I B0

Manufacturers of Bakery and Foodservice Equipment

SE Series Four Electrique Modulable en Pierre
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ATTENTION!

NE PAS UTILISER, NETTOYAGE OU ENTRETIEN CETTE MACHINE
AVANT DE LIRE CE MANUEL ET ENTIEREMENT COMPRENDRE LES
INSTRUCTIONS DE SECURITE CONTENUES DANS CE MANUEL ET SUR
LES MACHINES LABELS

IMORTANT!
TOUS OPERATEURS DE CETTE FOUR DOIT ETRE D'AGE LEGAL POUR
UTILISER CET APPAREIL ET DOIT ETRE CONNAITRE ET DE
COMPRENDRE TOUS ETIQUETTES D'AVERTISSEMENT.

DEBRANCHEZ LORS DU NETTOYAGE ET / OU DE REPARER CET
APPAREIL

N'ESSAYEZ JAMAIS DE NETTOYER CETTE MACHINE PENDANT QU'IL EST CHAUD
OU CHAUFFAGE UN RISQUE DE LESION PEUT ENTRAINER DE GRAVES

NE JAMAIS UTILISER CETTE MACHINE AVEC LES COUVERTURES DE
SECURITE OU PLAQUES D'INSPECTION DE SECURITE SUPPRIME OU
INOPERANTS LES COMMUTATEURS

IMORTANT!
CE FOUR EST CONCU POUR DIRECT SOLE DE CUISSON DES
PRODUITS DE PAIN ET PIZZA SEULEMENT. TOUS LES AUTRES
PRODUITS DOIT ETRE CUITE A LA POELE OU SUR D'AUTRES

Le Four a sole SE a été emballé pour résister a une manipulation brutale, mais il
est important que vous examiniez lI'envoi des dommages, caché ou autre, et que
vous signez le connaissement de noter de tels dommages. Ces dommages sont
a la charge du destinataire et doivent étre signalés au transporteur dans les 10
jours pour déposer une réclamation.

LBC Bakery Equipment, Inc. ne garantit pas I'équipement qui n'est pas installé
par un installateur qualifié ou qui n'a pas été relié a des services publics par un
électricien agrée et un plombier. S'il vous plait consulter notre garantie a la fin de
ce document.
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I: Installation Section

A: Installation

La plate-forme SE nécessite four certaine assemblée par une LBC atorisé
technicien de maintenance forme.
Aux Etats-Unis le pont four SE doit étre installé en conformité avec:

1. Codes de I'Etat et locales

2. National Electrical Code (ANSI / NFPA no. 70, derniére édition) disponible
auprés de la National Fire Protection Association, Batterymarch Park,
Quincy MA 02269

Au Canada, le pont four SE doit étre installé conformément aux:

1. Les codes locaux.

2. Code canadien de I'électricité (CSA C22.2 n ° 3 derniere édition) aupres de
I'Association canadienne de normalisation, 5060, Spectrun Way,
Mississauga, Ontario L4W 5N6

Vérifiez auprés de votre département local de batiment pour déterminer si le four
devra étre placé sous une hotte. Informations sur la construction et l'installation
de hottes de ventilation peut étre obtenu a partir de suppression de vapeur de
I'équipement de cuisson, la norme NFPA pas. 96 (derniere édition).

L'emplacement d'installation doit étre libre et dégagée de tout obstacle.

Le sol doit étre lisse et plane et doit étre capable de supporter le poids de
I'appareil. Laissez un espace suffisant surles c6tés du four pour l'entretien.
Laisser 42 "a l'avant du four de sorte qu'il puisse étre tiré vers I'avant pour
I'entretien.

Le pont four SE est équipé de quatre (4) pieds
réglables situés sous le socle de I'équipenent,
deux a l'avant et deux a l'arriere.

Lorsque le four est installé dans sa position de
fonctionnement, abaisser les pieds en les
tournant dans le sens horaire a niveau et fixer
I'appareil de mouvement.
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Fours a soles sont expédiés individuelement et devront étre empilés. Il est tres
important d'utiliser le bon équipement de manutention.
1. Placez le support dans un domaine qui est de niveau et capable de supporter le
poids du four.
2. Abaisser les pieds sur le stand de sorte gu'il ne se déplace pa pendant le
processus d'assemblage.
3. Placez le premier pont sur le stand et le fixer en place a l'aide des attaches
fournies.
4. Empilez les autres ponts au-dessus de l'autre et les fixer en place a I'aide des kits
d'empilement des clips et attaches.
5. Utilisez une convenable 1.75 "souche soulagement pour connecter l'alimentation
du four.
6. Fil des ponts ensemble a l'aide de fil de cuivre adapté a 90 degrés C et adapté a
I'intensité de la protection du circuit de dérivation alimentant les fours.

B: Connexions € lectriques

Le raccordement électrique doit se conformer a tous les codes de I'Etat et locales
applicables et en conformité avec la NEC et NFPA. Les raccordements électriques
doivent étre effectués par un électricien agréé. Une déconnexion de service diginct doit
étre installé de telle sorte que I'alimentation principale peut étre déconnecté pendant le
service.

Voltage 3 Phase 1 Phase
Model 1 Deck 2 Decks 3 Decks 4 Decks Per Deck
(E) KW MCA | MOP KW MCA | MOP KW MCA | MOP KW MCA | MOP KW MCA | MoP
208 46 20 25 93 35 45 139 50 60 186 70 90 - = =
s(fpzz];—( 240 59 20 25 1.7 40 45 175 55 70 234 75 90 59 35 40
480 59 10 15 1.7 20 25 175 30 35 234 40 50 - - -
208 6.0 25 30 121 45 60 18.1 65 80 242 85 125 - - -
‘?fpsg:—( 240 7.7 25 30 15.4 50 60 23.1 70 90 30.8 95 125 77 45 50
480 T 15 20 15.4 25 30 23.1 35 45 30.8 50 60
208 93 35 45 185 65 80 278 100 125 37.0 130 175 4 = =
‘ffpi‘:;—( 240 1.7 40 45 25 70 90 35.0 110 150 46.7 145 175 1.7 65 80
480 1.7 20 25 233 35 45 35.0 55 70 46.7 75 90 - - -
208 17 45 60 233 85 110 35.0 125 150 466 165 200
‘?f;i‘:)! 240 14.9 45 60 29.7 90 125 446 135 175 59.5 180 225 SE'g‘%; ;Jl'i";r?;’:;'ab'e in
480 14.9 25 30 29.7 45 60 446 70 90 595 %0 125

Utilisez uniquement du fil de cuivre les plus populaires a 90 degrés
Centigrad e
Le four doit étre installé avec la laniére fournie solidement fixé au support et a la
paroi. Vérifiez que toutes les connexions sont assez longtemps pour que le four
peut étre tiré vers l'avant a la mesure de la longe sans forcer n'importe quelle
connexion.

Les connexions électriques et mise a la terre doivert étre conformes aux parties
applicables du Code national de I'électricité et ou autres codes locaux.

Débranchez l'alimentation électrique de I'appareil et suivez les procédures de
verrouillage / tag sur.
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Jump to Next Deck

4,—i Incoming Water;

' Use the supplied 10mm copper tubing
and three way compression fitting to
link the decks together.

Drain Line into Steam Collection Pot

Incoming Power

Electrical connectino mst ocmply with all applicable State and local codes and in
accordance with the NEC and NFPA.

Electrical connections MUST be made by a licensed electrician.

A separate service circuit breaker should be installed so that main power can be
disconncted during service.

C: Besoins en eau

Comme avec tous les produits liés a la vapeur, filtration de I'eau et de
remplacement des filtres réguliers, couplées avec le détartrage de routine sont
nécessaires.

Qualité de I'eau propre peut améliorer le goQt des aliments préparés dans le
four, réduire le chaulage et prolonger | a vie de I'équipement. Conditions de l'eau
varient d'un endroit a l'autre. La dureté de I'eau recommandée est de 2,0 4 6,0
grains de dureté par gallon avec pH de 7,0 a 8,0. Chlorures ne doivent pas
dépasser 30 parties par million. Dureté de I'eau au-dessusde 6,0 grains par
gallon doit étre traitée par un adoucisseur d'eau (adoucisseur d'eau ou de
traitement en ligne de I'eau). Dureté de I'eau en dessous de 4,0 grains par gallon
peut également nécessiter un systeme de traitement de I'eau pour réduire la
corrosion potentielle.
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D. Connexions de plomberie

Eau et des déchets tuyaux et raccords doivent se conformer au Code de
plomberie international 2003, International Code Council (ICC), ou a I'Uniform
Plumbing Code 2003, les fonctionnaires internationaux de plomberie et
mécaniques (IAPMO)

Les connexions de plomberie doivent se conformer aux codes sanitaire
applicable, de sécurité et de plomberie et de fournir une protection adéquate de
refoulement de se conformer aux codes fédéraux, provinciaux et municipaux
applicables. A 100 passoire doit étre installé immédiatement en amont d'un
clapet anti-retour de type anti -retour.

Chaque pont four est équipé d'un "vapeur Pod" situé derriere l'arriére du

panneau d'acces du four (s); drains sont nécessaires pour ces goussesde vapeur
Remarque:. Cet appareil a la production de vapeur atmosphérique et ne crée pas
de pression positive dans le four chambre ou dans les gousses de générateurs de
vapeur.

Eau a cet appareil doit étre traitée pour éviter 'accumulation de minéraux et de
la rouille dans les gousses de vapeur et le systeme d'eau.

Le top four & sole est fournie par I'usine avec un % "vanne a
boisseau sphérique TNP et" Y "passoire. La connexion
d'alimentation en eau se fait a la %2" robinet a boisseau
sphérique. La connexion d'alimentation doit étre faite avec
une ligne flexible adapté pour permettre le four pour étre
déplacé dans et hors de position.

Ponts ultérieures devront avoir des lignes
d'eau reliés entre eux a l'aide du matériel
10mm tubes de cuivre et des raccords a
compression.

Inspectez les connexions finales pour les
fuites.

© 2017 LBC BAKERY EQUIPMENT, INC. 8 RE/H 8/2021



E: Mise en Service

Avant d'utiliser le four pour la premiére fois, quand nouvelle plate -forme de
pierre est installé, ou si le pont de pierre a été nettoyée avec de I'eau, la pierre
de cuisson doivent étre lentement "cuit dans” au démarrage avant. Utilisez le
tableau suivant comme guide pour la premiére start-up a bien la saison en pierre

de cuisson.
Parameter étape 1 étape2 | étape3 | étape4d étape5

supérieure

chaleur 65C 120 C 200 C 235 C 288 C
chaleur

inférieure 65 @& 120 C 200 C 235 C 288 C
Temps 30 Min 30 Min 30 Min. | 30 Min 30 Min
Vapeur Aucun Aucun Aucun Aucun Aucun
Vent de

vapeur Ouvert Ouvert Ouvert | Ouvert Ouvert
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F: Diagnostics

Le four ne chauffe pas

Four lent a chauffer

Vérifiez I'alimentation principale est sur

Vérifiez les disjoncteurs internes

Vérifier que la sur-température limite ne s'est pas
déclenché (Il s'agit d'un dispositif thermique, laisser
refroidir et re test)

Vérifier la tension a des éléments

Vérifier que les contacteurs ne sont pas
déclenchées; réinitialiser si nécessaire.

Vérifiez la tension d'alimentation correspond notes
sur la plague de données

Vérifiez que tous les éléments sont opérationnels
Vérifiez les disjoncteurs internes

Affichage de la température de lecture arriere

Four perd température.

Cuisson inégale

Aucune Vapeur

Pour la société d'installation:

Je / nous

Thermocouple cablés arriére

Temps de la vapeur excessive
Disjoncteur déclenché sur
Elément brdalé

Four pas chargé correctement (voir page 10)
Elément n'a pas

Disjoncteur déclenché

Contacteur déclenché

L'alimentation en eau n'est pas sur
Robinet a bille fermé

Blocage dans "Y" Filtre

Solénoide défectueux

electric deck oven serial number(s)

certifier que la SE9 model

a été installé et testé et est en excellent état de fonctionnement .

Slgnature:

Date

S'il vous plait signer et retourner ce & LBC Bakery Equipmem, Inc5901 23 Drive West, Suite

105, Everett WA 98203
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/I:  Fonctionnement
S'il vous plait avoir tous les opérateurs lire et comprendre ces instructions.
ATTENTION: Toujours porter des gants ou utiliser un peeling four a bois lors du

chargement ou du déchargement du four a sole comme il existe un risque de blessure
grave des surfaces chaudes.

© 2017 LBC BAKERY EQUIPMENT, INC. 11 RE/H 8/2021



