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ehr geehrter Kunde,wir danken Thnen fiir die

Wahl unseres Ofens. Unser Unternehmen
hofft, dass Sie mit dem Kauf unseres Produktes
stets vollkommen zufrieden sein werden.

W‘ ir erinnern daran, dass die vorliegende
Gebrauchsanweisung Bestandteil des Ofens
ist und beim Kauf mit dem Ofen ausgehdndigt wird.
Die Vervieligltigung dieser Gebrauchsanweisung,
auch nur teilweise, ist nicht gestattet.

eder Ofen wurde vor dem Verlassen unserer

Firma mehreren Prifungen und Kontrollen
unterzogen, die die korrekte Funktionsweise
und absolute Vertrauenswiirdigkeit des Gerdtes
sicherstellen.
W ir sind uns dessen bewusst, dass der Erfolg

und das Ansehen unserer Firma von der
guten Funktionstiichtigkeit des Ofens abhéngt.
Die Anwendungen und die Instandhaltung werden
Ihnen bildhaft dargestellt, um langiristige,
beste Leistungsfdhigkeit und somit hochste
Zufriedenheit zu gewdhren.

B ei Befolgen der in den folgenden Seiten
enthaltenen Ratschlége, wird Thr Ofen im
Lauf der Zeit seine vollkommene Effizienz beibehalten.

ir weitere Informationen kénnen Sie sich
jederzeit direkt an uns wenden.
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Allgemeine Hinweise

1.1 Zweck der
Gebrauchsanweisung

1.2 Hersteller

Diese Gebrauchsanweisung bezieht sich auf die Ofen der
Herstellungsreihe EST 57, EST 80, EST 92, INC 57, INC 80, INC
92, EST 57/A, EST 80/A, EST 92/A und soll, eine Anleitung zur
korrekten, und sicheren Anwendung sowie zur richtigen
Instandhaltung sein. Diese Ofen wurden gemdB allen
vorherrschenden (und als relevant

erachteten) Sicherheitsvorschriften gefertigt.
Dartiberhinaushémgtdiemoximale SicherheitdesBenuizersauch
vom achtsamen Lesen dieser Gebrauchsonweisung ab, die mit
jedem Ofen mitgeliefert wird.

Fontana s.r..

Via G. Di Vittorio, 6

61047 San Lorenzo in Campo (PU) - ITALIEN
Umsatzsteuer-Nr. 01356560415
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Sicherheitshinweise auf die

2.1 Verwendete
Symbolik

®p P

Nutzung des Ofens

Dieses Symbol weist auf besonders wichtige
Situationen hinsichtlich der sicheren Benutzung des
Ofens bzw. auf Gefahrensituationen hin.

Dieses Symbol weist auf hohe Temperaturen hin.

Dieses Symbol weist darauf hin, dass das Gerdt nur
von Erwachsenen und autorisierten Personen zu
benutzten ist.

Dieses Symbol weist auf die Notwendigkeit hin, die
Gebrauchsanleitung mit den Hinweisen zur
Instandhaltung zu lesen.

Dieses Symbol weist auf elektrische Teile, die unter
Spannung stehen, sowie auf die Gefahr eines
Stromschlages hin.

Dieses Symbol weist auf die Notwendigkeit hin,
Handschuhe zum Schutz der Hande zu tragen.



2.2 Sicherheitshinweise
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Diese Hinweise wurden zu Threr und zur allgemeinen Sicherheit
verfasst. Die Gebrauchsanweisung ist aufmerksam zu lesen,
bevor der Ofen installiert wird.

Dieses Gerit wurde konstruiert, um von Erwachsenen benutzt
zu werden. Es ist zu verhindern, dass Kinder mit dem Gerit
spielen oder die warmen/heiflen Oberfldchen des heizenden
oder noch nicht erkalteten Ofens beriihren.

Jede Verdnderung und jeder Eingriff zur Instandhaltung muss
von autorisiertem Fachpersonal vorgenommen werden.

Der Ofen ist ein Gerit, das sich erhitzt und auch nach dem Ausschalten
fiir langere Zeit warm/heif3 bleibt. Es ist zu verhindern, dass die
warmen/heiflen Teile angefasst werden oder dass Gegenstinde, im
Besonderen entflammbare Teile, in die Ndhe des Ofens gelangen.

Beim Einfiihren oder Herausnehmen des Backgutes in den bzw. aus
dem Ofen hat man sich in angemessener Form zu schiitzen. Es ist zu
verhindern, dass Kinder sich dem heilen Ofen nahern.

Das Einschalten des Ofens dorf nie mit Hilfe entfloonmbarer
Fliissigkeiten wie Benzin, Alkohol usw. geschehen.

Nihern Sie sich beim Offnen der Ofentiir nicht unnétig mit
dem Gesicht oder den ungeschiitzten Héinden (besonders bei
Backtemperaturen tiber 200° c).
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Anleitung zur Installation

3.1 Positionierung
(Einbaufofen)

3.2 Elektrischer Anschluss

Der Hersteller lehnt jede Verantwortung ab, falls die
folgenden Hinweise nicht beachtet werden:

A
1. Vorbereitende MaBnahme ist die Priifung der

FunktionstiichtigkeitdesRauchfemges. Erdarfindergesomtenlénge
weder schmutzig noch verstopft sein.

. DerOfenmusseineneigenenRauchfomghaben, dernichtvononderen

Gerdten benutzt werden darf.

. IstderRauchfeng noch nicht installiert worden, empfiehlt es sich

einenmehrteiligen, runden Rauchfomg miteiner glatten Oberfléche
und einer guten Isolierung zu montieren.

. DerEinbouofen musson seinem definitiven Ort montiert werden.In

der gewtinschten Hohe ister aufzwei S¢ulen aus Backsteinen mit
circa 12 cm Breite anzubringen. Der Kontakt der Metallteile des
Ofens mit zementartigem Verpuiz ist unbedingt zu vermeiden.

A
. notwendigen Beliiftung ist auf der Riickseite des Ofens

unbedingt ein Mindestabstand von 5 cm zur Wemnd einzuhalten.

A
. InHohe des Rauchfamges istunbedingt eine Offnung von

ca. 30x45cm inder Verkleidung zu lassen, um die Instandhaltung
und Wartung der Anlage sicherzustellen.

A
tellen Sie sicher, dass die elektrische Spannung fiir die
sichere Funktion des Ofens angemessen ist.

A
Vor dem Anschluss ist die Erdung der Anlage zu prifen.
Die Erdung des Gerdtes ist rechtlich zwingend notwendig.



Der Hersteller lehnt jede Verantwortung hinsichtlich
eventueller Personen- oder Sachschdden ab, die auf
mangelhaftes Befolgen dieser Hinweise zurtickzufiihren
sind.

de, fiir die Installation der elektrischen Anlage
notwendige, Verénderung und jeder Eingriff zur
Instandhaltung ist von autorisiertem Fachpersonal
auszufihren.

Allgemeine Anweisungen

@® Beim ersten Einschalten des Ofens kann es zu einer

uberriechenden Rauchentwicklung kommen, die durch die
erste Erhitzung des isolierenden Materials und durch die
fetten Riickstdnde des Produktionsprozesses entsteht. Es
handelt sich dabei um einen absolut normalen Vorgang.

Wir empiehlen, beim ersten Einschalten den leeren Ofen
fiir zwei Stunden auf circa 350 ° C zu erhitzen. Bei Gerdten
mit Warmluftheizung ist die Liftung eingeschaltet zu
lassen.

Stellen Sie sicher, dass sich in der Néhe des Ofens keine
entflammbaren Materialien befinden.
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Zusammensetzung des Ofens

5.1 Allgemeine
Beschreibung

Ausgang Rauch

== Ausgang Dampf

BACKKAMMER

‘ Hitzebesténdige Platte 15 mm .
Isolierung

Isolierung durch
Gesteinsmaterial 80 mm

Hitzebestandiges Mauerwerk 60 mm

Darstellung 5.1

DerOfen wurde aus Stahlblechen zusommengesetzt, diehohe
Temperaturenaushalten DasOfenrohristauseinemspeziellen,
resistenten noxstahlblechhergestelltund vonderBrennkommer
durch drei Schichten getrennt:

¢ Stahlebene

¢ Hitzebestdndiges Mauerwerk

¢ Hitzebestdndige Platte

Dies erlaubt eine gleichm¢iBBige Verteilung der Hitze cuf die
gesamte Ofenfléche und verhindert die Bildung von
unterschiedlichen Temperaturzonen, die ein gleichmdBiges
Backen verhindern koénnen.

Derzentrale Bereich des Ofens (siehe Darstellung 5.1) istaus
derBrennkommerund derBackkammerzuscmmengesetzt. Er
istmit Gesteinsmaterial miteinem mittleren Durchmesservon
80mm abgedémmt. Das erméglicht, die Innentemperaturin
derBackkammerkonstomtzuhalten. Sowird ein tibermdBiger
Wdrmeverlust nach auBBen verhindert, der ein Absinken der
Backtemperatur und einen zu hohen Brennstoffverbrauch zur
Folge hdtte.

Die verwendeten Materialien sind von hoher Qualitét: die
GuBere Ausstattung ist aus lackiertem Zinkblech (Modell
Klassik") oder noxstahl Modell , Inox”). Der Innenraum der
Backkammer und der Kamin sind bei allen Modellen aus
Inoxstahl gefertigt. Alle Modelle haben eine elektrische
Beleuchtung, ein Thermometer und einen praktischen
Minutenzdhler. Bei allen Modellen wurde die Position des
Kamins so gestaltet, dass ein optimaler Abzug des Rauches
und die Einhaltung einer gleichméBigen Temperatur in der
gesomtenBackkammer, dievollkommen vonderBrennkommer
isoliert ist, erméglicht werden (siehe Darstellung 5.1).



5.2 Vom Hersteller
vorgesehene
Nutzung

5.3 GroBen und
Gewichte
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Dies ermoglicht eine maximale Hitze mit minimalem
Holzverbrauch, da die Warmeverluste im Kamin
vermindert werden. Ein spezieller Ausgang fur die
D&mpfe aus der Backkammer erméglicht ein
trockenes Klima und ein geruchs- und
geschmacksneutrales Backen (siehe Darstellung 5.1).

A Der Ausgang fiur die Dampie ist weder zu
verdndern noch an andere Rohre anzuschlieBen.

Die in dieser Gebrauchsanweisung beschriebenen
Ofen wurden fir das Backen von Nahrungsmitteln
und fiur ein Beheizen mit trockenem, klein
geschnittenem Holz hergestellt. Jegliche andere
Nutzung oder Beheizung ist als ungeeignet und daher
gefdhrlich anzusehen. Dieses Gergt wurde gemdB
geltender technischer Normen und Richtlinien
hergestellt.

Tiefeincm Breite Hohe Gewicht

EST 57/R Innen57-uBen 101 Innen42-cuBen 102 Innen42-cuBen9l  230%kg

EST 80/A Innen80-auBen118 Innen42-cuBen 102 Innend2-auBen9l  280% k;
g

EST92/A Innen%2-cuBen 132 Innen52.-auBen 118 Innend5.-auBen93 390% kg

INC57 Innen57-auBen70  Innen42-quBen74 Innen 42 -auBen87  230kg

INC80 Innen80-cuBen92  Innen42-quBen 74 Innen42-auBen87  280kg

INC92 Innen92-cuBen 105 Innen52. - auBen 80 Innen45.-auBen90 390 kg

*Gewicht des Rollwagens nicht eingeschlossen
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5.4 Beschreibung der Einzelteile
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Zentraler Ofenkdrper mit separater
Back- und Brennkammer

Ofenfront
Ofenrlickwand

Ofensockel
Dach

Ofenpfeiler
Seitenwénde des Ofens

Isolierung durch Gesteinspartikel
Hintere Ofenwand

Tur der Backkammer
Glasscheibe der Backkammer

Griffe
Tur der Brennkammer

Glasscheibe der Brennkammer

Platten zur Befestigung der Glasscheibe

Platten des Ventils
Befestigung des Ventils

Kurzzeitmesser
Thermometer

Schalter
Rauchfang

Kamin
Dampfabzug (gebogen)

Messingrohre (gebogen)
Schutzmaterial aus Gummi

Vordere Stiitzebene
Seitliche Stiitzebene

Griffe aus Gummimaterial
Tir des Rollgestelis

Vordere Seitenwand des Rollgestelis
Hintere Seitenwand des Rollgestelis

Rechte Seitenwand des Rollgestelis
Linke Seitenwand des Rollgestelis

Bodenflache des Rollgestelis
Pfeiler des Rollgestelis

Achse des Rollgestelis
Reifen des Rollgestelis
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B3 Zubehor
\

Die Ofen der Firma Fontana kénnen mit einem
.Rollgestell” ausgestattet werden, der das optimale
Positionieren des Ofens erméglicht. Das Rollgestell
kann zum Warmhalten der Speisen oder als Holzdepot
genutzt werden.

Weiteres Zubehor sind ein verchromter Bratenrost,
eine hitzebestdndige Grillplatte, groBe Piannen und,
auf Anfrage, ein Spanferkelrost.

Tiefe Lange Hoéhe Gewicht
CAR 92 106 cm 81 cm 65 cm 60 kg
CAR 80 93cm 73 cm 65 cm 50 Kg

CAR 57 71cm 73 cmi 65 cm 40 kg
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Reinigung und Instandhaltung

Vor der Reinigung ist abzuwarten, bis das Gerdt erkaltet. Man
schaltet das Gerét durch Herausziehen des Steckers aus der
Steckdoseoderdurch Betéitigen deselektrischen Hauptschalters
aus.

Dielackierten oder verchromten Oberfl¢éichen sind mitwormem
Wasserund Seife odermitnicht éitzendem, flissigem Sptlmittel
zu reinigen.

Die Teile aus Inoxstahl sind mit Alkohol oder entsprechenden
handelstiblichen Reinigungsmitteln zuséubern. Beim Reinigen
sindniemalsscheuernde, dtzende Reinigungsmittel oderSéuren
zu verwenden.

Vermeiden Siedas Verbleiben von éitzenden Mitteln oder Séuren
auf Inoxstahlfldchen oder Lackildchen.

¢ Reinigen Siedie Scheibe der Ofentiir nur mit warmem Wasser
und vermeiden Sie Tucher mit einer rauhen Oberfléche.

¢ Es durfen keine Reinigungssprays fiir die Reinigung der
Liftung und des Schutzglases der Lampe benutzt werden.

Reinigen Sie den Ofen nach jeder Benutzung. So ist es einfacher alle
Backriicksténde zu entfernen und ein Verbrennen eventueller Reste beim
ndchsten Backen wird verhindert.

Die Scheiben der Brenn- und Backkammer diirfen erst gereinigt werden,
wenn sie erkaltet sind, um tbermd&Bige Temperaturunterschiede zu
verhindern, die ein Bersten des Glases zur Folge haben kénnten.

¢ Um festsitzende Flecken zu entfernen, ist es oft ratsam, den
Ofen auf die maximale Temperatur von 450° C zu erhitzen, so
dassdieFlecken verbrennen und mom die Riickstémde domach
mit einem feuchtem Schwamm wegwischen kann.
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B Backanleitungen

Backen von Kuchen

Braten von Fleisch

und Fisch

Wir empfehlen Thnen, wdhrend des Backens die
Ofentlure moéglichst wenig zu 6ffnen.

Beim Backen mehrerer verschiedener Speisen achten
Sie bitte darauf, Speisen mit gleicher Backtemperatur,
wenn auch unterschiedlicher Backdauer, in den Ofen
zu geben.

Zum Erhitzen des Ofens ist trockenes, klein geschnittenes
Holz vorzuziehen. Um die Temperatur von 400 ° C zu
erreichen, benétigt man ca. 3 kg Holz. Diese Temperatur
bleibt fiir circa zwei Stunden konstant. Sobald diese
Temperatur erreicht ist, ldsst man statt der Flamme nur
die Kohlen in der Backkammer brennen. Falls die
Temperatur wihrend des Backens sinkt oder man weitere
Speisen backen méchte, gentigt es, sehr wenig Holz
nachzuschieben. Um die Temperatur im Ofen zu senken,
reicht es, die Tuir der Backkammer zu 6ffnen. Dieser Ofen
ermoglicht ein gesundes, preisgtunstiges Backen in
sicherer Abwesenheit schédlicher Brenngase.

Kuchen benétigen eine gemdaBigte Temperatur zwischen
250 — 300 ° C und das Vorheizen des Ofens fur circa 45 -
60 Minuten. Die Ofentiir darf nicht gedfinet werden,
bevor nicht 3/4 der Backzeit erreicht wurden. Ein
gequirlter Kuchenteig sollte sich nur schwer vom
Lottellosen; ein zu flussiger Teig wiirde die Backzeit nur
unnoétig verléngern.

Das zu bratende Stiick Fleisch sollte mindestens 1 kg
wiegen, um ein unnétiges Austrocknen zu verhindern.
Zartes, rotes Fleisch, das auBBen gut durchgebraten und
innen blutig sein soll, muss fur kurze Zeit bei einer
hohen Temperatur von 300 — 350 ° C gebraten werden.
WeiBes Fleisch, Gefliigel und Fisch sollte bei niedrigen
Temperaturen von circa 250 — 280 ° C gebraten werden.



Backen mit
Warmluftheizung

Backzeiten
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Ist die Backzeit kurz, werden SoBen und Gewiirze
sofort aufs Blech hinzugettgt. Ist die Backzeit hingegen
lang, werden sie zum Schluss hinzugefiugt. Man kann
das Fleisch mit einem Léifel driicken, um zu prifen,
ob es fertig gebraten ist. Gibt das Fleisch nicht nach,
dann ist es fertig gebraten. Roastbeef und Filet, die
innen rosa bleiben, werden nur kurze Zeit gebraten.
Das Fleisch kann in einer zweckmdBigen, feuerfesten
Ofenform oder auf dem Bratenrost, wobei ein Blech
unterzulegen ist, das den Bratensaft sammelt, gebraten
werden. Die Teller kénnen vor dem Servieren im
Rollgestell warmgehalten werden (fiir Modelle im
AuBenbereich).

Beim Backen mit Warmluftheizung kreist die
vorgeheizte Luft, mit Hilfe eines auf der Riickwand
befestigten Ventilators, um das Backgut.
Hiermit kénnen mehrere Speisen gleichzeitig auf den
verschiedenen Einschubhéhen gebacken werden. Die
Warmluftheizung sorgt dafiir, dass eine gleichméaBige
Temperatur die Speisen umgibt. Dies erméglicht ein
ideales Backergebnis und héchste Nghrwerte. In den
traditionellen Ofen sind die Wd&rmequellen in
verschiedenen Punkten des Ofens konzentriert und
daher ist die optimale Temperaturkontrolle
problematisch. Die Hitze verteilt sich unregelmdBig
und strahleniérmig. Es entstehen so in den
verschiedenen Einschubhéhen des Ofenrohrs groB3e
Temperaturunterschiede. Durch Anbringen eines
Ventilators auf der Riickwand des Ofens wird ein
kontinuierliches Kreisen der warmen Luft in den
verschiedenen Héhen des Ofenrohres ermdglicht. Dies
hat eine gleichmdBige und kontinuierliche Verteilung
der Warme zur Folge.

Die Backzeiten variieren je nach Art, Homogenitét und
Volumen des Backgutes. Es wird die Uberwachung
der ersten Backversuche und -resultate empfohlen,
um bei spéter folgenden, gleichen Speisen und
Backweisen dieselben Ergebnisse zu erreichen.
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- - - Fleisch  SiBspeisen

Inderfolgenden Tabelle sind die empfohlenen Temperaturen
fiir das Backen verschiedener Speisen angegeben. Es istzu
beachten,dassdie TemperaturenunddieBackzeitender Speisen
stets von ihrer Art, ihrem Gewicht und ihrem Volumen
abhdngen.

Jenach Thren Erfahrungswerten sind die unten aufgefiihrten
Werte der Tabelle 8.1 zu variieren.

Nach Erreichen der gewiinschten Backtemperatur ist
circa 30 — 45 Minuten zu warten, bevor man mit dem
Backen beginnt.

Backtemp. in°C

@
Menge  Speise konventionell Warmluftheizung Backzeit
Riuhrteig 250 290
Murbiteig 250 290
Hefeteig 250 290
Speisen mit Eiklar 190 230
Blatterteig 270 300
1 Kg. Roastbeef 360 360
1 Kg. Kalbsbraten 290 330 ...
1 Kg. Lammbraten 250 2901 1| B
Kleine Braten 250 290
1 Kg. Truthahn 300 330 .o
2 Kg. Ente 300 330 ...
1 Kg. Héhnchen 300 330 ...

Lasagne 300 300
Soufflés 280 300
Bignés 300 300
Pizza 400 450
Brot 300 330
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BBK] Beurteilung der

Warmeisolierung
des Ofens

Verzeichnis

Gegenstand und Zweck
Anwendung
Allgemeines

Zeiten und Methoden

Ergebnisse
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1 Gegenstand und Zweck

2 Anwendung

3 Allgemeines

4 Zeiten und Methoden

5 Ergebnisse

Die folgende Prozedur erkl¢irt die Vorgehensweise zur Priifung
der Warmeisolierungdes Ofens , Okologisch”,dervonder Firma
Fontana s.r.l. hergestellt wird.

Die Prozedur st fiir alle Ofen anwendbar, die mit den gleichen
Eigenschaften und Materialien hergestelltwurden, wiedie Ofen
der Firma Fontana s.r.1..

DieNachpriifungder WérmeisolienigderOfenderFirmaFontema
sl istvon Fachpersonal auszufithren. Es wurde festgestellt, dass
die Temperaturder ¢uBeren BlecheniedieSicherheitder Personen
und Gegensténde geftihrdet, selbst wenn sie diese berithren. Die
Prisfungen wurden cm den Ofen der Produktserie , Stomdord” der
FirmaFontomas.rl. durchgefiihrt. Die getesteten Produkte haben
.durchschnittliche” Eigenschaften und sind daherrapréisentativ
tur die gesamte Produktpalette der Firma Fontana s.r.1..

Die Tests sind unter folgenden Bedingungen durchgeftihrt worden:
o Zeit0
Raumtemperatur (RT)
RT Ofenwand der Brennkammer

(unverstellbare Temperatursonde)
RT Innenwand der Backkammer

(bewegliche Temperatursonde)
RT Innenraum der Backkammer

(bewegliche Temperatursonde)
RT Abluft

(bewegliche Temperatursonde)
RT AuBenwand des Ofens

(bewegliche Temperatursonde)
e Einschalten des Ofens
e Sé&amtliche oben beschriebenen Werte (auBler RT
Raumtemperatur) wurden 13 Mal im 10-Minuten-Abstand
(also 130 Minuten) an denselben Punkten mit denselben
Instrumenten und demselben Sachversténdigen erhoben.

Ausder Analyse derethobenen Daten ergibt sich, dass die Ofen
der Firma Fontana s.r.l. bei korrekter Benutzung sicher fiir die
Benutzerund die umliegenden Gegenstémde sind. Wéhrend der
Testdauervon 130Minuten hatdie AuBenwandnieeinegefthrliche
Temperatur (max. 47,2 ° C) erreicht.
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Der angewendete Toleranzwertist+ 1°C ~ Anhang Nr. 3 PRO 00.01 Ref. 00 vom 28.03.1998
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inmtinen P ke Roh  Autennand Ofenimmerwand  Backkammer belg
0 16 0 0 0 0 0 0 |
10 16 100 128 23 80 40 17 | |
20 16 191 180 24,5 106 60 35,5 | |
30 16 340 220 26 176 80 54
40 16 428 300 27,5 225 100 72,5 | |
50 16 472 325 30 280 155 125
60 16 489 330 39,9 300 235 1995
70 16 500 368 38 340 270 232 |
80 16 500 391 40,5 365 310 269,5
90 16 500 394 43 380 330 287
100 16 500 400 45,5 380 340 2945
110 16 500 400 47 379 340 293
120 16 500 400 47,1 379 340 2929

130 16 500 400 47 380 340 293

Bemerkung: Delta T wurde so berechnet: Temp. Brennkammer - Temp. AuBenwand

Temperaturverlauf

GRAD CELSIUS

[l TEMPERATUR

2 3 4
10 MINUTEN

BRENNKAMMER

A TEMPERATUR RAUCH

® TEMPERATUR
OFENINNENWAND

©® TEMPERATUR
BACKKAMMER

B DELTAT

X TEMPERATUR
AUBENWAND

@ AUBENTEMPERATUR

(¥) Delta T wurde so berechnet:
Temperatur Brennkammer -
Temperatur AuBenwand
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Zulassung

ini K ler Feuerv

Gruppe 305
Groupe 305

Gesuchsteller
Requérant

Hersteller
Fabricant

Produkt
Produit

Beschrieb
Description

Anwendung
Application

Unterlagen
Documentat fon

Prijfbestimmungen

Beurteilung
Appréciation

Giiltigkeitsdauer
Durée de validité

Conditions d'exam.

d incendie

Association des é

Schweizerische Brandschutz-Zulassung
Homologation suisse de protection incendie

Schweizerische Bescheini der A

Attestation suisse autorisant I'utilisation

No z 10371

Zentralheizungsherde und Backéfen
Cuisiniéres et fours A chauffage central

Quinto GES
World Trade Center
Casella Postale 317
6982 Lugana

Fontana s.r.1.
1-61047 S. Lorenzo in Campo

FONTANA
Holzbackofen aus Stahl und Schamotte,
mit Glastiire und Steinwollisclation

Mod. FONTANA CLASSICO, INCASSO, INOX
Leistung: 5 kW

Brennstoff: Holz

Four i feu de bois en acier et chamotte,
avec porte vitrée et isolation en laine
de roche

Mod. FONTANA CLASSICO, INCASSO, INOX
Puissance: 5 kW

Combustible: bois

Priifbericht ISTITUTO GIORDANO Nr. 62769 vom 10.12.1992

VKF
AEAT

Entspricht den Bestimmungen der VKF
Correspond aux dispositions AEAI

31.12.2003

Zulassungsstelle der
kantonalen BrandschutzbehSrden
Organisme d'homologation des autorités
cantonales de protection incendie

3001 Bern, 25.05.1998

Anzahl Seiten 1
nombre de pages

Vereinigung Kantonaler Feuerversicherungen

des établ

d'assurance incendie

£ See,

Stiidle

Schweizer Zulassung fur Fetierschutz




Ristampa aprile 2004



Die Firma Fontana s.r.l. behdlt sich das Recht
vor, an den eigenen Ofen Anderungen
vorzunehmen, die sie, auch im Interesse des
Benutzers, als notwendig und sinnvoll
erachtet, ohne dabei die grundlegenden
Funktions- und Sicherheitseigenschaften zu
beeintrdachtigen.
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