelli	espressamente	previsti	e	documen-
tati.

 L’uso dell'apparecchio dovrà avvenire sempre 
nei modi, tempi e luoghi  previsti dalle norme 
di buona tecnica, secondo la direttiva mac-
chine e nel rispetto delle norme riguardanti 
la salute e sicurezza dei lavoratori indicate 
nelle leggi vigenti nel paese di utilizzo o, se 
mancanti, secondo la direttiva CEE 89/391.

- I bambini non devono giocare con l'apparec-
chio.

-  La pulizia e la manutenzione destinata ad 
essere effettuata dall'utilizzatore non deve 
essere effettuata da bambini.

-	 La	ditta	costruttrice	declina	ogni	respon-
sabilità	per	eventuali	incidenti	o	danni	a	
persone	o	cose	insorgenti	dalla	mancata	
osservanza	sia	delle	norme	relative	alla	
sicurezza	che	delle	istruzioni	riportate	in	
questo	manuale.

- QUESTE NORME DI SICUREZZA INTE-
GRANO O COMPENSANO LE NORME DI 
SICUREZZA IN VIGORE LOCALMENTE.

-	 Non	eseguire	MAI	riparazioni	affrettate	o	
di	fortuna	che	potrebbero	compromettere	
il	buon	funzionamento	dell'apparecchio	e	
la	sicurezza	dell’operatore.	

- IN CASO DI DUBBIO RICHIEDERE SEM-
PRE	 L’INTERVENTO	 DI	 PERSONALE	
SPECIALIZZATO.

- QUALSIASI MANOMISSIONE, ELET-
TRICO/ELETTRONICO O MECCANICO 
DELL'APPARECCHIO		DA	PARTE	DELL’U-
TENTE	E	SE	L'USO	DELL'APPARECCHIO	
É	FATTO	CON	NEGLIGENZA,	SOLLEVA	
LA DITTA COSTRUTTRICE DA OGNI 
RESPONSABILITÀ	E	RENDE	L’UTENTE	
STESSO UNICO RESPONSABILE VERSO 
GLI ORGANI COMPETENTI PER LA PRE-
VENZIONE	DEGLI	INFORTUNI.
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1.2	-	RIFERIMENTI	NORMATIVI
- L'apparecchio e i suoi dispositivi di sicurezza sono 

stati costruiti in conformità alle norme indicate nella 
dichiarazione di conformità.

1.3 - DESCRIZIONE SIMBOLOGIE
Molti incidenti sono causati dall'insufficiente cono-
scenza e dalla mancata applicazione delle regole 
di sicurezza da mettere in pratica durante il funzio-
namento e le operazioni di manutenzione dell'ap-
parecchio.
Per	evitare	incidenti	leggere, comprendere	e	se-
guire tutte le precauzioni e le avvertenze contenute 
in questo manuale e quelle riportate sulle targhe 
applicate sull'apparecchio.
Per identificare i messaggi di sicurezza inseriti in 
questo manuale sono stati usati i seguenti simboli:

PERICOLO
Questo	simbolo	è	usato	nei	messaggi	di	
sicurezza	del	manuale,	 	quando	esistono	
potenziali	situazioni	di	pericolo	o	probabi-
lità	di	procurare	gravi	lesioni	o	morte.

ATTENZIONE
Questo	simbolo	è	usato	nei	messaggi	di	
sicurezza	del	manuale	per	pericoli	che,	se	
trascurati,	 possono	provocare	 piccole	 o	
moderate	lesioni	o	danni.
Il	messaggio	può	anche	essere	usato	solo	
per	 pericoli	 che	possono	arrecare	danni	
all'apparecchio.

IMPORTANTE
Questo	simbolo	è	usato	per	precauzioni	che	
bisogna	prendere	per	evitare	operazioni	che	
possano	accorciare	la	durata	dell'apparec-
chio	oppure	per	comunicazioni	importanti	
all'operatore.

 PERICOLO 
Per	chiarezza	di	informazione,	alcune	illu-
strazioni	di	questo	manuale	mostrano	l'ap-
parecchio	senza	ripari	di	protezione.	NON	
USARE	L'APPARECCHIO	SENZA	RIPARI	DI	
PROTEZIONE.

Questo	simbolo	indica	che	è	obbligatorio	
leggere	 le	 istruzioni	per	 l'uso	e	 la	manu-
tenzione	prima	di	utilizzare	l'apparecchio.

Questo	simbolo	è	posizionato	sulle	parti	
della	macchina	che	raggiungono	una	tem-
peratura	elevata.
Indica	il	pericolo	di	ustioni.

Questo	simbolo	è	posizionato	vicino	a	un	
apposito	morsetto	e	indica	che	la	macchina	
deve	essere	collegata	ad	una	rete	Equipo-
tenziale.

1.4 - COMPOSIZIONE 
	 DELL'APPARECCHIO
Le macchine della ditta Costruttrice è frutto dell'espe-
rienza accumulata in anni di lavoro.

• I forni possono essere monocamera, bicamera e 
tricamera con funzionamento digitale.

• A richiesta può essere fornito un kit di aspirazione 
 posizionato nella parte posteriore o superiore del 

forno, comandato dal pannello comandi del forno 
stesso.

• Il forno o i forni sono poggianti su di un basamento 
portante dotato di ruote.
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1.5 - PREDISPOSIZIONI A CARICO
	 DELL’ACQUIRENTE
a)	 Predisposizione	luogo	installazione.
• L'acquirente deve predisporre una superficie di ap-

poggio per l'apparecchio come indicato nel capitolo 
installazione.

b)	 Predisposizione	elettrica.
• L’impianto elettrico di alimentazione deve essere con-

forme a quanto indicato dalle vigenti norme nazionali 
del luogo e dotato di una efficiente messa a terra.

• Posizionare sulla linea di alimentazione, a monte 
della macchina, un dispositivo onnipolare di sezio-
namento.

•	 I	cavi	elettrici	di	alimentazione	devono	essere	
dimensionati	 in	 funzione	alla	massima	cor-
rente	richiesta	dall'apparecchio	in	modo	che	
la	caduta	di	 tensione	totale,	a	pieno	carico,	
risulti	inferiore	al	2%.

c)	 Predisposizione	canna	fumaria.
• É necessario predisporre una canna fumaria per 

l'estrazione dei vapori; le caratteristiche della stessa 
devono rispettare le normative in vigore nel paese in 
cui viene installato il forno.

d)	 Gestione	del	neutro
• L'apparecchiatura è dotata di neutro e quindi è stato 

predisposto un'apposito morsetto identificato secondo 
le specifiche normative.

e)	 Predisposizione	idrica
	 (solo	per	versione	con	vaporiera)
 L'impianto idrico di alimentazione e di scarico deve 

essere conforme a quanto indicato dalle vigenti norme 
nazionali

Carico
• Posizionare a monte del forno un rubinetto di parzia-

lizzazione tra il forno e l'impianto di alimentazione.
 Predisporre una linea di alimentazione idrica nelle 

vicinanze della zona dove andrà installato il forno.

Scarico
• Predisporre una canalizzazione di scarico acqua 

posta nella parte posteriore del forno.

1.6 - OPERAZIONI DI EMERGENZA
 IN CASO DI INCENDIO

a) In caso di incendio togliere tensione all'apparecchio 
disinserendo l'interruttore generale.

b) Spegnere l'incendio utilizzando idonei estintori.

  PERICOLO 
Con	l'apparecchio	in	tensione	è	assoluta-
mente	vietato	cercare	di	spegnere	l'incen-
dio	con	acqua.

1.7 - RISCHIO DI ESPLOSIONE
• L'apparecchio non è adatto per essere utilizzato in 

ambienti con rischio di esplosione.

1.8 - LIVELLO DI PRESSIONE ACUSTICA
I forni modello SUPERTOP / SUPERTOP VARIO sono stati 
costruiti al fine di mantenere il livello di pressione acustica 
continuo equivalente ponderato A(dB) al di sotto del limite 
massimo consentito di 70dB.

1.9	-	FILE	IN	FORMATO	ELETTRONICO
Il presente manuale può essere scaricato in formato pdf 
collegandosi al sito:

www.oemali.com
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DIMENSIONI DI INGOMBRO

Capitolo 2

m
is

ur
e 

in
 m

m

Mod.
Misure esterne

L1 L2 L3 L4 P1 P2 P3 PPA
435 1083 1118 343 740 947 975 1173 1224

635 S 1083 1118 343 740 1297 1325 1523 1574
635 L 1460 1495 529 931 947 975 1173 1224
935 1460 1495 529 931 1297 1325 1523 1574
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DIMENSIONI DI INGOMBRO

m
is

ur
e 

in
 m

m

Mod.
Misure esterne

L1 L2 L3 L4 P1 P2 P3 PPA P3 
(VA)

PPA 
(VA)

440 1168 1203 383 785 1043 1071 1269 1345 1340 1416

640 S 1168 1203 383 785 1463 1491 1689 1765 1760 1836
640 L 1588 1623 593 995 1043 1071 1269 1345 1340 1416
940 1588 1623 593 995 1463 1491 1689 1765 1760 1836



SUPERTOP - SUPERTOP VARIO
Trasporto e disimballo

IT - 9 

2.1 - CARATTERISTICHE TECNICHE
Modello 435 635S

Collegamento
elettrico

208/240V 
1Ph+PE

36,5A

208/240V 
3Ph+PE

21,5A

380/416V 
3Ph+N+PE 

12,5A

208/240V 
1Ph+PE

45,7A

208/240V 
3Ph+PE

26,5A

380/416V 
3Ph+N+PE

15,5A
Potenza 8,4 kW 10,5 kW

Sezione	cavo 3 x 10 mm2 4 x 6 mm2 5 x 2,5 mm2 3 x 16 mm2 4 x 6 mm2 5 x 4 mm2

Peso	netto 160 kg 200 kg
Umidità	relativa 10 ÷ 80 %

Modello 635L 935
Collegamento

elettrico
208/240V 
1Ph+PE

66A

208/240V 
3Ph+PE

38A

380/416V 
3Ph+N+PE 

22A

208/240V 
1Ph+PE

82,5A

208/240V 
3Ph+PE

47,5A

380/416V 
3Ph+N+PE

27,5A
Potenza 15,1 kW 18,9 kW

Sezione	cavo 3 x 25 mm2 4 x 10 mm2 5 x 6 mm2 3 x 35 mm2 4 x 16 mm2 5 x 6 mm2

Peso	netto 200 kg 250 kg
Umidità	relativa 10 ÷ 80 %

Modello	senza	vaporiera
Modello 440 640S

Collegamento
elettrico

208/240V 
1Ph+PE

52,2A

208/240V 
3Ph+PE

30,2A

380/416V 
3Ph+N+PE 

17,4A

208/240V 
1Ph+PE

78,3A

208/240V 
3Ph+PE

45,2A

380/416V 
3Ph+N+PE

26,1A
Potenza 12Kw 18Kw

Sezione	cavo 3x10mm² 4x6mm² 5x4mm² 3x16mm² 4x10mm² 5x6mm²
Peso	netto 160 kg 200Kg

Umidità	relativa 10 ÷ 80 %

Modello 640L 940
Collegamento

elettrico
208/240V 
1Ph+PE

78,3A

208/240V 
3Ph+PE

45,2A

380/416V 
3Ph+N+PE

26,1A

208/240V 
1Ph+PE 

91,3A

208/240V 
3Ph+PE

52,7A

380/416V 
3Ph+N+PE 

30,5A
Potenza 18Kw 21Kw

Sezione	cavo 3x16mm² 4x10mm² 5x6mm² 3x25mm² 4x10mm² 5x6mm²
Peso	netto 200Kg 250Kg

Umidità	relativa 10 ÷ 80 %

Modello	con	vaporiera
Modello 440 640S

Collegamento
elettrico

208/240V 
1Ph+PE

62,6A

208/240V 
3Ph+PE

36,2A

380/416V 
3Ph+N+PE

20,3A 

208/240V 
1Ph+PE

88,7A

208/240V 
3Ph+PE

51,2A

380/416V 
3Ph+N+PE 

29,6A
Potenza 14,4Kw 20,4Kw

Sezione	cavo 3x16mm² 4x10mm² 5x4mm² 3x25mm² 4x10mm² 5x6mm²
Peso	netto 200Kg 240Kg

Umidità	relativa 10 ÷ 80 %
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Modello 640L 940
Collegamento

elettrico
208/240V 
1Ph+PE

88,7A

208/240V 
3Ph+PE

51,2A

380/416V 
3Ph+N+PE

29,6A

208/240V 
1Ph+PE
101,8A

208/240V 
3Ph+PE

58,8A

380/416V 
3Ph+N+PE

34,0A
Potenza 20,4Kw 23,4Kw

Sezione	cavo 3x25mm² 4x10mm² 5x6mm² 3x25mm² 4x16mm² 5x10mm²
Peso	netto 240Kg 290Kg

Umidità	relativa 10 ÷ 80 %

Dimensione Posizione KW	Resistenza KW	tot.

435

cielo
resistenza bocca  1,9

8,4

resistenza centro 1,6
resistenza fondo 1,6

platea
resistenza bocca  1,1
resistenza centro 1,1
resistenza fondo 1,1

635L

cielo
resistenza bocca 3,5

15,1

resistenza centro 2,8
resistenza fondo 2,8

platea
resistenza bocca 2
resistenza centro 2
resistenza fondo 2

635S

cielo
resistenza bocca  1,9

10,5

resistenza centro 1,9
resistenza fondo 1,9

platea
resistenza bocca  1,6
resistenza centro 1,6
resistenza fondo 1,6

935

cielo
resistenza bocca 3,5

18,9

resistenza centro 3,5
resistenza fondo 3,5

platea
resistenza bocca 2,8
resistenza centro 2,8
resistenza fondo 2,8
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Dimensione Posizione KW	Resistenza KW	tot.

440
cielo

resistenza bocca  2,2

12

resistenza centro 1,9
resistenza fondo 1,9

platea

resistenza bocca  2,2
resistenza centro 1,9
resistenza fondo 1,9

640L

cielo

resistenza bocca 1,65

18

resistenza bocca 1,47
resistenza centro 1,47
resistenza centro 1,47
resistenza fondo 1,47
resistenza fondo 1,47

platea

resistenza bocca 1,65
resistenza bocca 1,47
resistenza centro 1,47
resistenza centro 1,47
resistenza fondo 1,47
resistenza fondo 1,47

640S

cielo
resistenza bocca  3,5

18

resistenza centro 2,9
resistenza fondo 2,9

platea
resistenza bocca  2,9
resistenza centro 2,9
resistenza fondo 2,9

940

cielo

resistenza bocca 2,35

20,8

resistenza bocca 1,15
resistenza centro 1,15
resistenza centro 1,15
resistenza centro 1,15
resistenza fondo 1,15
resistenza fondo 1,15
resistenza fondo 1,15

platea

resistenza bocca 2,35
resistenza bocca 1,15
resistenza centro 1,15
resistenza centro 1,15
resistenza centro 1,15
resistenza fondo 1,15
resistenza fondo 1,15
resistenza fondo 1,15
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2.2 - TRASPORTO

2.2.a	-	Spedizione	(Fig.	1)

L'apparecchio viene posizionato su di un pallet in le-
gno, ancorato con viti, dentro una scatola di cartone 
reggiata.

La spedizione dell'apparecchio viene eseguita sceglien-
do fra le soluzioni:
a)  Trasporto su ruote (camion)
b) Trasporto aereo
c) Trasporto marittimo
d) Trasporto ferroviario

La scelta tra i differenti sistemi di spedizione viene con-
cordata in fase contrattuale tra fornitore ed acquirente.

  IMPORTANTE
L'imballo contenente l'apparecchio deve 
essere trasportato al coperto dagli agenti 
atmosferici ed è assolutamente vietato 
posizionare sopra di esso altre casse o 
materiali vari.

2.2.b	-	Sollevamento	imballo	(Fig.	2)
L'imballo dovrà essere manipolato con la massima 
cura. Per eseguire il sollevamento ed il posizionamen-
to dell'imballo occorre utilizzare appropriati sistemi di 
sollevamento, scelti in funzione al peso della stessa.
Il sollevamento dell'imballo deve essere effettuato tra-
mite gru o paranco disponendo di appropriate cinghie 
oppure tramite un carrello elevatore infilando le forche 
negli appositi incastri.
 

 PERICOLO 
Le operazioni di sollevamento e movimenta-
zione devono essere eseguite da personale 
specializzato ed autorizzato all'uso delle 
attrezzature idonee.
La ditta costruttrice declina ogni responsa-
bilità per eventuali danni a persone o cose 
causati dall'inosservanza delle vigenti nor-
me di sicurezza relative al sollevamento ed 
allo spostamento di materiali dentro o fuori 
dello stabilimento.

2.2.c	-	Stoccaggio

  IMPORTANTE
La cassa contenente l'apparecchio deve 
essere stoccata al coperto dagli agenti 
atmosferici ed è assolutamente vietato 
posizionare sopra di essa altre casse o 
materiali vari.

Punti	di	sollevamento
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2.3 - CONTROLLO AL RICEVIMENTO
Al ricevimento della fornitura, verificare che l'imballo sia 
integro e visivamente non danneggiato.
Se il tutto è integro, rimuovere l'imballo come specificato 
al punto 2.4 (salvo casi di istruzioni differenti comunicate 
dalla ditta costruttrice).
Controllare che all'interno dell'imballo sia presente il 
manuale istruzioni, e i componenti indicati nel documento 
di trasporto. 
Qualora si riscontrino danneggiamenti o imperfezioni: 

a- Avvertire immediatamente il trasportatore ed il vostro 
agente, sia telefonicamente che tramite comunica-
zione scritta  con avviso di ricevimento;

b- Informare, per conoscenza, la ditta costruttrice.

  IMPORTANTE
Il forno è composto da tre parti distinte, Il 
supporto, il forno, il coperchio o la cappa.
Ogni parte viene imballata separatamente; 
al momento dell'installazione i vari compo-
nenti vengono assemblati.

2.4	-	DISIMBALLO	(Fig.	3)
Per togliere l'apparecchio dall'imballo comportarsi come 
segue:
• Tagliare le regge (1) che bloccano il cartone.
• Aprire l'imballo in cartone (2), togliendo i punti me-

tallici.
• Togliere l'involucro di cartone (2).
• Verificare che il tutto sia integro.
• Aprire la porta (3) del forno, togliere il cartone ferma 

refrattari e i componenti sciolti.
• Controllare che la fornitura sia conforme a quanto 

riportato sulla distinta che la accompagna (PACKING 
LIST).

 PERICOLO 
Gli elementi dell'imballaggio ( sacchetti in 
plastica, cartone, chiodi, etc...) non devono 
essere lasciati alla portata dei bambini in 
quanto potenziali fonti di pericolo e quindi 
devono essere raccolti e inviati agli appositi 
centri un corretto riciclaggio.

  IMPORTANTE
La comunicazione di eventuali danneg-
giamenti o anomalie e di non conformità a 
quanto riportato sul paking list deve essere 
tempestiva e comunque deve pervenire en-
tro 8 giorni dalla data di ricevimento della 
macchina. Diversamente la merce si intende 
accettata.
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2.5	-	IDENTIFICAZIONE	COMPONENTI	
	 (Fig.	4)

1.  Targa dati
2.  Forno
3.  Camino
4.  Supporto (a richiesta)
5.  Ruote
6.   Pannello comandi
7.   Vaporiera (se presente)

2.6	-	IDENTIFICAZIONE	DELLA	
	 MACCHINA	(Fig.	4)

Il numero di matricola ed i dati per l'identificazione della 
macchina sono punzonati su una targhetta (1) fissata 
sul basamento della macchina.

  IMPORTANTE 
Nelle eventuali richieste di assistenza tecni-
ca o nelle ordinazioni delle parti di ricambio, 
citare sempre il numero di matricola della 
macchina.
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 PERICOLO 
Tutte	le	operazioni	descritte	in	questo	capi-
tolo	devono	essere	effettuate	da	un	tecnico	
specializzato	ed	abilitato.

3.1 - SOLLEVAMENTO	APPARECCHIO	(Fig.	1)

Il sollevamento dell'apparecchio deve essere effettuato 
tramite una gru o paranco agendo come segue:

• Sollevare leggermente il forno alternativamente dai 
quattro lati, tramite una leva, facendo attenzione a 
non rovinare i pannelli,  e posizionare sotto degli 
spessori (1).

• Infilare due cinghie (2), opportunamente dimensio-
nate al peso dell'apparecchio, sotto il basamento (3) 
dello stesso e collegarle al gancio (4) di una gru o 
paranco. 

  ATTENZIONE   
Non	usare	per	il	sollevamento	delle	funi	di	
acciaio	in	quanto	potrebbero	danneggiare	
la	carrozzeria	esterna.

3.2 - MOVIMENTAZIONE	FORNO	IN
	 VERTICALE	(Fig.	2)

• Rimuovere i piani refrattari.
• Posizionare a terra un bancale / un carrellino ecc.
• Ruotare il forno in verticale in modo che il lato (1) con 

il pannello comandi sia rivolto verso l'alto.

3.3 - ASSEMBLAGGIO COMPONENTI

Montaggio	supporto	carrellato

  IMPORTANTE 
Per il montaggio del supporto carrellato 
attenersi a quanto indicato nel manuale 
allegato al supporto stesso.

Capitolo	3
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Montaggio	forno	monocamera	(Fig.	3)
• Appoggiare il forno (1) sul supporto (2) e fissarlo con 

le due viti (3) sul lato destro e sinistro.

Montaggio	forni	bicamera	o	tricamera	(Fig.	4)
• Per forni bicamera posizionare sopra il primo forno 

(1) il secondo forno (4), quindi fissare i due forni tra-
mite le piastrine (5) a quattrofori con le relative viti e 
rondelle.

• Per forni tricamera posizionare il terzo forno sopra 
il secondo e fissarlo come indicato nel punto prece-
dente.
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3.4 - COLLEGAMENTO ELETTRICO

 PERICOLO 
•	 La	linea	elettrica	di	alimentazione	deve	

essere	provvista	di	un	adeguato	SEZIO-
NATORE	di	LINEA	onnipolare	(interruttore 
automatico termo-magnetico o differenziale) 
posto	 prima	 dell’interruttore	 generale	
dell’unità	di	comando	con	apertura	dei	
contatti	minima	di	3	mm.

•	 L’impianto	di	messa	a	terra	deve	essere	
conforme	alle	norme	elettriche	nazionali	
vigenti	in	luogo.

•	 I	cavi	elettrici	di	alimentazione	sono	a	cari-
co	del	cliente	e	devono	essere	dimensionati	
in	funzione	della	massima	corrente	assor-
bita.	 Il	 tipo	di	 cavo	deve	essere	un	cavo	
flessibile	 sotto	guaina	 resistente	 all’olio	
e	non	deve	essere	più	leggero	dei	cavi	di	
policropilene	o	elastomero	sintetico	sotto	
guaina	 equivalente	 (designazione	 60245	
IEC	57)	e	comunque	deve	essere	conforme	
alle	norme	in	vigore	nel	paese	di	utilizzo.

• I	cavi	elettrici	di	alimentazione	in	dotazio-
ne	sono	dimensionati	 in	 funzione	della	
massima	corrente	assorbita.

•	 I	dati	relativi	alla	linea	elettrica	di	alimen-
tazione	devono	corrispondere	 a	quelli	
indicati	sulla	targhetta	di	identificazione	
e	a	quelli	indicati	nella	tabella	delle	ca-

ratteristiche	tecniche	consultabile	nella	
parte	introduttiva	del	presente	manuale.

 PERICOLO 
Prima	di	effettuare	il	collegamento	elettrico,	
assicurarsi	che	il	SEZIONATORE	di	LINEA 
sia	disinserito	(linea	non	in	tensione).

  IMPORTANTE
Il	 sezionatore	 di	 linea	 posizionato	 a	monte	
del	forno	deve	essere	in	una	zona	facilmente	
accessibile	 dall'operatore	 durante	 tutte	 le	
operazioni		di	funzionamento	e	manutenzione	
del	forno.

 PERICOLO 
Per	i	forni	bicamera	e	tricamera	ogni	forno	
deve	essere	collegato	ad	un	apposito	sezio-
natore	di	linea,	non	è	possibile	collegare	più	
forni	ad	un	solo	sezionatore	di	linea.

3.4.a	-	Collegamento	elettrico	forno	(Fig.5)
• Rimuovere il carter (1) svitando le viti (2).
• Collegare il cavo di alimentazione alla morsettiera 

(3).
•  Collegare  le fasi ai morsetti L1,  L2 e L3, il neutro al 

morsetto N e la terra al morsetto T.
• Per ambienti dove è presente il ripartitore automatico 

di carico collegare i due fili di alimentazione 12V a 
morsetti "SAFE".

• Rimontare il carter (1).
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3.4.b	-	Collegamento	equipotenziale		(Fig.	6)
L'apparecchio deve essere inserito in un sistema equi-
potenziale la cui efficacia deve essere verificata secondo 
le norme vigenti.
Rimuovere il carter (1) svitando le viti (2) (Fig. 5).
Il collegamento deve essere effettuato in cascata tra i 
vari componenti del forno utilizzando la vite (3) posizio-
nata nella parte posteriore dello stesso.

3.5	-	POSIZIONAMENTO	FORNO	(Fig.	7)

 PERICOLO 
Il	forno	NON	deve	essere	installato	a	ridos-
so	di	pareti	infiammabili	come	mobili,	pareti	
divisorie,	rivestimenti	in	perlinato,	ecc....	
Si raccomanda di mantenere una distanza di 
sicurezza di almeno 50 mm dalle pareti laterali 
e posteriore del forno. La pavimentazione so-
pra il quale è installato il forno non deve essere 
di materiale infiammabile.

  IMPORTANTE 
Nel	caso	il	forno	venga	incassato	è	neces-
sario	garantire	un	corretto	ricambio	d'aria	
nella	parte	posteriore	dello	stesso	mediante	
griglie	(1)	di	aerazione		ricavate	sulla	parete.	

• Posizionare il forno sulla zona definitiva rispettando 
le indicazioni riportate nella figura 7 in quanto esse 
indicano le distanze minime necessarie affinché il 
forno possa funzionare correttamente.

• Il forno va posizionato in luoghi non soggetti a turbo-
lenza o a correnti d'aria, polvere, liquidi derivati da 
perdite o condensa o aerosol in quanto andrebbero a 
influenzare negativamente sul cibo ed a modificare il 
buon funzionamento della camera di cottura e quindi 
del prodotto finito, tale condizione fa anche aumentare 
considerevolmente i consumi di energia elettrica.

• Bloccare la posizione del forno frenando le ruote an-
teriori.



SUPERTOP - SUPERTOP VARIO

FIG. 8

2

120 mm

5

1

3
4

1

2

FIG. 9

Installazione e collegamenti

IT - 19 

3.5.a	-	Montaggio	camino	(Fig.	8)
• Montare la scatola (1) sulla parte superiore del forno 

avvitandola con le viti (2)
• Montare il camino (3) bloccandolo sulla scatola (1) 

tramite la piastra (4) con le viti (5).

  IMPORTANTE 
Il	camino	va	montato	sull'ultimo	forno	su-
periore.

• Collegare il camino (3) ad una canna fumaria tramite 
un tubo del diametro di 120mm.

3.5.b	-	 Collegamento	idrico	(solo	per	vaporiera)	
	 (Fig.	9)

  IMPORTANTE 
Si	consiglia	di	alimentare	la	vaporiera	con	
acqua	demineralizzata	per	ridurre	al	mini-
mo	la	creazione	del	calcare	all’interno	della	
vaporiera.

Carico
• Collegare il tubo di alimentazione idrica al raccordo 

(1) da 3/4” dell’elettrovalvola.

Scarico
• Collegare il tubo flessibile di scarico al raccordo (2) 

di diametro 21 mm e fissarlo con una fascetta.

  IMPORTANTE
Dopo	avere	effettuato	il	collegamento	idrico	
aprire	il	rubinetto	di	alimentazione	idrica	e	
controllare	che	non	vi	siano	perdite	d'ac-
qua.



SUPERTOP - SUPERTOP VARIO

FIG. 1

Sicurezze

IT - 20 

4.1 - USO PREVISTO

  IMPORTANTE 
I	 forni	Mod.	 SUPER	TOP	 sono	 dei	 forni	
professionali	per	la	cottura	di	pizze	e	affini.
I	vari	modelli	possono	essere	utilizzati	solo	
per	eseguire	le	lavorazioni	soprariportate; 

QUALSIASI ALTRO UTILIZZO SOLLEVA 
LA DITTA COSTRUTTRICE DA QUALSIASI 
RESPONSABILTA'	PER	INCIDENTI	A	PER-
SONE	O	COSE	E	FA	DECADERE	QUALSIASI	
CONDIZIONE DI GARANZIA.

4.2 - USO SCORRETTO
I	forni	Mod.	SUPERTO	-	SUPERTO	VARIO	
sono	stati	progettati	e	costruiti	per	un	uso	
esclusivamente	alimentare	e	quindi	è	vie-
tato:
-		 l'uso	del	forno	a	operatori	non	professio-
nali;

-		 riscaldare	liquidi,	bevande	o	altre	sostan-
ze;

-		 introdurre	prodotti	non	alimentari;
-		 introdurre	materiali	infiammabili.

4.3	-	TARGHETTE	DI	SICUREZZA	(Fig.	1)
In tutte le zone pericolose per l'operatore o per il tecnico 
sono presenti delle targhette di avvertenza con pitto-
grammi esplicativi.

 PERICOLO 
Sulla	macchina	 sono	applicate	delle	 tar-
ghette	riportanti	le	indicazioni	di	sicurezza		
che	devono	essere	attentamente	rispettate	
da	chiunque	si	 appresti	 ad	operare	 sulla	
stessa.	Il	mancato	rispetto	di	quanto	ripor-
tato	sulle	stesse	solleva	la	Ditta	costruttrice	
da	eventuali	danni	o	infortuni	a	persone	o	
cose	che	ne	potrebbero	derivare.

Capitolo	4
Pericolo	Tensione	inserita

• Non eseguire lavori con tensione inserita.
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4.4 - SICUREZZE

L'apparecchio è dotato dei seguenti sistemi di sicurezza:

1) Tutte le zone pericolose sono chiuse da carter con 
viti.

2) Ogni forno è dotato di un termostato di sicurezza che 
spegne il forno in caso di sovratemperatura rilevata 
all'interno della camera di cottura; la scheda è dotata 
di un'apposito componente che blocca il funziona-
mento del forno in caso la temperatura all'interno del 
quadro comandi superi gli 85°C.

3) Nel caso sia presente la vaporiera, la stessa è dotata 
di termostato di sicurezza che spegne la vaporiera 
in caso di sovratemperatura rilevata all'interno della 
stessa.

4.5	-	ZONE	OPERATORE	(Fig.	2)
L'operatore, durante il funzionamento del forno è posizio-
nato frontalmente allo stesso in modo da poter inserire 
e togliere agevolmente la pizza attraverso lo sportello 
(1) (vedi Fig. 2 posizione "O"). 

É consentito al tecnico, per le operazioni di manuten-
zione il posizionamento sulla parte posteriore o laterale 
del forno posizione "T".

4.6	-	ZONE	A	PERICOLO	RESIDUO	(Fig.	2)
Le zone a pericolo residuo sono quelle zone che non 
possono essere protette a causa del particolare tipo di 
produzione, per quanto riguarda il forno sono le seguenti:

• La zona relativa allo sportello e la zona interna della 
camera di cottura: pericolo di ustioni.

4.7 - ZONE PERICOLOSE
Le zone pericolose sono tutte quelle zone dove ven-
gono rimossi i pannelli di protezione con macchina 
funzionante durante le operazioni di riparazione della 
stessa e SONO DI ESCLUSIVA PERTINENZA DEL 
TECNICO MANUTENTORE.
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Il funzionamento del forno per tutte le composizioni è 
sempre singolo e quindi, è possibile per le versioni bica-
mera o tricamera impostare due o tre tipi di programmi di 
cottura diversi, il posizionamento delle pizze in funzione 
al modello del forno è indicato nella figura seguente:

Il Mod. 435 può contenere n° 4 pizze Ø 30 o Ø 35 cm, 
n°1 pizza Ø 45 cm o n°1 teglia 60x40 cm posizionate 
come lo schema seguente:

Il Mod. 635 L può contenere n° 6 pizze Ø 30 o Ø 35 cm, 
n°2 pizze Ø 45 cm o n°2 teglie 60x40 cm posizionate 
come lo schema seguente:

Capitolo	5

Il Mod. 635 S può contenere n° 6 pizze Ø 30 o Ø 35 cm, 
n°2 pizze Ø 45 cm o n°2 teglie 60x40 posizionate come 
lo schema seguente:

Il Mod. 935 può contenere n° 9 pizze Ø 30 o Ø 35 cm, 
n°4 pizze Ø 45 cm o n°4 teglie 60x40 cm posizionate 
come lo schema seguente:

SUPERTOP
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SUPERTOP VARIO
Il Mod. 440 può contenere n° 4 pizze Ø 40 cm oppure 
n° 2 teglie  60x40 cm posizionate come lo schema 
seguente.

Il Mod. 640 S può contenere n° 6 pizze Ø 40 cm oppure 
n° 3 o 4 teglie  60x40 cm posizionate come lo schema 
seguente.

Il Mod. 640 L può contenere n° 6 pizze Ø 40 cm oppure 
n° 3 o 4 teglie  60x40 cm posizionate come lo schema 
seguente.

Il Mod. 940 può contenere n° 9 pizze Ø 40 cm oppure 
n° 6 teglie  60x40 cm posizionate come lo schema 
seguente.
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5.1	-	PANNELLO	COMANDI	FORNO
 TOUCH	(Fig.	1)

  IMPORTANTE 
Tutte	le	funzioni	disponibili	tramite	contatto	
a	display	(TOUCH	SCREEN)	sono	selezio-
nabili	anche	ruotando	e	premendo	la	mano-
pola	di	selezione	(2)	dedicata.

Sul forno sono posizionati i seguenti comandi:

1. Display	Touch	screen
 Sul display appaiono tutte le funzioni relative al fun-

zionamento del forno, gli allarmi, i valori impostabili, 
ecc..

2. Manopola	encoder	push	button		
 Mediante questa manopola è possibile scorrere sulle 

impostazioni del display e mediante la pressione della 
stessa è possibile selezionare il valore, modificarlo e 
confermarlo.

3.	 Tasto	linea	(On/Off)
 Premuto si inserisce o toglie tensione ai comandi.

4.	 Presa	USB
 Tramite questa porta è possibile mediante una chia-

vetta USB caricare e scaricare file (software, ricette, 
impostazioni, ecc..), solo nel caso in cui il forno sia 
scollegato dalla rete internet.

5.	 Tasto	“Timer	1”	
 Il tasto “Timer 1” è impostabile in maniera indipen-

dente per tutti i programmi di cottura.
 Premendo il tasto si attiva il tempo di cottura per il 

programma selezionato, il tempo si può mettere in 
pausa o resettare premendo per alcuni secondi il 
tasto.

6.	 Tasto	“Timer	2	/	Vaporiera”		
	 -	Funzione	Timer
 Il tasto “Timer 2” è impostabile in maniera indipen-

dente per tutti i programmi di cottura.
 Premendo il tasto si attiva il tempo di cottura per il 

programma selezionato, il tempo si può mettere in 
pausa o resettare premendo per alcuni secondi il 
tasto.

 -	Funzione	Vaporiera
 Nei modelli dotati di vaporiera, con vaporiera attiva, 

comanda l'iniezione del vapore.
 Premendo e mantenendo premuto il tasto, si attiva 

l'iniezione del vapore per il tempo massimo imposta-
to.
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5.2	-	INTERFACCIA	UTENTE	(Fig.	2)

All’alimentazione del forno sul display viene visualizzata 
la seguente schermata:

1.	 Calendario
 Visualizza giorno della settimana, mese ed anno.

2.	 Lingua
 Mediante una bandiera viene visualizzata la lingua 

impostata.

3.	 Orario
 Visualizza ora e minuti

4.	 Accensione	programmata
 Se impostata la funzione di accensione programmata 

viene visualizzato il giorno della settimana e l’ora di 
accensione.

5.	 Versioni	software
 Visualizza la versione del software del display (5a) 

e la versione del software sulla scheda di potenza 
(5b).
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5.3 - SCHERMATA PRINCIPALE (Fig. 3)

Dopo l’avvio del forno la schermata principale ad uso 
dell’utente è la seguente:

1.  Temperatura
 Visualizza la temperatura in camera in quel momento

2.  Resistenza Cielo
 Visualizza la percentuale impostata delle resistenze 

di Cielo, se la resistenza è in funzione il led (2a) si 
illumina di rosso.

3.  Temperatura impostata
 Visualizza la temperatura impostata di cottura (Set 

Point) del programma selezionato e per il funziona-
mento manuale.

4.  Resistenza Platea
 Visualizza la percentuale impostata delle resistenze 

della platea, se la resistenza è in funzione il led (4a) 
si illumina di rosso.

5.  Camino
 Visualizza la percentuale di apertura del camino per 

la relativa evacuazione dei fumi/vapori di cottura; le 
impostazione sono: 0, 25%, 50%, 75%, 100%

6.  Aspiratore
 Visualizza la percentuale di velocità della ventola per 

la relativa evacuazione dei fumi/vapori di cottura; le 
impostazione sono: 0, 25%, 50%, 75%, 100%

7.  Timer 1
 Visualizza il tempo di cottura del primo timer impo-

stato per il programma selezionato.

8.  Timer 2 / Vaporiera
 Visualizza il tempo di cottura del secondo timer im-

postato per il programma selezionato.
 Se attiva la vaporiera, visualizza:

 dove viene indicato se la vaporiera ha raggiunto la 
temperatura impostata con una spunta verde, condi-
zione necessaria per attivare l'iniezione del vapore.

9. Programmi
 Visualizza il programma di cottura impostabile, se 

attivo l'icona viene visualizzata rossa.
 Sono disponibili 8 modalità principali, ciascuna delle 

quali è dotata di 3 programmi, per un totale di 24 
programmi impostabili.

10. Lampada
 Visualizza lo stato (accesa / spenta) dell’illuminazione 

in camera di cottura.

11. Ciclo di autopulizia
 Permette di accedere al programma di autopulizia 

per eseguire la pirolisi della camera di cottura.

12. Menù Utente
 Permette di entrare nel menù  utente.

13. Menù Ricette - Manuale
 Permette di entrare nell'elenco delle ricette e di con-

sultare il manuale del forno.

14. Uso USB
 Permette di entrare nel menù di utilizzo della porta 

USB.



SUPERTOP - SUPERTOP VARIO

FIG. 4

www.oemali.com

1

FIG. 5a

FIG. 5b

1

2 1

3

IT - 27 

Funzionamento

5.4 - SELEZIONE PROGRAMMI O
	 MODIFICA	PARAMETRI	(Fig.	4)

Nelle schermate principale e secondaria del Menù utente 
è possibile, premendo sul display Touch, modificare i 
parametri di cottura del forno.

5.5 - PROGRAMMAZIONE PARAMETRI DI 
 COTTURA

Il forno può essere usato in manuale o mediante i rispet-
tivi programmi di cottura. Ciascuno degli otto programmi 
di cottura presenti ha tre possibili impostazioni, per un 
totale di 24 impostazioni.

I parametri modificabili sono i seguenti:

 % potenza resistenze cielo

 Temperatura di cottura

 % potenza resistenze platea

 % apertura camino

 % velocità ventola aspirazione

 Tempo 1 di cottura 

 Tempo 2 di cottura

 Programma pizza classica

 Programma pizza in teglia

 Programma pizza in pala

 Programma focaccia

 Programma pane

 Programma P1

 Programma P2

 Programma P3

 Assistenza alla cottura

Ad esempio, per variare la temperatura di cottura è 
necessario:

• Premere sul display nella zona relativa alla tempe-
ratura (1) - Fig. 5a. 

• Modificare il valore della temperatura tramite i pul-
santi "+" (1) e "-" (2) - Fig. 5b.

• Premere il pulsante "Indietro" (3) per confermare il 
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valore (Fig. 5b).

Per memorizzare il valore desiderato in un programma:

• Premere su un qualsiasi programma per entrare nella 
pagina di salvataggio (1) - Fig. 5c. 

• Premere sul programma desiderato: premere più 
volte sull'icona del programma per selezionare uno 
dei tre sottoprogrammi (1) - Fig. 5d.

• Tenere premuto il pulsante "Salva" (2) - Fig. 5d, fino 
a che non viene emesso un segnale acustico. A me-
morizzazione eseguita, nella schermata principale, 
l'icona smette di lampeggiare.

5.6	-	ILLUMINAZIONE	CAMERA	(Fig.	6)

Il Forno è dotato di due lampade (una per lato) per poter 
illuminare la camera di cottura.

Premendo la rispettiva icona sul display è possibile 
accendere o spegnere le lampade:

• Lampada accesa (1);
• Lampada spenta (2).
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5.7	-	MENU’	UTENTE	(Fig.	7)
Per accedere al menù utente premere l’icona “ ”, 
nella schermata principale: vedi pos. 12 (Fig. 3).

Mediante questo menù è possibile selezionare ed im-
postare tutte le funzioni a livello di utente. È possibile, 
premendo sulle icone del display, impostare i relativi 
parametri:

1.  LINGUA
 È possibile impostare la lingua mediante la selezione 

della rispettiva bandiera. 

2.  CALENDARIO
 È possibile impostare la Data e Ora corrente.

3.  TIMER AUTOACCENSIONE
 È possibile impostare la data, l’ora e il programma 

per l’accensione automatica del forno.

4.  ASSISTENTE ALLA COTTURA
 È possibile accedere alla pagina di impostazione 

dell'assistente alla cottura.

5.  MODALITÀ ECO
 Quando il forno non viene usato per un certo periodo 

(impostabile) entra in modalità ECONOMY spegnen-
do l’illuminazione della camera, chiudendo il camino, 
spegnendo l’aspiratore, ma mantenendo la camera 
in temperatura.

 All’apertura della porta il forno ritorna alle imposta-
zioni di cottura.

6.	FUNZIONALITÀ’	PORTA
All’apertura della porta il forno può eseguire in autonomia 
le seguenti funzioni:
• Accensione delle resistenze di cielo al 100% per 

evitare cali di temperatura (6a). 
• Abilitare un segnale acustico di avvertenza se la porta 

rimane aperta per più di un minuto (6b).
• Impostare un tempo di funzionamento dell’aspiratore 

alla massima velocità per permettere di intercettare 
i vapori di cottura durante lo sfornamento; il tempo 
impostabile va da 0 a 25 secondi (6c).

• Impostare un tempo di ritardo per l’apertura del 
camino dopo la chiusura della porta (infornamento) 
(6d).

  IMPORTANTE 
Le	funzioni	abilitate	avranno	la	scritta	"ON",	
quelle	disabilitate	la	scritta	"OFF".	

7.  USCITA MENU UTENTE
 Per uscire dal menù utente selezionare l’icona (7).

8.  RESET DATI UTENTE
 Per resettare tutti i dati e tornare alle impostazioni 

di fabbrica selezionare l'icona (8) premendo per 5 
secondi.

9.		MENU’	SERVICE
 Menù dedicato per uso interno “OEM” o personale 
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specializzato, protetto da password.

5.8 - TIMER AUTOACCENSIONE
Dal menù utente si accede all’impostazione del timer di 
autoaccensione selezionando l’icona “ ”.

Mediante questo menù è possibile impostare due ac-
censioni giornaliere sul programma desiderato (Fig. 8a).

1.		Colonna	giorni	della	settimana
 Visualizza il giorno della settimana in cui il forno si 

accende.

2.  ORA PRIMA ACCENSIONE
 In questo campo è possibile impostare l’orario per 

la prima accensione del forno.

3.  PROGRAMMA PRIMA ACCENSIONE
 In questo campo si deve selezionare il programma 

scelto per la prima accensione.

4.  ORA SECONDA ACCENSIONE
 In questo campo è possibile impostare l’orario per 

la seconda accensione del forno.

5.  PROGRAMMA SECONDA ACCENSIONE
 In questo campo si deve selezionare il programma 

scelto per la seconda accensione.

6.		AUTOACCENSIONE	ON/OFF
 È possibile attivare o disattivare l’autoaccensione 

senza dover cancellare le impostazioni giornaliere, 
agendo sull’icona (6); ad autoaccensione abilitata 
sull’icona si visualizzerà la scritta "ON" , con scritta 
"OFF" l’autoaccensione è disabilitata.

 Se non viene indicata l'ora ma si visualizza --:--, il 
giorno viene saltato.

 Con forno spento vengono visualizzate le accensioni 
impostate per la giornata (Fig. 8b).

7.	 Giorno	data	e	ora	della	prima	accensione	(Fig.	
8c)

8.		Giorno	data	e	ora	della	seconda	accensione	(Fig.	
8c)

Per uscire dalla schermata autoaccensione selezionare 
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l'icona (9) (Fig. 8a).

5.9	-	CALENDARIO	(Fig.	9)
Dal menù utente si accede all’impostazione del calen-
dario selezionando l’icona “ ” 

1.		Giorno	della	settimana
 Selezionando questo campo è possibile impostare il 

giorno della settimana.

2.  DATA
 Selezionando questo campo è possibile impostare il 

giorno, il mese e l’anno.

3.  ORA
 Selezionando questo campo è possibile impostare 

l’ora, i minuti e i secondi.

Per uscire dalla schermata calendario premere l'icona 
(4).

5.10 - ASSISTENTE ALLA COTTURA 
(Fig.10)

Dal menù utente si accede all’impostazione dell'Assi-
stente alla cottura premendo sull'apposita icona “ ” 

L’assistente alla cottura è una funzione che ADEGUA 
le prestazioni del forno in funzione della produttività: 
quando la temperatura della camera di cottura scende, 
rispetto alla temperatura impostata, interverrà l’assi-
stente alla cottura (sulla base dei parametri impostati).

1.		Differenza	Temperatura
 Premere a display (pos. 1) per impostare la differenza 

di temperatura a cui far intervenire l’assistente alla 
cottura.

2.		Percentuale	Resistenze	Cielo
 Premere a display (pos. 2) per impostare la percen-

tuale aggiuntiva delle resistenze di cielo quando 
l’assistente alla cottura è attivo.

3.		Percentuale	Resistenze	Platea
 Premere a display (pos. 3) per impostare la percen-

tuale aggiuntiva delle resistenze di platea quando 
l’assistente alla cottura è attivo.

Una volta impostati i parametri desiderati, premere il 
pulsante indietro (4) per confermare.

NOTE ASSISTENTE ALLA COTTURA
1. Ogni programma ha le proprie impostazioni dedicate 
per l’assistente alla cottura, di conseguenza sono me-
morizzabili all’interno di ogni programma.
2. E’ necessario mantenere un certo “margine” per le 
percentuali delle resistenze, altrimenti la funzione risulta 
inefficacie.
3. La somma delle percentuali nella schermata princi-
pale più quella dell’assistente alla cottura può essere 
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massimo del 100%.
5.11 - VISUALIZZAZIONE RICETTE E
   MANUALE
In questa parte del menù è possibile visualizzare le 
ricette e il manuale contenuti in memoria. 

Premere sull’icona “ ” e si accede alla pagina di 
visualizzazione (Fig. 11).

1.		Ricette
 Premendo si accede all'archivio delle ricette memo-

rizzate.

2.		Manuale
 Premendo è possibile consultare il manuale del forno.

3.		QR	Code
 Inquadrando il QR Code, si viene reindirizzati al 

manuale d'uso e manutenzione del forno.

5.11.a - PORTA USB
Il forno è dotato di una porta USB per effettuare le 
seguenti operazioni, solo nel caso in cui il forno sia 
scollegato dalla rete internet:

• Caricare / scaricare le ricette;
• Scaricare un file di Log del forno;
• Caricare / scaricare il software per il funzionamento 

del forno con le impostazioni presenti dell’interfaccia 
utente e service.

Per accedere alla pagina premere sull’icona “ ” e si 
visualizzerà la schermata (Fig 12):

1)	 Download	ricette
2)	 Upload	ricette
3)	 Download	manuale
4)	 Unpload	manuale
5)	 Download	software	forno	
	 ed	impostazioni	utente	e	service
6)	 Upload	software	forno	
	 ed	impostazioni	utente	e	service
7)	 Download	datalog	 forno,	contenente	 lo	storico	

delle	attività	del	forno.
8)	 Icona	inserimento	chiavetta	USB:	con	chiavetta	

inserita	 e	 compatibile,	 si	 visualizza	 la	 spunta	
verde.

Per uscire dalla schermata USB premere l'icona (9).
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Per	eseguire	il	DOWNLOAD	sulla	chiavetta:

• Inserire una chiavetta vuota nella porta USB,  l’icona 

cambia  da “ ” a “ ” indicando che è possi-
bile effettuare il download.

• Premere:

 (1)	 Se	 si	 desidera	 eseguire	 il	 download	delle	
ricette

	 (3)	 Se	si	desidera	eseguire	il	download	del	ma-
nuale

	 (5)	 Se	si	desidera	eseguire	il	download	del	sof-
tware

	 (7)	 Se	si	desidera	eseguire	il	download	del	da-
talog

• L'icona lampeggia per tutto il tempo in cui avviene il 
download.

• A download concluso, l'icona smette di lampeggiare: 
è possible rimuovere la chiavetta

  IMPORTANTE 
Non	estrarre	la	chiavetta	fino	al	termine	del	
download.

Per	eseguire	l'UPLOAD	dalla	chiavetta:

• Inserire una chiavetta che contienete le informazioni 
che si vogliono caricare (ricette, manuale ,software) 

nella porta USB:  l’icona cambia da “ ” a “
” indicando che è possibile effettuare l'upload.

• Premere:

 (2)	 Se	si	desidera	eseguire	l'upload	delle	ricette
	 (4)	 Se	si	desidera	eseguire		l'upload	del	manuale
	 (6)	 Se	si	desidera	eseguire	l'upload	del	software

 L'icona lampeggia per tutto il tempo in cui avviene 
l'upload.

• A upload concluso, l'icona smette di lampeggiare: è 
possible rimuovere la chiavetta

  IMPORTANTE 
Non	 estrarre	 la	 chiavetta	 fino	 al	 termine	
dell'upload.

5.12 - MODALITÀ INSERIMENTO RICETTE

Per poter utilizzare questa funzione sono necessari i 
seguenti programmi per PC:
- Paint (applicazione di Windows)
- IrfanView 64 (scaricabile gratuitamente da INTER-

NET)

• Aprire “Paint” e creare un’immagine con le dimensioni 
di 480 per 800 pixel.
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• Attraverso questo programma è possibile scrivere 
ed inserire immagini.

• Salvare l’immagine nella cartella “ricette” (apposita-
mente creata) con il numero di pagina e la rispettiva 

lingua, esempio :“01it” Bitmap a 24 bit fino ad un 
massimo di 51 pagine (da 00it a 50it).

• Avviare “IrfanView 64” ed aprire il file creato .

• Selezionare sulla barra degli strumenti 

 Image, Decrease color depth ed impostare 256 Co-
lors (8 BPP).

• A questo punto l’immagine viene convertita ed è 
possibile salvarla.

 Selezionare sulla barra degli strumenti File, Save 
as… e salvarla nella cartella “ricette”, sostituendo 
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l’originale.
 Questa procedura va fatta per ogni immagine.

• Mettere la cartella ricette (contenente i file convertiti) 
in una chiavetta USB (compatibile con il sistema).

• Accendere il forno ed entrare nell’apposito menù USB 
tramite il tasto (1) (Fig. 13).

• Inserire la chiavetta nell’apposito alloggiamento ed 

attendere che l’icona (2) diventi da “ ” a “  

• Premere l'icona (3) che inizia a lampeggiare.
 Verrà mostrata la scansione di tutti i File (01it, 02it, 



SUPERTOP - SUPERTOP VARIO

IT - 36 

Funzionamento

03it, ecc.) ed al termine il forno si porterà alla scher-
mata principale.

5.13	-	PREPARAZIONE	DEL	FORNO
Si possono avere due tipi di cottura della pizza, la cottura 
diretta sul piano refrattario e la cottura su teglia.
Di seguito si danno alcune indicazioni sulla regolazione 
dei vari parametri, comunque per ulteriori informazioni 
fare riferimento alla tabella riportata nel paragrafo "Cot-
tura	della	pizza".

  IMPORTANTE 
Si	 consiglia	 di	 seguire	 le	 indicazioni	 ri-
portate	sulla	tabella	fino	a	che	la	pratica	e	
l'esperienza	non	consentano	di	impostare	
personalmente	tempi	e	temperature.

5.13.a			Norme	generali	di	cottura	su	piano	
											 refrattario
• Accendere il forno almeno un'ora e quindici minuti 

prima dell'inizio lavoro.
 I diversi programmi presenti nel forno sono già im-

postati come descritto nella tabella successiva.

• Nella tabella sono indicati alcuni tempi di cottura 
in funzione al tipo di cottura, i tempi sono indicativi 

in quanto possono variare in funzione a molteplici 
condizioni (tipo di pasta , temperatura, ecc..).

  IMPORTANTE 
I	parametri	possono	variare	a	seconda	del	
tipo	di	pasta	utilizzata.

     ATTENZIONE  
•	 Non	buttare	 sale	 sul	 piano	 refrattario,	

non	raffreddare	il	piano	utilizzando	uno	
straccio	inumidito	di	acqua	fredda,	usare	
solo	pasta	per	pizza;	questi	accorgimenti	
evitano	il	deterioramento	del	piano	refrat-
tario	 e	quindi	permettono	una	corretta	

Programma Tipo cottura Intensità 
programma Temperatura Tempo

   Pizza classica Refrattario

• 330 3,5 min

• • 330 3,5 min

• • • 330 3,5 min

  Pizza in teglia Teglia

• 300 8 min

• • 300 8 min

• • • 300 8 min

 Pizza in pala Refrattario

• 300 6 min

• • 300 6 min

• • • 300 6 min

 Focaccia Teglia

• 280 12 min

• • 280 12 min

• • • 280 12 min

 Pane Refrattario

• 210 45 min

• • 210 45 min

• • • 210 45 min

 P1 Refrattario

• 330 3,5 min

• • 330 3,5 min

• • • 340 3,5 min
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cottura	della	pizza.

5.13.b		 Norme	generali	di	cottura	su	teglia
• Accendere il forno almeno un'ora e quindici minuti 

prima dell'inizio lavoro impostando i seguenti para-
metri:

 Temperatura di lavoro 300°C
 Resistenze cielo 25%
 Resistenze platea 70%
 Camino chiuso "0".

5.13.c		 Norme	generali	di	cottura	per	la	versione		
	 speciale	"BISCOTTO"
• Nella versione speciale con piano refrattario in BI-

SCOTTO la temperatura massima impostabile è di 
500°C.

• Accendere il forno almeno due ore prima dell'inizio 
lavoro impostando i seguenti parametri:

 Temperatura	di	lavoro	minima	400°C
 Resistenze cielo 80%
 Resistenze platea 30%
 Camino chiuso "0".

5.13.d	 Accensione	del	forno
• Se il forno è stato impostato con la programmazione 

settimanale di accensione, all'ora stabilita si accende 
con il valore dei vari parametri impostati nel program-
ma scelto in fase di programmazione settimanale.

 Se non è stata impostata la programmazione setti-

manale premere il tasto .
 Il forno si accende con l'ultimo programma imposta-

to, se si vuole cambiare il programma selezionare il 
programma desiderato.

- All’accensione del forno le icone “ ” e “ ” lampeg-
giano indicando che il forno è in fase di riscaldamento 
e quindi il camino rimane chiuso e l’aspiratore fermo.

 Al raggiungimento della temperatura di cottura le due 
icone smetteranno di lampeggiare e si avvieranno 
automaticamente con i settaggi impostati in funzione 
al programma scelto.

  IMPORTANTE 
E’	 possibile	 forzare	 l’avviamento	 /	 posi-
zionamento	del	 camino	 e	 dell’aspiratore	

posizionandosi	 sull’icona	e	premendo	 la	
manopola.
• Attendere che il forno raggiunga la temperatura impo-
stata per la cottura della pizza.

5.14 - COTTURA DELLA PIZZA
• Al raggiungimento della temperatura impostata, aprire 

la porta di accesso e introdurre la pizza da cuocere.

  ATTENZIONE  
L'interno	 del	 forno	 ha	 una	 temperatura	
elevata,	quindi	durante	l'operazione	di	in-
serimento	e	estrazione	della	pizza	utilizzare	
adeguati	mezzi	di	protezione	 individuale;	
PERICOLO DI SCOTTATURE.

• All'apertura della porta, se impostato, si avvia l'aspi-
ratore alla massima velocità evitando la fuoriuscita i 
vapore dalla camera.

• Durante la cottura è possibile modificare i parametri 
agendo sui relativi pulsanti come spiegato nei paragrafi 
precedenti. 

 Se si sono modificati alcuni parametri di un programma  
di cottura, spegnendo il forno i parametri modificati 
NON vengono mantenuti in memoria. 

• A cottura ultimata, aprire la porta di accesso forno ed 
estrarre la pizza cotta.

5.14.a	Consigli	per	una	corretta	cottura
La regolazione del camino è importante per una corretta 
cottura della pizza.
• Se si chiude completamente il camino durante la 

cottura della pizza si vedrà uscire dalla porta del 
vapore, inoltre l'azione delle resistenze del cielo sarà 
notevolmente abbassata a causa del vapore e quindi 
la pizza tenderà a cuocere sotto e a non cuocere 
sopra.

  IMPORTANTE 
È	consigliato	utilizzare	il	camino	nella	fun-
zione	automatica	impostata	nel	programma	
di	cottura.

• Se il camino è collegato direttamente ad un aspira-

Programma Tipo cottura Intensità 
programma Temperatura Tempo

 P2 Refrattario

• 305 4 min

• • 305 4 min

• • • 315 4 min

 P3 Teglia

• 300 6 min

• • 300 6 min

• • • 310 6 min
3
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tore, dal forno verrà estratto troppo calore e quindi 
la pizza risulterà troppo secca e bruciata sotto.

5.15 - ALLARMI

Malfunzionamento	camino	(Fig.	15)	
Quando si visualizza questo allarme sul display appare 
il simbolo (1) e il simbolo (2)
Questo allarme indica che vi è un malfunzionamento 
sulla movimentazione del camino.
Spegnere il forno e contattare l'assistenza tecnica per 
far controllare il motore del camino, il microinterruttore 

di finecorsa e la movimentazione meccanica.

Sovratemperatura	vano	tecnico	(Fig.	16)
Quando si inserisce questo allarme sul display appaiono  
il simbolo (1) e alternandosi i simboli (2) e (3).
Questo allarme indica che la temperatura all’interno del 
vano tecnico ha raggiunto un valore elevato, in questo 
caso il forno continua ad operare; spegnere il forno quan-
to prima e contattare l'assistenza tecnica per controllare 
il corretto funzionamento delle ventole di raffreddamento 
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del vano tecnico.

Sonda	temperatura	scheda	di	potenza	interrotta	o	
scollegata
Quando si inserisce questo allarme sul display appare 
l’allarme “NTC”
Questo allarme indica che la sonda della scheda di 
potenza è guasta o scollegata.

Chiamare il servizio di assistenza tecnica per la sosti-
tuzione della scheda.
Termostato	di	sicurezza
Quando si inserisce questo allarme sul display appare 
l’allarme “TS”
Indica che la temperatura nella camera ha superato la 
temperatura massima ; il riscaldamento del forno viene 
spento.
Riarmare il termostato di sicurezza come indicato nel 

relativo paragrafo.

Sovratemperatura	camera
Quando si inserisce questo allarme sul display appare 
l’allarme “TC1”. 
Indica che la temperatura nella camera ha superato la 
temperatura massima ; il riscaldamento del forno viene 
spento.
Spegnere il forno ed attendere che la camera si raffreddi.

Riprovare e se l'allarme si ripresenta chiamare il servizio 
di assistenza tecnica.
Sonda	temperatura	camera	interrotta	o	scollegata	
Quando si inserisce questo allarme sul display appare 
l’allarme “TC1”
Indica che la sonda di temperatura camera è interrotta 
o scollegata; il forno viene spento.
Chiamare il servizio di assistenza tecnica per il controllo 

e/o la sostituzione della sonda.

Sonda	temperatura	camera	in	cortocircuito
Quando si inserisce questo allarme sul display appare 
l’allarme “TC1”
Indica che la sonda di temperatura camera è in corto-
circuito; il forno viene spento.

Chiamare il servizio di assistenza tecnica per la sosti-
tuzione della sonda
Sonda	temperatura	vano	tecnico	interrotta	o	scolle-
gata	(solo	per	mercato	americano)
Quando si inserisce questo allarme sul display appare 
l’allarme “TC2”
Indica che la sonda di temperatura vano tecnico è inter-
rotta o scollegata; il forno viene spento.
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Chiamare il servizio di assistenza tecnica per il controllo 
e/o la sostituzione della sonda.
Sonda	temperatura	vano	tecnico	in	cortocircuito
(solo	per	mercato	americano)	
Quando si inserisce questo allarme sul display appare 
l’allarme “TC2”
Indica che la sonda di temperatura vano tecnico è in 
cortocircuito; il forno viene spento.

Chiamare il servizio di assistenza tecnica per la sosti-
tuzione della sonda.
Sovratemperatura	dissipatore	scheda	principale	
Quando si inserisce questo allarme sul display appare 
l’allarme “NTC” 
Questo allarme indica che la temperatura del dissipatore 
della scheda di potenza ha raggiunto un valore elevato.

Spegnere il forno e controllare il corretto funzionamento 
delle ventole di raffreddamento del vano tecnico.
Sonda	di	temperatura	dissipatore	scheda	di	potenza	
in	cortocircuito	
Quando si inserisce questo allarme sul display appare 
l’allarme “NTC” 
Indica che la sonda di temperatura della scheda princi-
pale è in cortocircuito; il forno viene spento.

Chiamare il servizio di assistenza tecnica per la sostitu-
zione della scheda di potenza.
5.15.a	Allarmi	vaporiera

Termostato	di	sicurezza
Quando si inserisce questo allarme sul display, di fianco 
al simbolo della vaporiera, appare il simbolo (1) e (2).
Indica che la temperatura all'interno della vaporiera ha 
superato la temperatura massima ; il riscaldamento della 
vaporiera viene spento.

Riarmare il termostato di sicurezza come indicato nel 
relativo paragrafo.
Sonda	interrotta
Quando si inserisce questo allarme sul display, di fianco 
al simbolo della vaporiera, appare il simbolo (1) e (2).
Indica che la sonda di temperatura all'interno della vapo-
riera è interrotta o scollegata; la vaporiera viene spenta.
Chiamare il servizio di assistenza tecnica per il controllo 

e/o la sostituzione della sonda.

Vaporiera	in	allarme	"Sovratemperatura"
Quando si inserisce questo allarme sul display, di fianco 
al simbolo della vaporiera, appare il simbolo (1) e (2).
Indica che la temperatura all'interno della vaporiera ha 
superato la temperatura massima; il riscaldamento della 
vaporiera viene spento.
Riprovare a riavviare la vaporiera, se l'allarme si ripre-
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e/o la sostituzione della sonda.

5.16	-	SPEGNIMENTO	(Fig.	17)
• Alla fine della giornata lavorativa spegnere il forno 

premendo il pulsante  (1).

5.17	-		MALFUNZIONAMENTI,CAUSE	E
   RIMEDI

-		 Il	forno	non	si	accende:	

• Controllare che vi sia allacciamento elettrico. 
• Controllare che sia inserito l'interruttore generale
• Chiamare il servizio di assistenza tecnica.

-		 Malfunzionamento	forno:	

•  Chiamare il servizio di assistenza tecnica.

  PERICOLO 
Per	tutti	gli	altri	problemi	rivolgersi	al	Ser-

senta chiamare il servizio di assistenza tecnica.

Sonda	in	corto	circuito
Quando si inserisce questo allarme sul display, di fianco 
al simbolo della vaporiera, appare il simbolo (1) e (2).
Indica che la sonda di temperatura all'interno della 
vaporiera è in cortocircuito; la vaporiera viene spenta.
Chiamare il servizio di assistenza tecnica per il controllo 
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vizio	di	assistenza	tecnica.

6.1 - MANUTENZIONE ORDINARIA E 
 PROGRAMMATA

6.1.a	 Generalitá

 PERICOLO 
Tutte	le	operazioni	di	manutenzione	devono	
essere	effettuate	con	forno	spento	e	freddo,	
e	con	il	sezionatore	di	linea,	posizionato	a	
monte	del	forno,	disinserito	in	posizione	"
"	OFF.

Le operazioni di manutenzione sono state suddivise in 
tre categorie:

•		MANUTENZIONE	ORDINARIA:
 Raggruppa tutti gli interventi che devono essere ese-

guiti sulla macchina quotidianamente.

•		MANUTENZIONE	PROGRAMMATA:
 Elenca tutte le operazioni che devono essere effettuate 

con scadenza fissa per garantire il corretto funziona-
mento della macchina.

•		MANUTENZIONE	SECONDO	NECESSITÁ:
 Elenca alcune operazioni che devono essere effettuate 

quando è necessario, ada esempio la sostituzione di 
un componente usurato o rotto.

6.1.b	Interventi	di	manutenzione	ordinaria

6.1.b.a	-	Ciclo	di	autopulizia	(Fig.	1)
Il Forno è dotato di un programma automatico di PI-
ROLISI.
Agendo sul display (Pos. 11 - Fig. 3) e premendo sull’icona 
“ ” è possibile attivare questa funzione.

Apparirà la schermata dove viene visualizzata la tem-
peratura (1) di camera che dovrà raggiungere i 400°C 
e a questo punto partirà il conteggio alla rovescia di 20 
minuti  indicato dal campo (2).
Allo scadere di tale tempo il forno si spegnerà automa-
ticamente.
Se si vuole uscire da questa funzione è sufficiente pre-

Capitolo	6
mere sull’apposita icona di uscita (3).

  IMPORTANTE
Se	per	qualsiasi	motivo	prima	della	fine	del	
ciclo	di	pulizia	si	toglie	la	corrente	al	forno,	
al	reinserimento	della	corrente		il	programma	
riavvia	automaticamente	il	ciclo	di	pulizia	
che	ripartirà	dall'inizio.

• Il giorno seguente al ciclo di pulizia è possibile spaz-
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zolare il refrattario.

6.1.b.b	-	Pulizia	esterna

  ATTENZIONE  
Pulire	accuratamente	il	forno	al	termine	di	
ogni	ciclo	di	lavoro.
Per	 la	 pulizia	 del	 forno	NON	 adoperare	
utensili	metallici	quali	pagliette,	spazzole,	
raschietti,	e/o	prodotti	corrosivi.
NON	utilizzare	getti	d'acqua,	sulle	parti	del	
forno.

• Per la pulizia esterna utilizzare un panno innumidito 
con acqua e detergente adeguato alla superficie da 
trattare. 

6.1.b.c	-	Pulizia	piano	refrattario	(Fig.	2)
• Controllare che il forno sia completamente freddo, 

aprire la porta e pulire il piano refrattario (1) con l'ap-
posito spazzolone.

6.1.c - Interventi	di	manutenzione	programmata
• In funzione delle ore di lavoro e del carico di lavoro 

programmare una manutenzione almeno una volta 
all'anno.

  ATTENZIONE  
Gli	 interventi	 descritti	 di	 seguito	devono	
essere	eseguiti	da	personale	tecnico	spe-
cializzato	ed	espressamente	autorizzato.

6.1.d - Interventi	di	manutenzione	secondo
	 necessità

6.1.d.a	-	Sostituzione	lampada	(Fig.	3)

(Versione	con	cornice)
• Svitare i due pomelli (1) e rimuovere la cornice (2) 

con il relativo vetro (3).
• Sostituire la lampadina (4).

  ATTENZIONE  
La	lampada	è	alogena;	NON	toccare	con	le	
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dita:	PERICOLO	DI	USTIONI.

(Versione	con	vetro	estraibile)
• Rimuovere il vetro (1) utilizzando le dita o facendo 

leva con un utensile piatto.
• Sostituire la lampadina (2).
• Rimontare il vetro (1) spingendolo verso la cornice 

(3).

  ATTENZIONE  
La	lampada	è	alogena;	NON	toccare	con	le	
dita:	PERICOLO	DI	USTIONI.

6.1.d.b	-	Pulizia	della	ventola	di	raffreddamento	del	
quadro	elettrico	(Fig.	4)

Nel caso in cui il forno  mostri sul display l'allarme "SO-
VRATEMPERATURA VANO TECNICO/SCHEDA DI 
POTENZA" bisogna provvedere alla pulizia della ventola 
di raffreddamento del quadro elettrico:
• smontare il fianco laterale destro (1) e utilizzando aria 

compressa provvedere alla rimozione dello sporco 
depositatosi sulla ventolina.

  IMPORTANTE 
Nel	caso	in	cui	il	forno	ripresentasse	l'allar-
me	chiamare	il	servizio	di	assistenza	tecnica.
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6.2  - RIARMO TERMOSTATO DI
 SICUREZZA

 PERICOLO 
Accertarsi	che	non	vi	sia	presenza	di	ten-
sione	all'interno	del	quadro	elettrico.

Per riarmare il termostato di sicurezza agire come segue:

• Svitare le due viti (1).
• Aprire la porta e svitare la vite (2).

• Estrarre il pannello componenti elettrici (3) 

• Premere il pulsante rosso (4) per riarmare il termostato 
di sicurezza posizionato all’interno del vano tecnico. 

• Rimontare il tutto procedendo in senso inverso.

  ATTENZIONE 
Se	il	termostato	si	rinserisce	piu	volte	indica
che	vi	è	qualche	problema	nel	forno.	
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Chiamare	il	servizio	di	assistenza	tecnica.

6.3  -  RIARMO TERMOSTATO DI
  SICUREZZA VAPORIERA

Per riarmare il termostato di sicurezza premere il pulsante 
rosso (1) che fuoriesce dal pannello (2).

  ATTENZIONE 
Se	il	termostato	si	inserisce	più	volte	indica	
che	vi	è	qualche	problema	nella	vaporiera.
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Chiamare	il	servizio	di	assistenza	tecnica.

7.1  - SMONTAGGIO DELLA MACCHINA
Qualora sia necessario procedere allo smontaggio della 
macchina per procedere successivamente ad una nuova 
installazione occorre procedere in senso inverso a quanto 
riportato nel capitolo "Installazione".

 PERICOLO 
Prima	di	procedere	allo	smontaggio	dell'im-
pianto	staccare	l'alimentazione	elettrica.

Le	operazioni	di	montaggio		devono	essere	
eseguite	da	personale	 tecnico	qualificato	
ed	abilitato	a	tali	interventi.

  ATTENZIONE 
Nel	caso	sia	necessario	smontare	la	mac-
china,	o	alcuni	suoi	componenti,	in	maniera	
differente	rispetto	a	quanto	descritto	consul-
tare	la	ditta	OEM,	oppure	il	proprio	Agente,	
consultando	i	recapiti	 riportati	nella	terza	
pagina	della	presente	pubblicazione.

7.2 - DEMOLIZIONE DELLA MACCHINA
Nel momento in cui si intende procedere alla rottamazione 
della macchina (per qualunque motivo sia esso limite 
di utilizzo, impossibilità di riparazione, o altro), occorre:

• Scollegare la macchina operando in senso inverso 
a quanto descritti nel capitolo "Installazione" della 
presente pubblicazione.

• Smontare per quanto possibile le parti della macchina 
(carter, lampade, protezioni, maniglie, catene, motori, 
etc.) dividendole in base alla loro differente natura 
(per esempio: tubazioni, componenti in gomma, 
lubrificanti, solventi, prodotti vernicianti, alluminio, 
materiale ferroso, rame, vetro, etc.).

• Prima di procedere con la rottamazione, informare 
tramite comunicazione scritta gli organi preposti a 
tale incarico nel rispetto delle normative vigenti nel 
singolo paese.

• Procedere, dopo aver ricevuto l’autorizzazione dalle 
autorità sopra citate, allo smaltimento dei componenti 

Capitolo	7
seguendo quanto prescritto dalle Normative Vigenti 
in materia.

Per la salvaguardia dell'ambiente, 
procedere secondo la normativa lo-
cale vigente.
Quando l'apparecchio non è più 
utilizzabile nè riparabile, procedere 
allo smaltimento differenziato dei 
componenti.

L'apparecchiatura elettrica non può essere smaltita 
come un rifiuto urbano, ma è necessario rispettare 
la raccolta separata introdotta dalla disciplina spe-
ciale per lo smaltimento dei rifiuti derivati da appa-
recchiature elettriche (d.l. n° 49 del 14/03/2014 per 
l’attuazione delle direttive 2012/19/UE RAEE e d.l. 
n° 27 del 4/03/2014 per l’attuazione delle direttive 
2011/65/UE ROHS).
Le apparecchiature elettriche sono contrassegnate 
da un simbolo recante un contenitore di spazzatura 
su ruote barrato. Il simbolo indica che l'apparecchia-
tura è stata immessa sul mercato dopo il 13 agosto 
2005 e che deve essere oggetto di raccolta separata.
Lo smaltimento inadeguato o abusivo delle appa-
recchiature oppure un uso improprio delle stesse, in 
considerazione delle sostanze e dei materiali conte-
nuti può causare danni alle persone e all'ambiente. 
Lo smaltimento dei rifiuti elettrici che non rispetti le 
norme vigenti comporta l'applicazione di sanzioni 
amministrative e penali.

  ATTENZIONE  
Per	 quanto	 concerne	 lo	 smaltimento	 di	
sostanze	nocive	(lubrificanti,	solventi,	pro-
dotti	vernicianti,	etc.)	consultare	il	paragrafo	
successivo.

7.3 -  SMALTIMENTO DELLE SOSTANZE 
NOCIVE

Per procedere allo smaltimento di dette sostanze con-
sultare quanto prescritto dalle Normative Vigenti nel 
singolo paese ed operare di conseguenza.

  ATTENZIONE  
Qualunque	irregolarità	commessa	dal	Clien-
te	prima,	durante	o	dopo	la	rottamazione	e	
lo	smaltimento	dei	componenti	della	mac-
china,		nell’interpretazione	ed	applicazione	
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Schema elettrico
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Schema elettrico

delle	Normative	Vigenti	in	materia,	è	di	esclusiva	responsabilità	dello	Stesso.
LEGENDA	SCHEMA	FORNO	"SUPER	TOP"	-	208/240	Volt	3Ph	+	PE

E1 Scheda di potenza
E2 Display Touch 7"
EV1 Elettrovalvola Vaporiera
F2	 Fusibile lampade
F3	 Fusibile alimentazione scheda
H1 Lampade Camera
H2 Lampade Camera
K1 Contattore Generale
KV Contattore Vaporiera
M1 Motore Camino
M2 Ventole di Raffreddamento
M3 Ventole di Raffreddamento
MV3 Motore Aspirazione Camera
RC1 Resistenza Cielo Bocca
RC2 Resistenza Cielo Centro
RC3 Resistenza Cielo Fondo
RP1 Resistenza Platea Bocca
RP2 Resistenza Platea Centro
RP3 Resistenza Platea Fondo
RV1 Resistenze Vaporiera
RV2 Resistenze Vaporiera
RV3 Resistenze Vaporiera
S1 Microinterruttore Camino
S3 Microinterruttore Porta
T1 Trasformatore Alimentazione Scheda
TC1 Sonda Temperatura Camera
TCX Sonda Temperatura Vaporiera
TS1 Termostato di Sicurezza
TSV Termostato di Sicurezza Vaporiera
X1 (1) Morsetto
X1 (2) Morsetto
X1 (3) Morsetto
X1 (6) Morsetto
X1 (7) Morsetto
X1 (8) Morsetto
X1 (N) Morsetto
X1 (PE) Morsetto
X3  Morsetto
X4  Morsetto
XPE  Morsetto Terra
XV1 Morsetto Vaporiera
XV2 Morsetto Vaporiera
XV3 Morsetto Vaporiera
XV4 Morsetto Vaporiera
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Schema elettrico

SCHEMA	FORNO	"SUPER	TOP"	-	380/416	Volt	3Ph	+	N	+	PE
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Schema elettrico

XV5 Morsetto Vaporiera
LEGENDA	SCHEMA	FORNO	"SUPER	TOP"	-	380/416	Volt	3Ph	+	N	+	PE

E1 Scheda di potenza
E2 Display Touch 7"
EV1 Elettrovalvola Vaporiera
F2	 Fusibile lampade
F3	 Fusibile alimentazione scheda
H1 Lampade Camera
H2 Lampade Camera
K1 Contattore Generale
KV Contattore Vaporiera
M1 Motore Camino
M2 Ventole di Raffreddamento
M3 Ventole di Raffreddamento
MV3 Motore Aspirazione Camera
RC1 Resistenza Cielo Bocca
RC2 Resistenza Cielo Centro
RC3 Resistenza Cielo Fondo
RP1 Resistenza Platea Bocca
RP2 Resistenza Platea Centro
RP3 Resistenza Platea Fondo
RV1 Resistenze Vaporiera
RV2 Resistenze Vaporiera
RV3 Resistenze Vaporiera
S1 Microinterruttore Camino
S3 Microinterruttore Porta
T1 Trasformatore Alimentazione Scheda
TC1 Sonda Temperatura Camera
TCX Sonda Temperatura Vaporiera
TS1 Termostato di Sicurezza
TSV Termostato di Sicurezza Vaporiera
X1 (1) Morsetto
X1 (2) Morsetto
X1 (3) Morsetto
X1 (6) Morsetto
X1 (7) Morsetto
X1 (8) Morsetto
X1 (N) Morsetto
X1 (PE) Morsetto
X3  Morsetto
X4  Morsetto
XPE  Morsetto Terra
XV1 Morsetto Vaporiera
XV2 Morsetto Vaporiera
XV3 Morsetto Vaporiera
XV4 Morsetto Vaporiera
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PAGIN
A IN

TENZIO
NALM

ENTE B
IA

NCA



SUPERTOP - SUPERTOP VARIO

IT - 53 

Schema elettrico

XV5 Morsetto Vaporiera
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Schema elettrico

SCHEMA	VAPORIERA	PER	FORNO	"VARIO"
LEGENDA SCHEMA OM23.00500

TCX SONDA DI TEMPERATURA
EV ELETTROVALVOLA EROGZIONE
K2 TELERUTTORE DI SICURA
RV1 RESISTENZA 1 VAPORIERA
RV2 RESISTENZA 2 VAPORIERA
RV3 RESISTENZA 3 VAPORIERA
TSV TERMOSTATO DI SICURA VAPORIERA 
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