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INTRODUCTION PREPAREE PAR LE FABRICANT

L'unité de maintien HS2 est spécialement congue pour satisfaire les exigences de I'exploitation des
restaurants et de leur rentabilité. Un allongement des durées de stockage, accompagné d’une amélioration
de la qualité des aliments et de sa constance, fut obtenu grace aux HeatSink™ supérieur et inférieur
novateurs, qui emploient une technologie brevetée de Duke. Cela vous donne la possibilité de maintenir
des propriétés organoleptiques inégalées pendant des périodes de maintien considérablement allongées,
tout en offrant des aliments plus chauds aux clients.

La HS2 offre une interface utilisateur de barres de minutage et un passage d’une tranche horaire a une autre,
avec période de maintien allongée et fonctionnalité de communications Ethernet.

En plus d’offrir la solution la plus robuste et fiable techniquement possible, nous avons également apporté a
I'ancien modele FWM PHU les améliorations suivantes :

* Passage a une barre de minutage et a un systéeme de commande Duke plus résistants.

+ Elimination des couvercles en plastique et remplacement par un solide couvercle de plateau HeatSink™
en acier inoxydable pour les aliments grillés.

* Incorporation d’un contrdle évolué des pertes de graisse.
+ Elimination de la plaque frontale en plastique et du systéme de captage a couvercle en plastique.

Vous découvrirez dans tout ce manuel plus de détails sur les avantages que la HS2 Duke offrira a votre
restaurant. Nous vous remercions de votre achat et, comme toujours, apprécions vos commentaires.

DIRECTIVES IMPORTANTES DE SECURITE

On trouvera dans tout ce manuel les mots et symboles suivants destinés a faire ressortir des
aspects importants de la sécurité de I'exploitation et de I'entretien du matériel.

AWARN I NG Cela signale une situation dangereuse qui, si elle n’est pas évitée, risque
d’entrainer des blessures graves voire mortelles.

A CAUTION Cela signale une situation dangereuse qui, si elle n’est pas évitée, risque
d’entrainer des blessures mineures ou relativement mineures.

CAUTION Cela donne des informations importantes

A Cela signale un risque d’électrocution qui, s’il n’est pas évité, pourrait
entrainer des blessures graves voire mortelles et/ou des dégats
matériels.

& Cela signale une surface trés chaude qui, si on la touche, risque de
causer des blessures mineures ou relativement mineures.

CAU TI O N Risque d’électrocution. Ne pas laver I'unité avec un jet d’eau ou un tuyau.




Manuel d’utilisation
des unités de maintien HS2 I

En plus des avertissements et conseils de prudence donnés dans ce manuel, suivre les conseils
suivants pour exploiter I'unité en toute sécurité.

- Lire toutes les instructions avant de se servir du matériel.

« Pour garantir la sécurité, le matériel est fourni avec un connecteur a mise a la terre pour cordon.
Ne pas essayer de retirer ou débrancher le connecteur a mise a la terre.

+ Installer ou implanter le matériel uniquement en fonction de son usage prévu tel que le décrit
ce manuel.

« Ne pas utiliser de produits chimiques corrosifs dans ce matériel.

« Ne pas utiliser de nettoyants corrosifs, de produits ammoniaqués ni de nettoyants ou chiffons
abrasifs. Ils peuvent endommager les surfaces en acier inoxydable et en plastique.

« Ne pas utiliser ce matériel si son cordon ou la fiche de celui-ci est endommagé, s'il fonctionne
mal ou s'il a été endommagé ou est tombé.

« Ne faire entretenir ce matériel que par du personnel qualifié. S'adresser au réparateur agréé par
Duke le plus proche pour tout réglage ou réparation.

« N'obstruer ni ne couvrir aucune ouverture de l'unité.

« Ne pas plonger le cordon ni sa fiche dans de l'eau.

« Ne pas approcher le cordon des surfaces chauffées.

« Ne pas laisser le cordon pendre par-dessus le bord d’une table ou d’'un comptoir.

« Sile cordon d’alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par un cordon spécial
disponible auprés de Duke Manufacturing Co. ou de son agent de service.

Remarque : se reporter a la plaque signalétique pour commander ou remplacer un cordon.

Les avertissements et conseils de prudence suivants apparaissent tout au long de ce manuel et
doivent étre respectés a la lettre.

« Mettre I'unité hors tension, la débrancher de la prise de courant et la laisser refroidir avant
d'effectuer toute réparation ou opération d’entretien dessus.

« Les opérations décrites dans ce manuel peuvent impliquer I'utilisation de produits chimiques.
On doit lire les fiches de données de sécurité applicables avant d'utiliser I'un quelconque de ces
produits.

« L'unité doit étre mise a la terre conformément a la réglementation locale applicable pour éviter
un risque d’électrocution. Elle exige une prise a la terre avec lignes électriques spécialisées
protégées par fusibles ou disjoncteur de l'intensité nominale correcte, conformément a
I'ensemble de la réglementation applicable.

« Lamise au rebut de I'appareil doit se faire conformément aux codes locaux de I'environnement
et/ou aux autres codes applicables.

« Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé par des personnes (y compris des enfants) dont
les aptitudes physiques, sensorielles ou mentales sont diminuées, ou dont I'expérience et la
compétence sont insuffisantes, sauf si elles ont bénéficié d’'un contréle ou d'une formation a
I'utilisation de I'appareil de la part d’'une personne responsable de leur sécurité.

- ATTENTION Ne jamais utiliser un nettoyeur haute pression pour ce nettoyage car l'eau peut
endommager les composants électriques.
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INSTALLATION

DEBALLAGE DE LUNITE

Examiner le carton et/ou la caisse en notant
soigneusement toute avarie extérieure sur le
récépissé de livraison ; noter également tout dégat
non évident sur |’ extérieur de la caisse (avarie non
apparente). Prendre contact immédiatement avec
le transporteur et lui transmettre une déclaration
d’avarie. Conserver tous les matériaux d'emballage
lorsqu’on fait une telle déclaration. Il incombe a
I'acheteur de présenter des déclarations d’avaries et
celles-ci ne sont pas couvertes par la garantie.

+ Suivre les instructions de déballage de 'unité
figurant sur le carton.

«  Examiner I'unité pour voir si elle est
endommagée.

« Signaler immédiatement toute trace de choc ou
rupture au fournisseur.

« Ne pas essayer de se servir de l'unité si elle
est endommagée.

- Enlever tous les matériaux de l'intérieur de l'unité.

« Sil'unité a été entreposée dans un endroit tres
froid, attendre quelques heures avant de la
brancher.

CODES ET NORMES D’INSTALLATION

Aux Etats-Unis, la HS2 doit étre installée
conformément aux réglementations suivantes :

1. Codes de I'Etat et locaux.

2. Code national de I'électricité (National Electrical
Code, ANSI/NFPA n° 70, derniére édition)
disponible auprés de la National Fire Protection
Association, Batterymarch Park, Quincy, MA
02269 USA.

3. Norme d'évacuation des vapeurs des appareils
de cuisson (Vapor Removal from Cooking
Equipment, NFPA- 96, derniere édition)
disponible auprées de la NFPA.

4. Norme NSF/ANSI 4, pour le scellement de l'unité
sur le plan de travail.

Au Canada, 'appareil doit étre installé conformément
aux réglementations suivantes :

1. Codes locaux

N

. Code canadien de I'électricité (Canadian
Electrical Code, CSA C22.2 n° 3, derniére
édition) disponible auprés de la Canadian
Standards Association, 5060 Spectrum Way,
Mississauga, Ontario, Canada L4W 5NG6.

“‘Dans les pays de la Communauté Européenne,
I'appareil doit étre installé conformément aux
réglementations suivantes :

1. Codes locaux
2. Code européen de I'électricité (IEC/CENELEC).

IMPLANTATION DU SYSTEME

« Ne pas installer I'unité prés, en dessous ni au-
dessus d'une source de chaleur telle qu’un four
ou une friteuse.

+ Installer I'unité sur un plan de travail horizontal.

« La prise de courant doit se trouver a un endroit
permettant d'accéder a la fiche lorsque l'unité
est en place.

+ Ne pas installer I'unité sur le passage direct de
I"air de climatisation.

Les dégagements minima suivants doivent étre
maintenus entre le réchauffeur et toute substance
combustible ou non.

Unité Dégagement
Cété droit 2 po/ 50,8mm
Coté gauche | 2 po/ 50,8mm
Arriére OUVERT
Sol 0 po

Une bonne circulation d'air autour de l'unité
refroidit les composants électriques. Si la circulation
d’air est génée, l'unité peut mal fonctionner et la
durée de service des composants électriques est
réduite. Un dégagement de 2 po est recommandé
c6té commandes pour allonger la durée de service
de celles-ci.
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AWARNING /\

RISQUE D’ELECTROCUTION. L’UNITE
DOIT ETRE MISE A LA TERRE POUR
GARANTIR LA SECURITE.

NE PAS MODIFIER NI NEUTRALISER
LES BRANCHEMENTS ELECTRIQUES OU
TRANSFORMER LA FICHE.

RACCORDEMENTS AU SECTEUR

AWARNING| AVANT DE RACCORDER

L’UNITE A LA SOURCE D’ALIMENTATION,
VERIFIER QUE LA TENSION ET
LA PHASE DE CELLE-CI SONT
IDENTIQUES A CELLES INDIQUEES SUR
L’AUTOCOLLANT SIGNALETIQUE.

INSTRUCTIONS DE MISE A LA TERRE

1. LUNITE DOIT ETRE MISE A LATERRE. La
mise a la terre réduit le risque d’électrocution en
offrant une voie de fuite au courant électrique en
cas de court-circuit. Cette unité est équipée d’'un
cordon comportant un fil et une fiche de mise a la
terre. La fiche doit étre branchée dans une prise
correctement posée et mise a la terre.

2. Consulter un électricien ou réparateur qualifié si
on comprend mal les instructions de mise a la
terre ou en cas de doute quant a la mise a la terre
correcte de 'unité.

3. NE PAS UTILISER DE CORDON PROLONGATEUR.
Si le cordon d’alimentation de I'appareil est trop
court, faire poser une prise tripolaire (ou la prise
du type propre au pays concerné pour les unités
commercialisées a I'étranger) par un électricien
qualifié. Raccorder cette unité a un circuit distinct
dont les caractéristiques électriques correspondent
a celles qui figurent sur sa plaque signalétique.

BORNE ,EXTI'ERIEURE DE MISE A LA
TERRE EQUIPOTENTIELLE (EXPORTATION
UNIQUEMENT)

Ce matériel comporte une borne supplémentaire

de mise a la terre. La borne offre un branchement
extérieur de mise a la terre utilisé conjointement avec
la broche de mise a la terre de la fiche. La borne
permet une connexion au coffret de I'unité. La borne
de mise a la terre équipotentielle se

trouve sur la surface extérieure arriere de

'unité et est signalée par ce symbole.

RACCORDEMENTS DE LA HS2

BRANCHEMENT DU CABLE \
ETHERNET DANS UNE ‘
PRISE FEMELLE DE LA \
PLAQUE DE CONNEXION :
ARRIERE. |

SUPERPOSITION D’UNITES

L’unité de maintien HS2 est congue pour permettre
une superposition limitée. Cette section donne un
apercu de la fagon de superposer ce type d’unité de
maintien en toute sécurité.
Etape 1:

Déposer le plateau a la base de
I'unité qui sera sur le dessus. Le
plateau est maintenu en place
par quatre vis au bas de 'unité.

Etape 2 :
Mettre 'unité
inférieure en !
position puis placer *
I'unité suivante
par-dessus. Le
dessus de 'unité de
maintien inférieure %
repose a l'intérieur
du bas de l'unité
supérieure.

RISQUE DE BASCULEMENT!
NE PAS SUPERPOSER DES UNITES
HS2-42 OU HS2-34. NE PAS DEPASSER
2 UNITES DE MAINTIEN PAR
EMPILAGE. NE PAS PLACER DES
EMPILAGES D’UNITES DE MAINTIEN
SUR DES SURFACES SUSCEPTIBLES DE
BASCULER FACILEMENT.
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VERIFICATION DE LA TEMPERATURE

Un thermomeétre numérique étalonné
correctement doit étre utilisé pour relever

la température exacte. Utiliser une sonde
thermocouple de température de surface pour
mesurer les températures.

. Aucun plateau ne doit se trouver dans les
cages pendant le préchauffage et le contréle
de température. Préchauffer le réchauffeur
pendant 30 minutes avant de relever toute
température. Ne pas relever de températures si
la cavité n’a pas été vide pendant 30 minutes.
Cela permet a la température de se stabiliser et
empéche de relever des températures erronées.

Nettoyer et vider la cavité de’réchauffage avant
de contréler la température. Eviter la circulation
de tout courant d’air dans la cavite.

Les lectures de température doivent étre prises
lorsque vous étes debout sur le coté avant

de l'unité avec un interrupteur marche / arrét.
Localisez la sonde de température de surface sur
le fond ou le haut de la premiére cavité. Placez la
sonde a mi-chemin sur le dissipateur thermique
sous le rail, comme indiqué. Les lectures
supérieures doivent étre prises de chaque coté
du rail a mi-chemin sur le dissipateur de chaleur.
Quatre unités larges nécessitent 2 lectures,
gauche et droite.

NOTE: Pour 2x3 quatre (4) unités de zone, se référer

ala Fig.3
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Fig 4
Toutes les commandes de température
présentent des variations de températures
lorsqu’elles s’activent et se désactivent

pendant le réglage a la valeur de consigne.

La température d’étalonnage correcte est la
moyenne de plusieurs températures relevées
au cours d’une période de 20 minutes suivant le
préchauffage du chauffe-plats. La température
moyenne ne doit pas dépasser de plus de 10 °F
(6°C) la valeur de consigne.

La plage admissible des températures dans les
cages qu’il est possible de programmer sur la
HS2 va de 140 a 280 °F (60 a 137,8 °C).

UTILISATION CORRECTE DES COUVERCLES HEATSINK™
ET DES GRILLES

Un emploi correct de ceux-ci est important et est décrit brievement ci-dessous :

Type de produit

Couvercle de dissipateur
thermique Duke

Grille métallique Duke

Grillé

Oui

Non

Frit

Non

Oui

Consulter le manuel des opérations de cuisine pour toute modification de ce qui précéde basée sur des besoins

alimentaires particuliers.
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GUIDE DE NETTOYAGE
A CAUTION

/5\ Risque d’électrocution. Ne pas laver l'unité avec un jet d’eau ou un tuyau.

NE PAS UTILISER DE NETTOYANTS CORROSIFS, DE PRODUITS AMMONIAQUES NI DE
NETTOYANTS OU CHIFFONS ABRASIFS. ILS PEUVENT ENDOMMAGER LES SURFACES EN

ACIER INOXYDABLE ET EN PLASTIQUE.

AWARNING

/l\ LE DESSOUS ET LES COTES DES CAGES DE

RECHAUFFAGE SONT TRES CHAUDS ET REFROIDISSENT LENTEMENT.

DAILY CLEANING
« Surfaces en acier inoxydable

Pour empécher une décoloration ou la rouille sur
I'acier inoxydable, il est nécessaire de prendre
plusieurs mesures importantes. L’acier inoxydable
contient de 70 a 80 % de fer qui rouillera. Il contient
également de 12 a 30 % de chrome, qui forme une
couche passive invisible protégeant I'acier de la
corrosion. Tant que la couche protectrice est intacte,
le métal ne se corrodera pas. Si la couche est
endommagée ou contaminée, les éléments extérieurs
peuvent commencer a attaquer 'acier et a former de
la rouille ou une décoloration.

Un nettoyage correct de I'acier inoxydable exige 'emploi
de chiffons doux ou de tampons a récurer en plastique.

A CAUTION

Ne jamais utiliser de tampons en acier, de brosses
métalliques ni de grattoirs.

Les solutions nettoyantes doivent étre a base d’alcalis ou

étre des nettoyants sans chlorure. Tout nettoyant contenant

des chlorures endommagera la couche protectrice de

lacier inoxydable. On trouve également couramment

des chlorures dans 'eau dure, les sels, ainsi que dans

les nettoyants ménagers et industriels. En cas d'emploi

de nettoyants contenants des chlorures, veiller a rincer

plusieurs fois et bien sécher une fois le nettoyage terminé.

L’acier inoxydable peut étre nettoyé régulierement a l'eau
savonneuse. Eliminer les taches coriaces ou la graisse en
utilisant un nettoyant non abrasif et un tampon a récurer
en plastique. Il est toujours bon de frotter dans le sens du
grain de l'acier. |l existe également des nettoyants pour
acier inoxydable qui peuvent restaurer et préserver le fini
de la couche protectrice de l'acier.

Les signes précoces de décomposition de l'acier inoxydable
peuvent consister en petites piqlres de corrosion et

criques. Si ce phénoméne a commence, bien nettoyer

et commencer a appliquer des nettoyants pour acier
inoxydable afin d'essayer de restaurer la passivité de l'acier.

NE JAMAIS UTILISER

UNE SOLUTION NETTOYANTE A BASE
D’ACIDE ! DE NOMBREUX PRODUITS
ALIMENTAIRES CONTIENNENT DE
L’ACIDE QUI PEUT DETERIORER LE
FINI. VEILLER A NETTOYER TOUTE
SURFACE EN ACIER INOXYDABLE POUR
EN ENLEVER TOUS LES PRODUITS
ALIMENTAIRES. PARMI CES PRODUITS
FIGURENT COURAMMENT LES TOMATES,
POIVRONS ET AUTRES LEGUMES.

A WARNING| TOUJOURS ETEINDRE

ET DEBRANCHER L'APPAREIL POUR
L'ENTRETENIR OU LE REPARER.

NE JAMAIS UTILISER UN
NETTOYEUR HAUTE PRESSION POUR
EFFECTUER CE NETTOYAGE CAR L’EAU
PEUT ENDOMMAGER LES COMPOSANTS
ELECTRIQUES

CAUTION RISQUE D’ELECTROCUTION.

NE PAS LAVER L'UNITE AVEC UN JET
D’EAU OU UN TUYAU.

FOURNITURES RECOMMANDEES

Serviettes de nettoyage
Tampon a récurer non abrasif
Dégraissant KAY™

Désinfectant KAY® SINK SANITIZER, KAYQUAT ™
ou désinfectant compatible

8
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MARCHE A SUIVRE

1.

2.

Eteindre I'unité, la débrancher et la laisser refroidir pendant 30 minutes.

Retirer tous les plateaux de maintien et couvercles de dissipateurs thermiques. Les laver, les rincer et les
désinfecter dans I'évier a 3 bacs.

Les laisser sécher a l'air.

Si nécessaire, pulvériser de I'eau savonneuse ou du dégraissant KAY™ sur une serviette de nettoyage ou
un tampon a récurer non abrasif. Nettoyer soigneusement a la main les surfaces supérieures ainsi que les
surfaces inférieures des dissipateurs thermiques.

A CAUTION Faire attention quand on plonge la main a I'intérieur. Les guides de

plateaux et de couvercles ont des bords en téle qui risquent d’étre

coupants.

REMARQUE : ne jamais pulvériser une solution nettoyante directement sur la caisse.

5.

Si le nettoyage quotidien est effectué réguliérement, le recours a des méthodes de nettoyage plus
approfondi et vigoureux peut étre évité. Des particules de produits alimentaires frits peuvent finir par
s’accumuler et s’incruster sur les surfaces de dissipateur thermique supérieures des compartiments.

Frotter tous les compartiments du casier de stockage avec une serviette imbibée de désinfectant. Frotter
les compartiments supérieurs puis les compartiments inférieurs.

IMPORTANT : utiliser des serviettes propres imbibées de désinfectant (important : les serviettes
doivent étre essorées de fagon a ce qu’elles soient humides, pas ruisselantes ; des serviettes
ruisselantes risquent d’endommager I’appareil).

LISTE DE VERIFICATIONS QUOTIDIENNES :

S’assurer que :

L'unité ne présente aucun signe visible de salissures alimentaires.

L'unité est libre de graisse ou de salissures dans les compartiments de maintien.
L'extérieur de I'unité est libre de taches ou de salissures.

Les plateaux de maintien sont libres de toute trace de salissure alimentaire.

Les plateaux ne présentent pas de signes de dégats tels que félures.
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INSTRUCTIONS D’UTILISATION
DES BARRES DE MINUTAGE, HS2-T

AFIN DE GARANTIR UNE QUALITE DE MAINTIEN OPTIMALE, IL CONVIENT A L’UTILISATEUR
D’APPUYER SUR LA TOUCHE DE LA BARRE DE MINUTAGE CORRESPONDANT A
L’EMPLACEMENT DU PLATEAU POUR ACTIVER UN CYCLE DE MAINTIEN. CELA AMORCE

LE DECOMPTE.

1. DEL d’état : indique I'état du plateau

a.

Eteinte - La minuterie est inactive — aucun produit sur
le plateau.

Verte — La minuterie est active — produit sur le plateau
(Putiliser EN PREMIER)

Jaune — La minuterie est active — produit sur le plateau
(I'utiliser ensuite)

Eteinte — minuterie active — produit sur le plateau
(Putiliser plus tard)

Clignotant en vert — temps d’avertissement du cuisinier
arrivé (cuire plus de produit)

Clignotant en rouge — le produit est arrivé a expiration
(le jeter)

2. Touches fléchées

a.

Utilisée pour déclencher et arréter la minuterie
Utilisée pour accéder au mode Menu

Indique le plateau auquel la DEL d’état et I'affichage de
plateau contigus correspondent

3. Affichage de plateau

a.

En mode de démarrage, il affiche les barres en rotation
puis passe au PRECHAUFFAGE, avant de passer par la
température réelle du plateau inférieur et celle du plateau
supérieur.

b. Une fois que l'unité atteint les valeurs de consigne de la
recette, elle affiche le nom du produit. (Si la recette associée
exige un couvercle, I'affichage alterne entre nom de produit et
couvercle.)

L'unité affiche le nom du produit et le temps de maintien
restant (I'affichage alterne entre les deux quand une
minuterie est active)

S’ASSURER QUE

LES COUVERCLES

DE DISSIPATEURS
THERMIQUES APPROPRIES
SONT INSERES DANS
L’EMPLACEMENT CORRECT
(PRODUITS GRILLES ET
SENSIBLES A L’HUMIDITE).

S’ASSURER QUE LES
GRILLES METALLIQUES
SONT INSEREES DANS
LES PLATEAUX POUR LES
PRODUITS FRITS.

LORS DE SA MISE EN
MARCHE, LAISSER L’'UNITE
DE MAINTIEN CHAUFFER
PENDANT AU MOINS 30
MINUTES OU JUSQU’A
CE QUE L’INDICATION
DE TEMPERATURE
DISPARAISSE ET

QUE LES BARRES DE
MINUTAGE AFFICHENT
LES NOMS DE PRODUIT
PREPROGRAMMES.

SI LES BARRES DE
MINUTAGE AFFICHENT «
HIGH » OU « LOW » A UN
MOMENT QUELCONQUE
APRES LA PERIODE

DE PRECHAUFFAGE,
INTERROMPRE L’EMPLOI DU
OU DES EMPLACEMENTS
DE PLATEAU CONCERNES
JUSQU’A CE L’'UNITE DE
MAINTIEN PUISSE ETRE
ENTRETENUE.
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L’APPUI SUR CETTE TOUCHE FAIT PASSER L’'UNITE
PAR LES DIFFERENTES TRANCHES HORAIRES ET FAIT
S’AFFICHER LES PRODUITS ASSOCIES A CHAQUE MENU.

* B - Petit déjeuner
e L -Déjeuner
e D - Diner

e S - Collation

Mode Menu

1. Appuyer sur les fleches appariées correspondant a un segment d’affichage pendant 3 secondes pour

passer en mode Menu. L’affichage alterne (NAME, nom de produit)
2. Le 1ER appui sur touche affiche (ACT TEMP, temp. réelle plateau inférieur, temp. réelle plateau supérieur)

3. Le 2F“E appui sur touche affiche (SET TEMP, temp. consigne plateau inférieur, temp. consigne plateau

supérieur)
4. Le 3%“E gppui sur touche affiche (TIME, réceptif en minutes)
5. Le 4E“E appui sur touche affiche (LID, ON ou OFF)
6. Le 5EVE appui sur touche affiche (COOK MORE TIME, allongement du temps de cuisson en minutes)
7. Le 6EVE appui sur touche affiche (FIRM, version installée du micrologiciel)

8. Le 7EVE appui sur touche affiche (I'affichage a DEL allume toutes les DEL dans une séquence de tests)

11
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Guide de configuration des recettes., HS2

Pour se connecter au configurateur Duke HS2, utiliser 'adresse suivante : phuconfig.dukemfg.com/ login
» Taper le nom d’utilisateur fourni dans la premiére zone de texte.

* Taper le mot de passe dans la deuxieme zone de texte
« Cliquer sur « Login ».

Remarque : lors de la saisie du mot de passe, une série de « points » s’affiche pour masquer le mot de passe.
Le nom d'utilisateur et le mot de passe sont sensibles a la casse : n'utiliser que des lettres minuscules.

2

Recipe Manager

Duke Manufacturing Product Holding

Sign In
Enter Username

Enter Password

LOGIN

Support Resources and Documentation - Click here

2017 © Duke Manufacturing v1.16.0

Une fois la connexion établie, I'icobne « Configure HS2 » s’affiche a I'écran comme indiqué a droite.

Cliquer sur 'lCONE pour ouvrir le configurateur HS2.

Welcome manager! [kl M

Duke Manufacturing

# Home > Dashboard

3% 5%

Configure HS2 Configure IRHS-E

5%

Configure HS2

12
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Guide de configuration des recettes, HS2, suite

HS2 Configuration vew

# Home > & Recipe > HS2 Configurator

Choose HS2 Configuration

. sl
Welcome manager!  [LSkGIG iz

SHOW LEGEND

All temperatures are in Fahrenheit

Breakfast:

NONE (T:%| B:1)

Breakfast:

NONE (T:%| B:%)

La page du configurateur s’ouvre a
I'écran.

Choisir la taille de I'unité que I'on
* souhaite programmer.

Remarque : si on programme une
unité HS2 2X3, il faut choisir entre
les versions 2T et 4T. Voir plus loin

1= - | pour des instructions sur Ia fagon
Dimer: | NONE(A 59 %~ | o | vore ey | | d’identifier 'unité concernée.

Snack: NONE (T:%| B ® - I Snack: NONE (T:¥| B:%) ® -

Al Day: | NONE(T:3|B:%) ~ [ 04l Day: | NONE (T:2|B:F)

x- Breakfast: | NONE (T:%| B:F) X~
Lunch: | NONE (T:7|BB) x - I Lunch: | NONE (T:%| B:F) X~
Dinner: | NONE (T:¥| B) x - I Dinner; | NONE (T:F| B:T) x -
Snade | NONET:#(8:1) *- W snade | NonerEiE -
(1Al Day: | NONE(T:#|B:H - I C1AllDay: | NONE (T:%[B:%)
2 HIGH X 2 WIDE 2 HIGH X 3 WIDE 2T 2 HIGH X 3 WIDE 4T 2 HIGH X 4 WIDE 3 HIGH X 4 WIDE 4 HIGH X 2 WIDE

Quand on programme une HS2 2X3, il y a deux versions. Pour déterminer la version dont on dispose, repérer
la plaque signalétique qui se trouve sur le c6té de l'unité. Chercher la désignation 2T ou 4T sous le numéro de
modéle, comme indiqué dans les deux exemples ci-dessous. Cliquer ensuite sur I'indication 2X3 correcte dans

la configuration pour ouvrir la constitution de recette.

¥

Your Solutions Pariner

HS2

U.S. AND FOREIGN PATENTS PENDING

L
(800) 736

DUKE MANUFACTURING CO.
g

Your Solutions Partner

HS2

U.S. AND FOREIG PATENTS P

13
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Guide de configuration des recettes, HS2. suit

Légende de code produit
Lors de la saisie dans le configurateur, une Iégende déroulante est disponible pour afficher le code barre a

quatre chiffres de la minuterie accompagné d’une description du produit.
Cliquer sur la zone « SHOW LEGEND » pour afficher la [égende.

HS2 Configuration vew

# Home & Recipe > HS2 Configurator
Choose HS2 Configuration

2 HIGH X 4 WIDE

2HIGHX2ZWIDE  2HIGHX3WIDEZT  2HIGH X3 WIDE 4T 3HIGH X 4 WIDE

SHOW LEGEND )

are in Fahrenheit

Zone 1

4 HIGH X 2 WIDE

English B

Welcome manager!

an.w LEGE”D Breakfast: | NONE (T:¥| B x Breakfast: | NONE (T:%| B}
Lunch: | NONE(T:#|8:3) x- W Lo | nonesien x-
Dinner: | NONE (T:|B:%) % - I Dinner: | NONE (T:¥|B:3) E
Snack: | NONE (T%| B x- I Snack: | NONE (T:%|B:T) -
O All Day: | NONE (3| B%) ~ W OAlDay: | NONE(T:¥|B) -

Breakfast: | NONE (T:| B:D x - Breakfast: | NONE (T:¥| B:T) x -
Lunch: NONE (T:%| BT x - I Lunch: NONE (T:1|B:T) x -
Dinner: NONE (T:%| B:) - I Dinner: NONE (T:%| B:T) x -
Snack: | NONE (1|8 x- I Snack: | NONE (T1B:) x-

> I':‘ All Day:

NONE (T:#| BB

NONE (T:| B:1) -

DOWNLOAD PHU CONFIGURATION FILE IMPORT PHU CONFIGURATION FILE

Pour masquer la Iégende, il suffit de cliquer sur « HIDE LEGEND »

HS2 Configuration ves

# Home > & Recipe > HS2 Configurator

Choose HS2 Configuration

2 HIGH X 2 WIDE

‘ HIDE LEGEND

Config C Full Description

0020 - sample

BURG - BEEF-PATTY (1.7 0Z)
CKIR - Chicken Jr.

CTOT - Cheesy Tots

FISH - Fish

FTST - French Toast

JR18 -Whopper r JR18
PCAK - Pancakes

SPCY - Chicken Nuggets Spicy BK
TST2-Test2

WH17 - 2017 Whopper
WHOT - Whopper TEST

2HIGH X 3 WIDE 2T 2HIGHX 3 WIDE 4T 2 HIGH X 4 WIDE 3HIGH X 4 WIDE

BCKN - Breakfast Chicken

CANA - CANADA TEST

CNUG - Chicken Nuggets

CZST - Cheese stick

FMAC - Maccoroni Cheese Battered Flaming Hot
GCHK - Grilled Chicken

MOZC - CANADA Mozzarella Stick
SAUS - SAUSAGE PATTY

TACO - Tacos

TST3-Test3

WHIR -Whopper Jr

All temperatures are in Fahrenheit

Welcome manager! [kl

4 HIGH X 2 WIDE

BISC - BISCUIT SOUTHERN
CFRY - Chicken Fries

CRIS - Crispy Chi

EGGS - EGG MIX LIQUID - Patties

FREG - Fried Egg Patty Home Style

HAMC - Country Ham

0Cs1-0Cs

SPCH - Spicy Breaded Chicken 4.3 0z TEST
TST1 - 245/175

VEGG - Canada Veggie

WHOP - Whopper

Breakfast: | NONE (T:#| B NONE (T%| B:H) L

Lunch: | NONE (T:#|BH NONE (T B:) x-

Dinner: | NONE (T:%#|B:F) NONE (T:%| B:#) x-

Snack: NONE (T:%|B:) NONE (T:¥| B:%) x~
NONE (T:%| BB NONE (T:7|B:H)
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Guide de configuration des recettes, HS2, suite

Cliquer sur la zone correspondant au
modéle HS2 a programmer ; les cages
prétes a programmer apparaissent alors a
I’écran.

HS2 Configuration ve

# Home > & Recpe > HS2 Configurator

Choose HS2 Configuration

2HIGHX2WIDE  2HIGHX3WIDE2T ~ 2HIGHX3WIDEAT ~ 2HIGHXAWIDE  3HIGHXAWIDE 4 HIGH X2 WIDE
SHOW LEGEND

Zone 1

Les cages seront divisées en zones.

3 BreaKiast: | NONE (T:%|B:f) x Breakfast: | NONE (T:7|B:%) %

.ED H'E T ED n'E a5 Lunch: | NONE (T:¥|B:) x- Lunch: | NONE (T:#|B:) ®
Dinner: | NONE (T:#(B:%) * Dinner: | NONE (T:#|B:%) 3
Snack: | NONE (T:#|B:%) * Snack: | NONE (T:¥|B:) x-

NONE (T:%| B:H)

NONE (T:%|B:F)

La liste déroulante pour chaque tranche
horaire fait apparaitre le choix de recettes.

Breakfast:

NONE (T:#|B:f)

Lunch: | NONE (T:%|B:3)

Dinner: | NONE (T:#|B:%) Dinner: | NONE (T:#|B:%)

x| x| x| x

Snack: ‘NONE(T?T\B’F] * Snack: | NONE (T:#|B:)

NONE (T:#|B:9) ~ 1 NONE (T:%|B:)

DOWNLOAD PHU CONFIGURATION FILE | IMPORT PHU CONFIGURATION FILE

Choisir la recette que I'on souhaite pour chaque cage et chaque tranche horaire.

Il est possible de commencer par 'une ou l'autre des cages (gauche ou droite dans chaque zone). Une fois la

saisie effectuée pour une cage, la cage contigué dans la méme zone peut rester vide ou un produit pour lequel
la température est comparable apparait sur la liste déroulante. Quatre tranches horaires peuvent étre saisies :
petit déjeuner, déjeuner, diner et collation.

Une autre option offerte pour chaque zone est « All Day Parts ». Lorsque cette option est choisie, le méme
produit sera attribué aux quatre tranches horaires. Chaque cage de la zone doit se voir attribuer le produit.

English &

Welcome manager!
HS2 Configuration vies
Home Recipe » HS2 Configurator

Choose HS2 Configuration

2HIGHX2WIDE ~ 2HIGHX3WIDE2T  2HIGHX3WIDE4T  2HIGHX4WIDE  3HIGHXAWIDE 4 HIGH X2 WIDE

SHOW LEGEND

All temperatures are in Fahrenheit

Breakfast: ‘ | Breakfast: | NONE (T:%|B:%) x-
0020 (T-140%[B:190%) "I Lunch: | NONE (T:%|Br%) x-
BEKN/ (2208200 I Dinner: | NONE (T:¥|B:F) ®-
BISC (T:200%[B170%)

BURG (T:255%8: 1859 I Snack: | NONE (T:%[B:) %
GANA (T:200%B:200%) o NONE (T:% B:F)

CFRY (T:260%(B:235%)

CKJR (T:240%8:220%)

Brehkis S " (INET e -~ Breakfast: | NONE (T:%| B:) x
Lunch: | NONE (T:%|B:%) x I Lunch: | NONE (T:%| B:) x-
Dinner: | NONE (T:|B:¥) % I Dinner: | NONE (T:#/B:%) %
Snack: | NONE (T:%|B:) % I Snack: | NONE (T:%|B:H) %

ANl NONE (T:| B) - Ir Il NONE (T:¥| B:3)

DOWNLOAD PHU CONFIGURATION FILE | IMPORT PHU CONFIGURATION FILE
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Téléchargement des recettes sur une clé USB

Insérer une clé USB vierge dans l'ordinateur. Veiller a ce qu’elle ne contienne aucun autre fichier. Les fichiers
sont petits. La taille de la clé USB n’a donc pas d'importance.

Créer le dossier suivant : RCP_LOAD
Le fichier de recettes a télécharger du configurateur devra étre copié dans le dossier RCP_ LOAD.

Lors de linsertion dans l'unité HS2, celle-ci cherche ce dossier RCP_LOAD particulier et télécharge le fichier
enregistré dans ce dossier.

Remarque : il est important qu’un seul fichier soit enregistré dans le dossier.

Une fois que tous les produits devant étre
maintenus dans la HS2 ont été saisis dans le
configurateur (I'exemple fait apparaitre la saisie
pour la zone 1 utilisant « All Day Parts » et pour
la zone 2 utilisant des produits différents pour les
quatre tranches horaires :

HS2 Configuration ve

Home Recipe > HS2 Configurator

Choose HS2 Configuration

2HIGHX2WIDE  2HIGHX3WIDEZT  2HIGHX3WIDEAT  2HIGHXAWIDE  3HIGHXAWIDE  4HIGHX2WIDE
SHOW LEGEND.

All temperatures are in Fahrenheit

x

PCAK 1B: x Breakfast: | PCAK (1:220%|B:190%9)

Lunch: | CFRY (T:260%|B:235%) % W tunch: | crry 2601 82359 x
Dinner: | FisH (1:240%|8:2009 x - Wl pinner: | risn 12407 8:200m x
Snack: | CNUG (T:240% 8:220%) x- W snack: | cnuc a4t 82207 x-

Cliquer sur :

NONE (T:#| B:#) - NONE (T:#|B:f)

PCAK (T:2201 B:190%) %~ W ereakfast: | pcax 220t 811909 x

DOWNLOAD PHU CONFIGURATION FILE Lunch: | crRy 260782357 - W[ onen | crrv asonimassn *
Dinner: | FisH (1:240%|8:2009) x I Dinner: | FisH (T:240%|8:200%) x

T s I 7 h I f- h- d f- . PH snack: | CNUG (1:240%|B:220% x- W snack: | cnus masos 220 x
élécharger le fichier de configuration PHO e :

DOWNLOAD PHU CONFIGURATION FILE | ORT PHU CONFIGURATION FILE

La zone de texte ci-dessous s’ouvre au bas de I'écran. Cliquer sur la fleche vers le bas voisine pour
enregistrer le fichier. —

Do you want to open or save HS2_RCP.RCP from beta.phuconfig.dukevisor.com? Open Sawi Cancel

Cliquer sur la zone « Save As ».

La fenétre sur la droite s’ouvre. T .. ==
@@‘L_: » Computer » Removable Disk (E) » v el Search Remov

Organize ¥ New folder =+ @

Repérer et ouvrir « Removable Disc »

<] Documents < Name Date modified

Le dossier « RCP LOAD » doit alors D Music
- ‘ :i Bch

apparaitre. B Videos

1M Computer
o Local Disk (C:)

pas encore été créé, le créer maintenant.
Ouvrir le dossier RCP_LOAD. s HP_RECOVERY

¥ ptiberio (\\stifs-2 s

Remarque : si le dossier RCP_LOAD n’a

File name: HS2_RCP.RCP =

| Save as type: | RCP File -]
L

~ Hide Folders [ sae | [ canca |
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Téléchargement des recettes sur une clé USB

Le dossier RCP_LOAD étant
ouvert, cliquer sur le bouton «
SAVE ».

La fenétre se ferme et le fichier a
été enregistré dans le dossier, prét
a étre téléchargé dans l'unité HS2.

EISTEEEE . ==]

@@&l » Computer » Removable Disk (E) » RCP_LOAD ~ [ 2 || search RCP_LOAD 2|

Organize + Mew folder = - (7]

& Documents ~  Name Date modified Type Size

Mo items match your search

B videos

& Computer L
&, Local Disk (C) 1
= HP_TOOLS (D)
o= Removable Disk

. RCP_LOAD
- HP_RECOVERY (F
& ptiberio (\\stifs-2 _

File name: HS2 RCP

z)

Save as type: | RCP File

= Hide Folders

| cancel

Une fois le fichier de recettes enregistré dans le dossier RCP_LOAD de la clé USB, retirer celle-ci de
I'ordinateur et 'amener a 'unité HS2 dans laquelle on souhaite télécharger le fichier de recettes.

Téléchargement de la recette dans l'unité HS2

Avant d’introduire la clé USB dans l'unité HS2, il est
important de s’assurer que celle-ci est déja sous
tension. Si elle ne I'est pas, la mettre sous tension.

Une fois que la HS2 est sous tension, les barres de
minutage affichent des lignes (voir a droite) qui tournent
jusqu’a ce que l'unité soit préte au préchauffage.
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Téléchargement de la recette dans 'unité HS2

Lorsque l'unité est préte a télécharger le fichier
de recettes, les barres de minutage affichent des

lettres et/ou des chiffres. o A PRE PRE ¥ -

S’assurer que toutes les barres de minutage ne
font plus apparaitre des lignes en rotation comme
sur l'illustration plus haut. Il se peut qu'il faille
plusieurs minutes aux lignes en rotation pour
disparaitre. Une fois que les lignes ont toutes
disparu, 'unité est préte a accepter le fichier de
recettes.

]

Lorsque l'unité est préte a télécharger la recette, repérer le port USB :

Insérer la clé USB. Une fois qu’elle est insérée correctement,
deux bips retentissent bruyamment.

Attendre 15 secondes aprés le deuxiéme bip et retirer la clé USB.

On remarquera que les barres de minutage clignoteront aprés
le deuxiéme bip, ce qui indique que le fichier de recettes a bien
été accepté.

La HS2 affiche « PRE » si 'unité n’est pas a la bonne
température ou indique le produit pour chaque cage concernée
par la nouvelle recette.

La HS2 peut étre équipée en option d’'un commutateur
de tranche horaire (« Daypart Switch ») qui permet a
I'utilisateur d’enregistrer quatre paramétres différents
de recette. Les recettes auraient été téléchargées
dans le fichier de recettes pendant la préparation du
configurateur.

B = Petit déjeuner

L = Déjeuner

D = Diner

S = Collation

Pour changer de tranche horaire, appuyer sur le
bouton (cerclé en rouge) et passer a la tranche horaire
souhaitée. La HS2 charge ensuite les éléments de
recette pour chaque cage comme établi dans le
configurateur.
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Changement du nom des fichiers de recettes

Le nom des fichiers de recettes peut étre
changé. Cela est utile si plusieurs unités
HS2 qui renfermeront différents produits
pour différentes tailles de HS2 sont en
service dans |’établissement. Ces fichiers
peuvent également étre enregistrés sur
la méme clé USB.

Attention : si on enregistre plusieur/
fichiers sur la méme clé, ne pas les
placer a I'intérieur du dossier nommé
« “RCP_LOAD », les enregistrer a
I’extérieur du dossier.

o= * Computer » Removable Disk (E) »

Organize v Share with » New folder

¢ Favorites - Date modified

Bl Desktop
8 Downloads
= PDM_Vault

w4 Libraries
¢| Documents
o Music
&= Pictures
s Videos

1% Computer
‘r._'., Local Disk (C:)
s HP_TOOLS (D)
o Removable Disk |
RCP_LOAD
ca HP_RECOVERY (F
& ptiberio (\\stifs-2
¥ SHARED (\\stifs-;
S NPD {\\stifs-2\NI
E8 Arrhinadnn B et

2 items

Mettre le fichier dont on veut changer le
nom en surbrillance, cliquer a droite sur le
fichier puis cliquer sur « Rename ». On peut
choisir jusqu’a 8 lettres et chiffres au total, a
I'exclusion de .RCP qui doit étre a la fin du

nom de fichier. \

Exemple : le nom du fichier HS2_RCP.RCP
peut étre changé a ABCD1234.RCP.

-

e * Computer » Removable Disk (E) »
Organize = [ 1Open  Newfolder - 0 @
¢ Favorites = Name Date modified Type Size
Bl Desktop RCP_LOAD 3/31/2017 11:21 AM  File foldes
8 Downlcads | Hs2_RCp-een sasaciziaant  RCP File 4KB
= PDM_Vault 0 (it
L] Recent Places i View File
= PDM_Vault (2) @ Scan with ESET Endpoint Antivirus
Advanced options »
UM DR @  Share in WebEx Mesting >
% Documents
Y 8 Addto archive...
] Pictures B  Add to "HS2_RCP.rar” -
B Videos B  Compress and email...
B Compress to "HS2_RCP.rar” and email
1% Computer Send to v
& Local Disk (C3)
L.T00LS (D) cut
- RemeD Copy
RCP_LOAD Create shortcut
ca HP_RECOVERY (F
¥ ptiberio (\stifs-2
5 SHARED (\\stifs-:
¥ NPD (\\stifs-2\NI Fropritis
@ Acchinmdan Mt T
HS2_RCP.RCP Dste modified: 5/16/2017 1:49 PM Date created: 5/16/2017 3:11 PM
RCP File Size: 380 KB

La HS2 ne téléchargera que la recette qui se
trouve a I'intérieur du dossier RCP_LOAD.

Glisser et déposer la recette requise dans le
dossier RCP_LOAD avant d’introduire la clé
dans le port USB de la HS2.

Remarque : il est important qu’un seul
fichier de recettes (quel qu’en soit le
type) réside dans le dossier RCP_LOAD

; sinon, le téléchargement sera rejeté et
une condition d’erreur sera affichée sur la
barre de minutage de la HS2.

= * Computer » Removable Disk (E:) »

Organize ~ Share with = New folder
¥ Favorites Name Date medified
Bl Desktop RCP_LOAD
% Downloads HS2Main.RCP
2 PDM_Vault HS22x4.RCP
% Recent Places HS23x4.RCP

= PDM_Vauilt (2)

L Libraries
3 Documents
o' Music
=| Pictures

B Videos

M Computer
&L Local Disk (C)
w HP_TOOLS (D:)
«= Removable Disk |

RCP_LOAD
s HP_RECOVERY (F
4 ptiberio (W\stifs-2
# SHARED (\\stHs-;
3 NPD (\\stlfs-2\NI
R AcchiaZon Al
4 items

—

4KB
4 KB
4KB
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A LINTENTION DES REPARATEURS QUALIFIES UNIQUEMENT

AFFICHAGES D’ANOMALIES DES BARRES DE MINUTAGE, HS2-T

Anomalie :

Température insuffisante du
réchauffeur intérieur

Affichage alterné :

« HTR/FALT/LOW/BOT »

Cause :

La température est inférieure de 20° a la valeur de consigne
pendant plus de 10 minutes

Température insuffisante du
réchauffeur supérieur

« HTR/FALT/LOW/TOP »

La température est inférieure de 20° a la valeur de consigne
pendant plus de 10 minutes

Température excessive du
réchauffeur intérieur

« HTR/FALT/HIGH/BOT »

La température est supérieure de 40° a la valeur de consigne
pendant plus de 10 minutes

Température excessive du
réchauffeur supérieur

« HTR/FALT/HIGH/TOP »

La température est supérieure de 40° a la valeur de consigne
pendant plus de 10 minutes

Erreur CAN

« CAN/ERR »

Carte 103 manquante sur le bus CAN . Appeler un réparateur

Anomalie de configuration de carte
103

« IO3/CNFG/FALT »

Erreur de positionnement de commutateur DIP de carte 103.
Appeler un réparateur

Anomalie de sonde de température
de réchauffeur SUPERIEUR

« TOP/TEMP/SENS/FALT »

La sonde RTD de température de réchauffeur supérieur est en
court-circuit ou ouverte/manquante. Appeler un réparateur

Anomalie de sonde de température
de réchauffeur inférieur

« BOT/TEMP/SENS/FALT »

La sonde RTD de température de réchauffeur inférieur est en
court-circuit ou ouverte/manquante. Appeler un réparateur

Comportement des DEL

Signification

DIAGNOSTICS ETHERNET, HS2-T

toute DEL de menu restant allumée

déconnexion

toute DEL de menu allumée, suivie de I'allumage
séquentiel de chaque DEL de menu. Ce cycle se
répéte toutes les 10 secondes.

connexion
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Manuel d’utilisation
des unités de maintien HS2

A LINTENTION DES REPARATEURS QUALIFIES UNIQUEMENT

LISTE ET ILLUSTRATIONS DES PIECES

Qté par unité

N° réf. Piéce 2X2 2X3 2X4 4X2 3X4
@ | 7059-0499 | BUTE DE COUVERCLE 4 s s 6 12

1059-0498 | COUVERCLE Le cas Le cas Le cas Le cas Le cas
9 échéant échéant échéant | échéant | échéant

E011417 | GRILLE, PLATEAU Le cas Le cas Le cas Le cas Le cas
e échéant échéant échéant | échéant | échéant

(L0100l BARRE DE MINUTAGE AVANT 2X2, e e e e
(4] BARRE DE MENU 2W R N N

([L1Rur4101| BARRE DE MINUTAGE ARRIERE 2X2,
BARRE DE MENU 2W

osreEorgicll BARRE DE MINUTAGE AVANT 2X3,
BARRE DE MENU 3W

(leRrg kel BARRE DE MINUTAGE ARRIERE 2X3,
BARRE DE MENU 3W

oseRorg S| BARRE DE MINUTAGE AVANT 2X4,
BARRE DE MENU 4W

(lo:RirgEH| BARRE DE MINUTAGE ARRIERE 2X4,
BARRE DE MENU 4W

loieRorg o8l BARRE DE MINUTAGE AVANT 4X2,
BARRE DE MENU 2W

[051E0r0M| BARRE DE MINUTAGE ARRIERE 4X2,
BARRE DE MENU 2W

osieRrg il BARRE DE MINUTAGE AVANT 3X4,
BARRE DE MENU 4W

oseRorg S| BARRE DE MINUTAGE, DEUX 3X4,
BARRE DE MENU INFERIEURE ARRIERE 4W

(lL1Rr#2:H| BARRE DE MINUTAGE ARRIERE 3X4,
BARRE DE MENU SUPERIEURE ARRIERE 4W

S/O*** S/O**  SJO***  S/O***

S/O*** S/O*™*  S/O***  S/O***

S/O*** S/O**  SJO***  S/O***

S/O*** S/O*** S/O***  SjO***

S/O*** S/O*** S/O*** = S/O***

S/O*** S/O*** S/O*** S/O***

S/O** S/O*** S/O*** S/O***

S/O*** S/O*** S/O**  S/O***

S/O*** S/O*** SIO**  SjO***

S/O*** S/O*** S/O**  S/O***

***Sans objet
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Manuel d’utilisation
des unités de maintien HS2

A LUINTENTION DES REPARATEURS QUALIFIES UNIQUEMENT
CARACTERISTIQUES DES BARRES DE MINUTAGE, HS2-T
Caractéristiques, HS2-22-T

HS2-22-xxxxx 220-240V 82/75 1800 W 50-60 Hz IEC 60309 84 Ibs / 38 kg

HS2-22-xxxxx 208-240V 8,7/75 1800 W 60 Hz Nema 6-15P 84 Ibs / 38 kg

]
[
® ®
® @
@ @
18,3 po
[46,4 cm] . <
® ® ® @
@ ®
==
J
I @\ b L [— [/
ﬂ = = D ﬂﬁ m
i N é
12,9 po :
p8em | e R TI0 D {11 i
E_EE . 5
I O b [— /M -~
q E ) — i
ﬂ > > D o ﬂ:m ﬂ:m P
1
I* 18,7 po —_I . 160po
[47,4 cm] [40,5 cm]

€
22



Manuel d’utilisation

des unités de maintien HS2

UNITES DESTINEES A LA CE UNIQUEMENT

La partie supérieure du schéma se rapporte a la HS2 de base. La partie inférieure du schéma représente la
section de barres de minutage de I'unité.

SCHEMA DE CABLAGE 2X2 HS2

ELC0229 Rév. A 9/22/17

MAR

Interrupteur
de commande ! ‘

Cordon
d’alimentation

BLEU

= =]

— 1

Rangée

Rangée

Réchauffeur supérieur 3 et 4
Réchauffeur inférieur 3 et 4
Réchauffeur supérieur 1 et 2
Réchauffeur inférieur 1 et 2

| Réchauffeur supérieur
- 150 W/ cage

Jid Ll

e

| Réchauffeur inférieur
i 150 W/ cage

_ Réchaulff inférieur

cages 1et 2

supérieure L2/ N

inférieure L2 /N

= p— [:. usB
USB ﬁ panneau arriere
W m
|§ % 22:7 RU4S Eth ; B. Bouton
W ~ ernel sélecteur
= ,ﬁ | Diner du panneau L.
= 12V - GRIS 1| Avertisseur arriere
ORN lls| Petit déjeuner Ethernet D. Carte circ
NOR U | Jrppe impr de
IERRE ROUIn| 12V e Avertisseur s. tranche
e horaire
BLEU lleo| Déjeuner Carte GRIS
- BLAAN| Tard dans la nuit circ impr ROU @ 234567
—MAR I~ commutateur ROU, S |mB|ZI0|S
tranche horaire ACM F ;)E > E 8 ;% § jC>
\
P1 P2 < -
NNAN—— = 12V o Entrées IZ Réchauff supérieur cages 3 et 4
=TV = || TERRE sonde ) o
= temp IZ Réchauff inférieur 3 et 4
=) canH , L.
canl  Carte circ impr IZ Réchauff supérieur 1 et 2
2y i module B/S P10 (B} Rechauffinférieur 1 et 2
SORTIE3 P14 P5 P3  commutateurs DIP
00 GO0060 wmw 600 o] ]

Céablage
éléments

Barres de

minutage avant

Option :
Barre de

minutage arriére

311408
2311408
£3/180S
$3LH0S

1 Cage 1

1 SORTIE

X2

Positionnement des commutateurs DIP

Carte circ impr

m m module E/S

5 12.V. 51 Carte circ impr régulateur
4|1EREEL 4 11212y
—_— X X )
:23 RX g % RX % RX
T2 T 4 |Eree|| 4 |ErRE
414H1°Y
3| 34 7x
Cage3 Cage2 Cage4 2( 2
g g ENgREE 1] 1 TERRE
J

-
JERRE 1 1 TERRE
RX RX
2|2
_7x TX
5V 313 5V
h 414

SORTIE
Cage 3 Cage 1
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Manuel d’utilisation
des unités de maintien HS2

A LUINTENTION DES REPARATEURS QUALIFIES UNIQUEMENT
Caractéristiques, HS2-23-T

HS2-23-xxxxx 220-240 V 82/75 1800 W 50-60 Hz IEC 60309 101 Ibs / 46 kg

HS2-23-xxxxx 208-240V 8,7/75 1800 W 60 Hz Nema 6-15P 101 Ibs / 46 kg

18,3 po
[46,4 cm]

12,9 po
[32,8 cm]

(]

4747
iii
U

25,7 po 16,0 po
[65,3 cm] [40,5 cm]

V @ Ce
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Manuel d’utilisation

des unités de maintien HS2

UNITES DESTINEES A LA CE UNIQUEMENT

La partie supérieure du schéma se rapporte a la HS2 de base. La partie inférieure du schéma représente la
section de barres de minutage de Iunité.

SCHEMA DE CABLAGE 2X3 HS2 - C€
ELC0230 Rév. A 9/22/17

— = [ Il ﬂ [:I (pf;riea arriére
u ([
ﬂ |E W canH use B.
BLEU ﬂ EEE P RJ45 Ethernet f;:t:tzu,
f = JAU -
Interrupteur f ‘ = o) piner g’lfn gfgneau LO
~| Avertis .
de commande [~ 12v orn o | £ Carte circ
etit déjeuner Ethernet i
NOR Ul 1 rpmpor impr de
ROU S| 120vce Avertisseur s. tranche
Cordon BLEU lleo| meonnor GRIS horaire
-~ . Déjeuner Carte >
dallmentat’on BLA N 7ard dans la nuit circ |m r ROU 4 3 4 5 6 7
MAR B[ Commutateur p EH B B Bl S
Rangée tranche horaire ACM ROU ;); ; E 8 ;% g 3C>
supérieure L
L2/N
Rangé P1 P2 ] 13 Réchauff supérieur cages
nferoure PTL——{= =2V e s 4,5, 616
L2/N IV =) =|| TERRE sonde B ) o
= temp IZ Réchauff inférieur 4, 5, et 6
= canH P12 , L.
canl Carte circ impr IZ Réchauff supérieur 1, 2, et 3
module E/S P10 IZ . s
Réchauffe supérieur 4, 5, et 6 SoRTE - Réchauff inférieur 1, 2, et 3
Réchauffe inférieur 4, 5, et 6 SORTIE3 P5 P4 P3  Commutateurs DIP
Réchauffe supérieur, 2, et 3 SORTIE2 00 000000 pROpn ooo

SORTIET

Réchauffe inférieur 1, 2, et 3

S
<

L3I1HOS

17312
ofo
Bl Bl
=g i
mjm
)8

r311H0S

Réchauffeur supérieur Reéchauff Sup erieur L2/N
150 W/ cage | cages 1,2, et3 |
Jdd Jld dld

Positionnement des commutateurs DIP

Carte circ impr

m m module E/S

l[ Cage 1 ]“[ Cage 2 J"[ Cage 3 ]]
——

|
|
|
! v sl 7]
|
|
|
|

| Céblage EE—
Réchauffeur inféri <y
| 150 v?'?c:;';'" e \_ Réchauff inférieur éléments |
: cages 1,2, et3 de rangées |
iU S —_
Barres de mantage 5 }-12X. 875 | Carte circ impr régulateur
} | i ) FEJ S N R N A
3 3 ol 2 L |2 rx A
2t-g 2| (|31l 3 il 3
Barres de minutage avant 12410 {4i-—{4f==y4 =
- 4T 41
3|3
&l Cage1  Cage 4 — Cage2 Cage5 Cage3 Cage6 2| 2 ’
i SORTIE ENTREE il SORTIE ENTREE 111
51-12.V.0°5 1 Carte circ impr régulateur
41ERRES 4 [ T N R R A <
ﬁ 3 3 2 b 2 |- 2 X
ol ds 3 ||| 3 f-2x ]| 3 e
1l 4 bl g lErrel] g |rerse
. 7 Option : Barre de minutage arriere
TERRE[ T 7 |TERRE i} ENTREE SORTIE
':)): 2| 2 i; Cage 5 Cage 2 K] 2 Cage4 Cage1 K]
33— n o " 3
N [ e poooxg £ 2o oo 3
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Manuel d’utilisation
des unités de maintien HS2

HS2-24-xxxxx

Caractéristiques, HS2-24-T

208-240 V

12,0/10,0

2400 W

A LINTENTION DES REPARATEURS QUALIFIES UNIQUEMENT

HS2-24-xxxxx 220-240 V 11,0/ 10,0 2400 W 50-60 Hz IEC 60309 117 Ibs / 53 kg
60 Hz Nema 6-15P

117 Ibs / 53 kg

18,3 po
[46,4 cm]

12,9 po
[32,8 cm]

32,8 po

[83,3 cm]

¥V W Ce

)

'n
4747,

n‘\\
2

R
—

Ir
Y,
n\
1

NN=1\
I
]

ix

]

o
16,0 po

[40,5 cm]
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Manuel d’utilisation
. des unités de maintien HS2

UNITES DESTINEES A LA CE UNIQUEMENT

La partie supérieure du schéma se rapporte a la HS2 de base. La partie inférieure du schéma représente la
section de barres de minutage de I'unité.

SCHEMA DE CABLAGE 2X4 HS2 - C€
ELC0231 Rév. A 9/22/17

UsB
panneau arriere

RJ45 Ethernet
MAR du panneau arriére
BLEU BQO Bouton
sélecteur
lnterrupteur T‘ Z\Z;Z/SSCU/ L .
de Commande | Petit déjeuner Ethernet D. lp’:g;edce”c
o[ TERRE
Cordon »| 12vee Avertisseur S . g’a"c_he
: GRIS oraire
d’alimentation ey N Carte 2
__MAR| f (T?Z/ndw:ilzfts;M cirg impr Eou =z _w 3u7 4;0 52 60 7=
Rangée tranche horaire ACM IF- % > EJg % gJ)'E
supérieure
L2/N
Rangée oo . -
infér?eure .r\.r\.r\_LE;,P7 £y =7 Entrdes | ° Réchauff supérieur cages 3 et 4
L2/N L/ =|| TERRE sonde . el
4 o temp F17 Réchauff inférieur cages 3 et 4
=) | canH irci . -
= /A cant Carte circimpr  pr Réchauff supérieur cages 1 et 2
- by = ; 1er module E/S
e P . o
Réchauff supérieur cages 3 et 4 [ SORTES (supérieur) Réchauff inférieur cages 1 et 2
Réchauff inférieur cages 3 et 4 |3 SORTIES P14 P5 P4 P3_ co rs DIP
Réchauff supérieur cages 1 et 2 Sogzg 00 000000 QOREE 000
Réchauff inférieur cages 1 et 2 — §]§ 8[8 =
S22 =
m)T)o)T
12V
Réchauff supérieur cages 7 et 8 |[& SORTIE4 2] o
o= oo . -
Réchauff inférieur cages 7 et 8 | SORTIES S 12v Gid  Entrées P13 Réchauff supérieur cages 7 et 8
. - SORTIE2 TERRE sonde . P
Réchauff supérieur cages 5 et 6 temp C11 Réchauff inférieur cages 7 et 8
Réchauff inférieur cages 5 et 6 canH -
—— e — — e — e — e — i can.. _Carte circ impr  py2 Réchauff supérieur cages 5 et 6
Réchauff Réchauff 2éme module E/S
supérieur supérieur L2/N (inférieur) P10 Réchauff inférieur cages 5 et 6
cages 1et2 cages 3et4 P14 P5 P4 p3 © o
1 00 000000 QREEE 000 [Gmi [om?]
| B supérieur é}; § § § &
l 300 W par zone A 5 % 5

>

|
\
\
\
|
L TIT Ted Tiv Tl
\
\
\
\
|
\

\ 3et4 SUP
3et4INF

= Positionnement des commutateurs DIP
1 et

"[ Cage 1 ]J"[ Cage 2 JJ"[ Cage 3 ]Jl[ Cage 4 ]]
) Réchauff inférieur Carte circ impr
| > 300 W par zone 1er nzo_dule E/S
| Cablage (supérieur)
516, gt Carte circ impr
Réchauff inférieur _Reéchauff inférieur €' ©MEMNtS Jg) 26me module E/S
L cages 1et2 cages3et4  de rangées LLy LWL (inférieur)
Barres de minutage o oq cuecio imordoaen] ||
3 3 2 |....l| 2 |2x 2 b )
2|t 2f] || 3 ] 3 1| 3 X
; T by B | g il | g IS
Barres de minutage avant 1 1
5V
3l 3=
Bl Cage1 Cage5 Cage2 Cage6 2| 2
k3 SORTIE enTREE I ENTREE 1| 1=
5412451 Carte circ impr régulateur
4 TERRE 4 1 . 1 5V 1 5V
e ]| PO 1 i
% X ? 2 ] 2 TERRE 2 TERRE
. / Option : Barre de minutage arriére
TERRE 1 1 TERRE ENTREE SORTIE
rx | ol o | Rx Cage 1
X X
\_5V 3 2 5V . .
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Manuel d’utilisation
des unités de maintien HS2

A LUINTENTION DES REPARATEURS QUALIFIES UNIQUEMENT
Caractéristiques, HS2-42-T

HS2-42-xxxxx 220-240V 11,0/ 10,0 2400 W 50-60 Hz IEC 60309 126 Ibs / 57 kg

HS2-42-xxxxx 208-240V 12,0/10,0 2400 W 60 Hz Nema 6-15P 126 Ibs / 57 kg

TTEWE

N ,
===
L ]
o 0
o = =
— =
o 1

a1 U dn ] X —\ [/ JE—
® ®
i J
18,7 po . 160po

[47,4 cm] [40,5 cm]

u) C€
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Manuel d’utilisation

des unités de maintien HS2

UNITES DESTINEES A LA CE UNIQUEMENT

La partie supérieure du schéma se rapporte a la HS2 de base. La partie inférieure du schéma représente la
section de barres de minutage de I'unité.

SCHEMA DE CABLAGE 4X2 HS2 - C€ ELC0233 Rév. A 9/22/17

uss

MAR I [:' panneau arriere
RJ45 Ethernet du
BLEU |E| & canH % B panneau arriére B. i
e canL a
_pcant |
Interrupt - s L0 “F”
p eur ’W iner
de commande | —=—=4~| Avertisseur )
- '\?;2 | Petit déjeuner Ethernet D. iC;;;t::éer
| TERRE
tranche
Cordon BT_ES » ;2 Vee Cart Avertisseur s. horaire
3, - . w ejeuner arte
d’alimentation 6] 7ard dans fa it gprg impr ou @ 234567
= | Commutateur zlo|m|m|Ziols
AR ROU, il [ ko] [o} z
Rangée tranche horaire  ACM %|> ul Rt 5 2|e
supérieure
BLEU \, 2
L2/N
BLEU .
Pl P2 oo . -
L2/N Rangée JVV\—[E e 12V Entrées P13 IZ Réchauff supérieur cages 3 et 4
BLEU inférieure Sid
—CD—’ L2/N LIV =|| TERRE sonde , .
L1 MAR i | temp P11 I: Réchauff inférieur cages 3 et 4
&= | canH . A . Lo
— | - canl. farte c(lircl '"I‘EFI’S" P12 IZ Réchauff supérieur cages 1 et 2
er module
) 2y J T E Réchauff inférieur cages 1 et 2
Réchauff supérieur cages 3 et 4 SORTIE4 (supe eur) g
Réchauff inférieur cages 3 et 4 Carte SORTIES P14 P3_ G
Réchauff supérieur cages 1 et 2 circ impr iggzg oo oo ':”:”:”:' W‘W‘q‘q‘ 000 [comn ] W
Réchauff inférieur cages 1 et 2 Triac LEREE
2| | B|=D <
55
. . = g1 12V <22
Réchauff supérieur cages 7 et 8 |18] SORTIE4 7 2 3] 3 f L
Réchauff inférieur cages 7 et 8 Carte [sorTiEs ) - 12V " Entrées P13 IZ Réchauff supérieur cages 7 et 8
4 A circ impr SORTIE2 TERRE sonde . 2 oo s
Reghauff Supérieur cages Set6 [l Triac P ESER rompC IZ Réchauff inférieur cages 7 et 8
Réchauff inférieur cages 5 et 6 —\ " P
- canl _Carte circimpr  pyp IZ Réchauff supérieur cages 5 et 6
S T T | 2éme module E/S | o
Réchauff supérieur Réchauff supérieur L2/N ' ) b10 IZ Réchauff inférieur cages 5 v 6
cages 1et2 cages 3et4 |
. P14 P5 P4 P3_ Cc s DIP
p | 00 000000 ppO0Q oo 2
Réchauff supérieur | 1% £] 1] [ IS
300 W par zone ARSI
1[“' [ | =/
< {} m|m|m
¢ 1N B
il Jld NANANA il

Coom e oons f{oms

W W Carte circ impr

|
|
| e == 1er m’o.dule E/S
< € Réchauff inférieur Positionnement - m (supérieur)
< I: > ¥_‘ 300 Wpar zone | des commutateurs
5 i DIP Carte circi
| Céablage 2?”‘* mrcd m;P;:_/ s
éléments | eme moaule
Réchauff inférieur Réchaulff inférieur : (inférieur)
cages1 et 2 cages et4 der ang eesl
- — e — e — — — -
Bar res de minutage [ 51 ;EZR: 51 Carte circ impr régulateur
4|55 4 T]-2 T
3 3 2 X 2 X
Barres de minutage avant 2|F-p 2 3 EEA 3 1
1]z 1 by hiziticdl | g TS
py ) A .
k=
Cage3 Cage2 Cage4 2| 20—
SORTIE ENTREE 111
T
3|3
RX RX
Cage5 Cage7 Cage6 Cage8 A= ’
SORTIE ENTREE 1)1
5l.2vIE VAT =L ENTREE
4[R5 4 Sl | %/l = 2| 2= Cage 4 Cage 2 Cage3 Cage1 |}
=it ; s 2
RX RX RX J TERRE XXX XK Yore
% X % TERRE?; TERRE f_44ﬂ \\(\&\\ <\‘<
AN EYSLR Y NTREE SORTIE |
Opi B d inut . g 2| 222 Cage 8 _Cage 6 Cage 7 Cage 5 K]
ption . barre de minutage arriere 3| 353 [NV (U [V (Y 2
= [ ] Rt :
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Manuel d’utilisation
des unités de maintien HS2

A LINTENTION DES REPARATEURS QUALIFIES UNIQUEMENT
Caractéristiques, HS2-34-T

HS2-34-xxxxx 220-240 V 16,0/15,0 3600 W 50-60 Hz IEC 60309 162 Ibs / 74 kg

HS2-34-xxxxx 208-240 V 17,3/15,0 3600 W 60 Hz Nema 6-20P 162 Ibs / 74 kg

%

L
—
—]]
i

18,3 po
[46,4 cm]

18,6 po
[47,1 cm]

T H] g

o == ; —_u o ut
T
12,9 po _| L— 16,0 po

[32,8 cm] [40,5 cm]

(€
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Manuel d’utilisation
des unités de maintien HS2

UNITES DESTINEES A LA CE UNIQUEMENT

La partie supérieure du schéma se rapporte a la HS2 de base. La partie inférieure du schéma représente la
section de barres de minutage de I'unité.

SCHEMA DE CABLAGE 3X4 HS2 - C€

ELC0232 Rév. A 9/22/17 ( ROU_ )
a = e USB panneau
VI F ? USB arrigre
IH ':E’”f = B. Bouton
= RJ45 Ethernet sélecteur
y— —
Interrupteur E ( GJlglg Diner aj I:l]i du panneau L. .
de commande | —=——1~| Avertisseur arriére .
Cordon ORN 4 e | it déjouner Etheret DO cartecirc
d’alimentation NOR | n| 1rppme impr de
IERRE ROU || 72 Ve Averisseur | $@  tranche
12V BLEU sjeune GRIS horaire
w| Déjeuner Carte
’M N| Tard dans la nuit =" "2 ROU @ 234567
Rangée MAR || Commutateur — CIFC IMPT =50 HEEERBEIE
2 |1 tranche horaire  ACM B 1= o] (el P
supérieure L2 /N 27 c|< ==
Rangée - J
intermédiaire L2/ N . -
. Rou | 27 ;2 12V oo Entrées P13 Réchauff supérieur cages 3 et 4
Rangée NOIR Sid
inférieure L2/ N | TERRE sonde ; inféri
n aa (15 = temp P11 Réchauff inférieur cages 3 et 4
= o= | canH : A
\__BLEY i canl. :.':arte cclircl "E'I)Sr P12 Réchauff supérieur cages 1 et 2
er module
Réchauff supérieur cages 3 et 4 SORTIE4 (supérieur) P10 Réchauff inférieur cages 1 et 2
. Réchauff inférieur cages 3 et 4 P14 PS5 P4 P3 C
Positionnement Réchauff supérieur cages 1 et 2 00 000000
des commutateurs DIP Réchauff inférieur cages 1 et 2 3
Carte circ impr 12V
=FF  EEF) Ter module E/S Réchauff supérieur cages 7 et 8 |§ [ SORTIE4 T P2 oo ) -
U LLY (supérieur) Réchauff inférieur cages 7 et 8 | % ﬂ 12v g Entréss P13 Réchauff supérieur cages 7 et 8
. 5 ari ] | _SORTIE2 TERRE sonde
Carte circ impr Réchauff supérieur cages 5 et 6 — SORTIET temp P11 Réchauff inférieur cages 7 et 8
5 Réchauff inférieur cages 5 et 6 |58 H -
R PR 2éme module E/S @i Carte circ impr | »
{14 (inférieur) canL 2éme module E/S 22 Réchauff supérieur cages 5 et 6
< ) 12V . ]
o Réchauff supérieur cages 11 et 12 SORTIER (inférieur) P10 Réchauff inférieur cages 5 et 6
o A C‘arte circ impr Réchauff inférieur cages 11 et 12 |[CEIbaie SORTIE3 P14 P5 P4 P3 C
[JTL] 3eme module E/S | Rachautt supsrieur cages 9 et 10 [(EIRAMIE ! Sonn= 00 000000 @QEEQE 000
Réchauff inférieur cages 9 et 10 [g& Triac gl 3
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, R

Réchauff supérieur

|
| Tet2 ,<— Réchauff supérieur 3 et 4
‘ L2/N
| Réchauff supérieur : % i} ? ¢ - E
150 W par cage P: u 4 <

I 2x300Wparrangée 444 did Ll Ll

TERRE
Sopde) Réchauff inférieur cages 11 et 12

canH

P1 P2 . L.
ﬂ E“ =h 12V o Entrées 7™ IZ Réchauff supérieur cages 11 et 12
= (=

ol can. Carte circimpr 2 I: Réchauff supérieur cages 9 et 10

|
I
I
|
| | 3éme module = o
LL Cage 1 JJLL Cage 2 ﬁ Cage 3 ]JLL Cage4f I E' Réchauff inférieur cages 9 et 10
‘ Réchauff inférieur : - I P14 P5
| 150 W par cage [ it 4 ,i‘ p ] . 00-000000 .
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A LINTENTION DES REPARATEURS QUALIFIES UNIQUEMENT
Caractéristiques, HS2-44-T

HS2-44-xxxxx 220-240V 21.8/20 4800 W 50-60 Hz IEC 60309 207 Ibs / 94 kg

HS2-44-xxxxx 208-240 V 23.11/20 4800 W 60 Hz Nema 6-20P 162 Ibs / 74 kg

T._ﬂ'ﬂ M ﬂ'ﬂ_..

18,3 po
[46,4 cm]

”, | | = —
: : Al == |k
S T« e LT+ n: :
21,2 po
[61,4 cm] ™ ~, 3 |
i )
S B T e EELTT LI+ o H
_ & | " -
] | | I E‘"‘] | == ==
Li 32,8 po _ R — 16,076 J
[83,3 cm] P

[40,5 cm]

€
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UNITES DESTINEES A LA CE UNIQUEMENT

La partie supérieure du schéma se rapporte a la HS2 de base. La partie inférieure du schéma représente la
section de barres de minutage de I'unité.

SCHEMA DE CABLAGE 4X4 HS2 - C€
ELC0234 Rév. A 9/25/17

[. USB panneau
ariére
BQ Bouton

RJ45 Ethernet sélecteur
du panneau LO =
arriére

Cordon
oali

Int

P
de commande

|

| —oan ) , Ethernet DO Carte circ
NOR' . . impr de
R Carte circ Avertisseur | g(@ tranche

impr ACM GRIS oraire
Rangée
supérieure L2/ N

MAR | - ROy @ b 2m3w4;u z o7h]
- = R
BLEU oo Rangée -
B

— BLEU E intermédiaire L2/ N L rRou [P P2 oo s 13
. o= 12V ntrées
Rangee rerc o e
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P P11

Réchauff supérieur cages 3 et 4

Réchauff inférieur cages 3 et 4

sa T 2 -
(=] H
BLEU Z‘::L f auts) c(;rcl mé';sr e Réchauff supérieur cages 1 et 2
Positionnement = X e(' mocule )
; - . supérieur] Réchauff inférieur cages 1 et 2
des commutateurs DIP Réchauffsupérieur cages 3 ! 4 Ig 9

Réchauff inférieur cages 3 et 4 P14 P5 P4
Réchauff supérieur cages 1 et 2 c 00 /000000 @9
Réchauff inférieur cages 1 et 2

Carte circ impr
1er module
E/S

[P

Réchauff supérieur cages 7 et 8

P2 oo i 13 . -
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Carte circ impr Réchauff inférieur cages 5 et 6 = - o
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i i Jid i
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2 2 2
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3fl-{ 3
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Your Solutions Partner

Duke Manufacturing Co.

2305 N. Broadway

St. Louis, MO 63102
Téléphone : 314-231-1130
Sans frais : 1-800-735-3853

Fax: 314-231-5074

www.dukemfg.com
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