COMBI STEAM OVENS
BAKERY OVENS

Instruction Manual
Manuale di Istruzioni
Notice d’utilisation
Bedienungsanleitung
Manual de instrucciones

MHCTPYKUWA 10 SKCTITIYATALNN U
TEXHUYECKOMY OBCIIY>KUBAHHUIO

Instruktionsmanual

50L1B002



English |1

22/06/2016

INDEX: page

INSTRUCTIONS FOR THE INSTALLER

l. GENERAL AND SAFETY WARNINGS 2
Il. PRELIMINARY OPERATIONS 2
Il. INSTALLATION AREA 2
V. PREPARING FOR INSTALLATION 3
V. ELECTRICAL CONNECTION 3
VI. WATER CONNECTION 7
VIl.  DRAINAGE CONNECTION 8
VIII.  STACKING OVENS 9
IX. INFORMATION PLATE 9
INSTRUCTIONS FOR THE USER

l. WARNING 10
. USING FOR THE FIRST TIME 11
Il. ORDINARY MAINTENANCE 11
V. EXTRAORDINARY MAINTENANCE 13
V. MAINTENANCE IN CASE OF BREAKAGE 13
VI. ADVICE DURING COOKING 14
VIl.  MECHANICAL OVEN CONTROL PANEL 15
VIIl. DIGITAL OVEN CONTROL PANEL 17

INTRODUCTION

Dear client, thank you and congratulations for buying this appliance; we are confident that
this is the beginning of a positive and long-lasting collaboration.

This manual has all the necessary information for the correct use, maintenance and
installation of this appliance.

The objective of this manual is to enable the technician and user to take all measures and
precautions necessary for the safe, efficient, long-term use of the appliance.

Keep this booklet in a safe place, over the entire life cycle of the product for subsequent
reference by the operators designated to use and specialized technicians.

Where documents are lost or damaged the replacement documentation must be
requested directly from the manufacturer or retailer.

The manufacturer is not held liable for any damage caused by people or things or for
inappropriate use of the appliance, modifications or repairs carried out by unauthorized
personnel or used with spare parts not recommended by the manufacturer and not
intended for use with this model.

This appliance complies with the EEC directives in force.
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INSTALLATION

l. GENERAL AND SAFETY WARNINGS

Read this instructions booklet carefully before starting the installation and start-up operations.
All installation, assembly, assistance and extraordinary maintenance shall be carried out
by qualified personnel and supplied with necessary professional (authorizations by the
manufacturer or retailer), in accordance with local laws in effect where installation takes
place regarding product and workplace safety.

Incorrect installation, assistance, maintenance, cleaning, tampering or modifications can cause
malfunction, damage and breakage.

The appliance must only be used for cooking or heating of foods in industrial kitchens. Any other
use is inappropriate and dangerous.

Il PRELIMINARY OPERATIONS

Once unpacked, ensure the oven is intact and does not show signs of damage due to
transport.

A damaged appliance must never be installed and commissioned; if in doubt, immediately
contact the after-sales technical assistance or your own dealer.

In the case of damage or missing parts inform the carrier and retailer/manufacturer immediately,
indicating the code (Art.) and serial number (Ser N°) and attach a photo.

Check that the installation area is kept clear so that doors, corridors and passageways are
accessible.

I, INSTALLATION AREA

The appliance shall be installed in enclosed and well ventilated areas (not outdoors).

The ambient temperature of the place of installation of the oven must be higher than +4° C.
Before positioning the appliance, check the overall dimensions and the exact position of the
electrical, water and fumes exhaust connections, fumes exhaust.

It is advised to place the oven under an extractor hood or in such a way that hot fumes and
odors exit the oven via adequate ventilation to the outside.

The oven must be placed on a flat surface so that it does not slip or turn over.

The installation area must be able to support the weight of the appliance filled to the maximum.
See the information level on the back of the oven for the gross weight.

Make sure that it is placed so that the door may be fully opened.

Position it so that the back of the oven is easily accessible for maintenance, connection to the
mains sockets, and water.

The appliance is not meant to be fitted and a 5 cm space must be left all round it.

Do not position other heat sources like, fryers or hotplates, near the oven.

If this is not possible at least respect the following distances from machinery: 50 cm from the
sides and above the appliance and 70 cm from behind.

Do not place the device near materials or containers of inflammable liquids (such as walls,
furniture, screens, gas canisters) as it can be a fire hazard.

If this is not possible, cover the inflammable parts with fire and heatproof material and by
checking fire hazard regulations.
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V.  PREPARING FOR INSTALLATION

Remove the outer packaging (wooden caging and/or carton box) and dlspose it in compliance
with the laws in force in the country of installation.

REMOVING PROTECTIVE FILM ETC.
All packaging must be fully removed,
including the protective film applied on

the external and internal walls.

Remove all information covering from
the inside, and take off all plastic
packaging.

STAND ADJUSTMENT

Do not use the appliance without feet.

The adjustable feet are already screwed to the
underside of the oven.

If they are not used, this prevents airflow from cooling the electric parts and outsides of the oven
which causes over-heating and damage to components.

The oven will function correctly if placed level on a flat surface by adjusting the feet accordingly
and using a spirit level. Screw or unscrew them as necessary to adjust.

FITTING THE DRIP TRAY DRAIN
Fit the plastic clip and the white water
pipe that is inside the packaging. Check
that the pipe is firmly connected so that
water can flow from the tray to the drain
(see image).

V. ELECTRIC CONNECTION

WARNING: Main connections must be carried out by a qualified and authorized technician
according to national, international and local laws in the country where it is installed.
Before mains connection, ensure that the frequency (.....V) and voltage (....Hz) meet the
requirements indicated in the in the information tag on the back of the appliance.

The electric system, as prescribed and specified by the Standard in force, must be equipped with
an efficient ground.

It is possible to guarantee the electric safety of the appliance only in the presence of Standard
electric system.

For direct connection to the mains, it is necessary to interpose a device between the equipment
and the same mains, sized for the load, that ensure its disconnection.

The contacts must have an opening distance enabling the full disconnection, in conditions of
over-voltage category lll, per compliance with installation regulations.

This device also must be located in a place and in a manner to be easily accessible at any
moment by the operator.
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CONNECTING THE CABLE

Loosen the screws fixing the back panel of the
oven and remove it.

The oven must be connected to the electricity with
a rubber cable such as HO7RN-F.

WARNING: the yellow/green voltage wires in
the earth cable must be 3cm longer than the
others.

The appliance has terminal strips such as those in the diagram.
To connect to the electricity, see the label in the manual and stuck to the bottom of the back of
the device beside the information plate.

Proceed as follows to connect the power supply wire to the terminal board:

. (Al) Loosen the tops of the cable gland and open the bottom part of the back of the
appliance by loosening the screws.

. (A2) Feed the new cable through the cable gland.

. (A3) Connect the cable voltage to the terminal strips following the connection diagram

on the label on the back of the appliance. Only connect what is indicated inserting
the copper bridge and the electricity cable together under the screws, in the
tightening direction, so the cable and the bridge are tightly fixed by tightening the
screw. The type of cable to be used (HO7RN-F) is indicated on the label for each
connection and the voltage sections in mm2,

. (A4) Close the bottom part of the back of the appliance by tightening the screws and fit
the cable by tightening the cable gland top.
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Erroneous connection could lead to overheating of the terminal board which could lead to blowout
and electric shock.

Check that all the connections are tight before connecting the oven to the mains.

E = Yellow/Green: “EARTH” protection conductor.

N = Blue: neutral conductor.

L1, L2, L3 =Brown, Grey, Black: live conductors

Check there is no static discharge between live and earth.

Check the limit switch continuity between the external casing and the earth wire of the mains.

It is advised to use a multi tester to carry out these operations.
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CABLE SUBSTITUTION

This must be carried out by a qualified authorized technician. The earth wire must always
be yellow green.

WARNING: the yellow/green voltage wires in the earth cable must be 3cm longer than the

others.

Proceed as follows to connect the power supply wire to the terminal board:

y (A1)
. (A3)
. (A2)
. (A4)

Loosen the tops of the cable gland and open the side part of the appliance by
loosening the screws.

Loosen the terminal screws and feed the cable conductors through. Take out the
old cable from the cable gland.

Feed the new cable through the cable gland.

Connect the new cable’s conductors to the terminal following the connection
diagram on the label at the lower part of the back of the appliance.

Only connect what is indicated inserting the copper bridge and the electricity cable
together under the screws, in the tightening direction, so the cable and the bridge
are tightly fixed by tightening the screw.

The type of cable to be used (HO7RN-F) is indicated on the label for each
connection and the voltage sections in mmz.

Close the side part of the appliance by tightening the screws and fit the cable by
tightening the cable gland top.

Check that all the connections are tight before connecting the oven to the mains.

WARNING: Erroneous connection could lead to overheating of the terminal board which
could lead to blowout and electric shock.

Check there is no static discharge between live and earth.

Check the limit switch continuity between the external casing and the earth wire of the mains.

It is advised to use a multi tester to carry out these operations

The appliance must be connected to the mains using a HO7RN-F cable.

EQUIPOTENTIAL CONNECTION

This connection shall be carried between the different appliances
with the terminal marked by the symbol: (see image).

This terminal enables the connection of Yellow/Green cable with a
section between 2.5 and 10mm2.

The appliance shall be included in an equipotential system whose
efficiency shall be duly verified according to the provisions of the

laws in force.
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VI. WATER CONNECTION

Make sure the device is placed near a water
connection.

Before connecting the device, allow enough <
water through to remove any remnants in the
piping so that they did not get into the
magnetic valves.

It is necessary to install a shut-off valve and
mechanical filter between the plumbing and
the device.

On the back of the device, in the area marked
with a label, the convection oven has an input
G 3/4" with a filter.

The inflowing water shall have a pressure
value comprised between 150 (1,5 bar) and
200 kPa (2bar) and a maximum temperature
of 30°C.

If the inflow pressure value exceeds 200kPa
(2bar), a pressure reducer will have to be
installed, calibrated at 200kPa (2 bar).

WASHING WATER CONNECTION

A shut-off valve and a mechanical filter must
be placed between the mains water supply
and the oven.

The rear of the oven has a G3/4” inlet with
pipe.

ATTENTION: Before connecting the
appliance to the mains water supply, rinse
with water to eliminate any residue.

To guarantee proper operation of the cleaning
system, the mains water supply pressure
must be a minimum of 200 kPa (2bar) and the
temperature must not exceed 30°C.

Lower water pressure values may prevent the
cleaning system from working properly.

WATER TREATMENT

In order to ensure trouble-free operation of the device, the water should have a hardness of
maximum 5°f to prevent lime deposits.

For higher values a water softening station should be installed first.
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DETERGENT CONNECTION
Insert the pickup pipe into the detergent
tank.

1=WASHING water inlet
2=CLEANING detergent inlet
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VIl. DRAINAGE CONNECTION

Water flowing out from the oven drainage system may reach high temperatures (90°).

The pipes used for discharging the water must be capable of bearing such temperatures.

The discharge water pipe is located in the lower rear part of the back of the oven and it should
be connected using a rigid or flexible pipe and conveyed to an open or trapped drainage; its
diameter shall not be smaller than that of the drainage connection of the oven It is advisable to
insert a suitable syphon between the oven and the drain, so as to stop emission of unpleasant
odors and fumes from the oven and drains.

Avoid narrowing the flexible pipes and elbow joints on rigid pipes along the entire drainage
system meter.

The oven must have its own drainage connection.

If there are other appliance_or tools connected to the one pipe, check that their size allows proper
drainage without blockage.

The local regulations and standards must be followed.

FUMES DISCHARGE

Hot fumes and odors are emitted from the cooking chamber during cooking.

This is located at the top part of the back of the oven.

Do not place objects on the discharge so as not to hinder the outflow of the fumes and hence
avoid causing damage thereto.

It is advisable to position the oven under a suctioning or ensure adequate ventilation to outside
for hot fumes and odors through a pipe no smaller than the oven drainage.

Avoid bends and blockages.
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VIIl. STACKING OVENS

Stacking several ovens requires the use of the special kit which keeps the correct distance

between the two ovens.

IX.  INFORMATION PLATE

INFORMATION

Your code/Name:

at: LOBDC
Model.: LOGDC
ret. LOBDCO101STI01202000NOPSNESS

=

POWER
CONSUMPTION

v

ser. N 0DO100001

ERL

Art./Model:
Ref.

Ser. Ne
TYPE:

Information:

—
—— )
IPX kPa: 150-200 —
.
(e =3
380-415V 3N~ —— 8
p10.8kw  SS0-415V 2N~ 50-60 Hz RoHS =3
MADE IN ITALY ———— e
220-240V 3~ A — O
=)
A _—— —
KG: 101 Ord: —
WEIGHT POWER SUPPLY

SUPPLY FREQUENCY

model according to customer classification

model according to internal manufacturer’s classification
identification number, different for each product

product model according to its technical properties

IPX protection level against water sprays / kPa.... inflow water
pressure

Power Consumption: appliance nominal power kW

Mains supply:

Supply frequency:

Weight:

TERMINAL CONNECTION TYPE: device tension in V, number of
phases and neutrals (3N = 3phases more neutral).

appliance frequency in Hz.

appliance weight
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INSTRUCTIONS FOR THE USER

l. WARNING

Carefully read the following booklet as it provides safety and use instructions for the
device.

Carefully store it for future reference.

Incorrect installation, assistance, maintenance, use, cleaning, tampering with, or
modifications can cause malfunctions, damage, and injuries.

That described above can affect the safety of the appliance and may render the warranty
null and void.

The appliance has been designed to cook food in closed premises and must only be used for
this purpose: any other use must, therefore, be avoided as considered improper and dangerous.
The oven must only be used by staff adequately trained for its use.

To avoid the risk of accidents or damages to the appliance, it is also fundamental that staff
regularly receive precise instructions regarding safety.

The appliance is not suitable for use by people with low physical or mental abilities or lacking
experience, unless instructed regarding the operation of the oven by the personnel in charge of
safety their safety.

Do not leave the appliance unattended in presence of children and ensure that the latter do not
have access to the appliance.

Do not under any circumstance, leave flammable material near an appliance: it can be a fire
hazard.

Food container temperatures, accessories or other objects can be very hot; beware of burns
when moving them. Only touch them with relevant thermal protection

Careful while opening the oven door: danger of scalding due to high temperature emissions.
The oven is provided with a safety system which automatically disables the operation of the
resistances, fans and vapor supply upon opening the door.

When cooking using core probe, be especially careful while taking out baking trays from the
oven: ensure that they are taken out away from cooking food and that they do not block anything.
Do not put flammable or alcohol based foods in the oven as they can cause combustion and
explosions.

Avoid putting salt on food inside the cooking chamber of the oven.

If this cannot be avoided, ensure that it is cleaned as soon as possible as it can cause damage
to the cooking chamber.

Use fingers to regulate the digital panel options; any other object may damage the oven hence
nullify the validity of the warranty

Installation, extraordinary maintenance and repair operations on the equipment must only be
carried out by professionally qualified staff.

Caution! The outside parts of the

oven can exceed a temperature of

60°C, therefore in order to avoid ggg
burning it is advised not to touch the

external parts marked by the symbol
shown here.

Damage or breakage of door glass components must be substituted immediately
(contact the Assistance Centre).

If it is not in use for long periods of time (many days) it is advisable to turn it off at the
mains and disconnect it from the water supply.

The producer shall not be deemed liable for any damage incurred by persons or
properties, caused by non-compliance with the aforementioned instructions of deriving
from tampering with even a single part of the appliance and use of non-genuine spare
parts.

This appliance complies with the EU directives in force.
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. USING FOR THE FIRST TIME

Inside there must be no plastic bags, instruction manuals,
plastic films and so on. m
Ensure that the baking tray holders inside the cooking chamber
are well fitted to the walls.

Otherwise the baking trays containing food or hot liquids could
fall resulting in scalding.

TESTING

The oven should be tested by carrying out a trial cooking session to check that the appliance is
working properly and that there are no problems or malfunctioning.

Set the temperature controller at 150° C and the timer to 10 minutes.

Check every item in the list below:

. The coking chamber light is ON.

. The oven stops (heating, humidification, motors/fans) when the door is opened and
resumes operating when the door is closed again.

. On reaching the set temperature, the cooking temperature thermostat turns off the heating
elements.
. The fans automatically invert the direction of rotation; the inversion occurs every 2 minutes.

Humidification turns off briefly for 20 seconds when the machine is stopped.

. The cooking chamber fans spin in the same direction.

. If the oven is equipped with a humidity controller, after using knob to activate it, check that
water is being discharged to the fan from the humidity inlet duct in the oven chamber

FIRST CLEANING OF THE COOKING CHAMBER OF THE OVEN
Disconnect electrical power from the appliance and wait until the oven is cooled
completely before cleaning.

There should never be any residue of solvents or detergents.

They should be removed by rinsing thoroughly using a damp cloth. Appropriate eye, mouth and
hand protection should be used. Possible danger of corrosion.

Heat the oven empty up to 200° C (392° F) for about 30 minutes so as to eliminate thermal
insulation odors.

Clean the walls of the cooking chamber using hot water and soap, then rinse; never use
aggressive or acid products.

lll.  ORDINARY MAINTENANCE

The user is solely responsible for ordinary maintenance. The Assistance Centre must be
contacted for extraordinary maintenance which requires a specialized authorized technician.

Before cleaning, disconnect the device from the power supply and wait until it is fully cold.
ATTENTION: never clean the device with water jet of pressurized vapour.

ORDINARY CLEANING OF COOKING CHAMBER

At the end of a working day, clean the equipment, both for hygienic reasons and to avoid
malfunctioning. The oven must never be cleaned using direct or high pressure water jets. In the
same manner, to clean the appliance do not use pan-scrubbers, steel brushes or scrapers; it is
possible to use stainless steel wool, rubbing it in the direction of the sheets satin finish.

Wait for the cooking compartment to cool down.

Remove the side tray racks. Manually remove all removable residues place the removable parts
inside dishwashers. To clean the cooking compartment, use soapy warm water. Subsequently,
all surfaces must be thoroughly rinsed, being careful to ensure no detergent residues remain.
To clean the oven external parts, use a damp cloth and a non-aggressive detergent.



English |12

For manual cleaning follow the procedure below:

. Turn on the appliance and set the temperature to 80°C.

. Leave it on for 10 minutes on steam

. Turn off the appliance and let it cool down

. Remove the side tray racks. Manually remove all removable residues place the removable
parts inside dishwashers.

. To clean the cooking compartment use soapy warm water.

Subsequently, all surfaces must be thoroughly rinsed, being careful to ensure no
detergent residues remain.

. To clean the oven external parts, use a damp cloth and a hon-aggressive detergent.

. Clean with hot water and soap then rinse.

It is strictly prohibited to wash the cooking chamber in cooking temperatures higher than 70°C,
scalding danger.

Daily cleaning of the oven cooking chamber lining must be carried out with a non-abrasive
detergent to guarantee its full function.

Use plastic bristles or a sponge soave in vinegar and warm water in case of dirt crusts.
Warning: residue fats possibly present in the cooking chamber could catch fire when using the
oven, hence it is advisable to remove them quickly.

Only use products recommended by the manufacturer of the appliance.

EXTERNAL CLEANING

Only use a damp cloth with warm water or products suitable for cleaning stainless steel. Do not
use acidic products or ammonia.

WARNING: the appliance should never be cleaned with high pressure water sprays.

GLASS INSIDE THE DOOR AND DOOR CLEANING

To clean the glass inside the door wait until the oven is completely cool. Simply unscrew the
upper and lower screws manually from the side of the handle that secures the steel profile to
the internal glass. Then rotate the glass.

The entire door can be cleaned thoroughly at this position, with the glass still hinged to the door.

REPLACING LIGHT LAMPS
WARNING: Strictly adhere to the following procedure
in order to avoid electrocution or damage to people:
. Disconnect the electrical connection

of the oven and leave it to cool.

. Take off the side grids that hold the R
baking trays.

. Remove the cover “A”, unscrewing QB v
the 4 fixing screws.

. Replace the lamp “B” with one o
having the same characteristics. [

. Reposition the cover “A” and fix it
with the 4 screws previously
removed
. Put the side grids back on ensuring A

they are well fitted.

Should the glass lid be broken or damaged, do not use the oven until the lid is replaced (Contact
the Assistance Centre).
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IV. EXTRAORDINARY MAINTENANCE

It is advisable to have the appliance subjected to periodical checks (at least once per year) by a
specialized authorized technician.

Any maintenance, installation or repair work must be carried out by qualified authorized
personnel by contacting the Assistance Centre. Before carrying out any operation the appliance
must be plugged out at the mains, turn off the water mains taps and wait for it to cool down.
Before moving the appliance from position, check that the electricity and water connections
(electric cables water pipe and drainage) are correctly plugged out.

If the appliance is on wheels check that electric cables, pipes or anything else are not damaged
while moving it. Ensure the break is on. Avoid placing the device near heat (such as fryers etc.)
After carrying out the task and replacing the appliance in its initial position, check that the electric
and water are connected correctly.

V. MAINTENANCE IN CASE OF BREAKAGE
If the appliance breaks, disconnect it from the mains and turn off water.
Before ringing Customer Service, check the chart below.

FAILURE CAUSE SOLUTION

The door is not closed but open Check that the door is closed

The oven doesn't

start Micro switch doesn’t indicate

closed door

Contact specialized technician for repair
(Assistance Service ).

Turn off the oven and wait for the motor’s thermal
protection to reset itself. If the problem persists, call
a specialized repair technician (Assistance Service).

The fan stops while

the oven is on Safety thermostat measure motor

Contact specialized technician for repair

Motor capacitor break (Assistance Service ).

Internal light does
not work

Loose lamp

Correctly fit the lamp into the lamp holder

Blown lamp

Replace the lamp (see ordinary maintenance )

There is no water
inflow from the
humidifier pipes

Water inlet closed

Open water inlet

Incorrect connection to the water
supply system

Check connection to the water supply system

The water filters are blocked by
impurities at the top

Clean the filters

Non-uniform cooking

The fans no long invert the
direction of rotation

Contact specialized technician for repair
(Assistance Service ).

One of the fans not operating

Contact specialized technician for repair
(Assistance Service ).

Failure of one of the resistances

Contact specialized technician for repair
(Assistance Service ).

The oven is
completely OFF

Supply voltage failure

Restore power supply voltage

Incorrect connection to the power
supply network

Check connection to the power supply network

Safety thermostat measure

Contact specialized technician for repair
(Assistance Service ).

Water leaking from
the gaskets with the
door open

Dirty lining

Clean the lining with a damp cloth

Damaged gasket

Contact specialized technician for repair
(Assistance Service ).

Problem regarding the closure of
the door

Contact specialized technician for repair
(Assistance Service ).
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If the problem persists we advise you to consult a retailer of manufacturer asking for Assistance
Service specifying the problem and supplying the code (Art.) and appliance Ser N°. This
information is provided on the INFORMATION PLATE on the side of the machine.

SPARE PARTS
Use only authorized parts for product repair. All interventions shall be carried out by authorized
and specialized technical personnel. Contact the Assistance Centre to request spare parts.

VI. COOKING ADVICE

Where the grill is used to cook fatty food such as roasts or poultry it is advisable to insert a
container on the bottom of the cooking chamber to collect the fat during cooking.

While cooking food with full containers or filled with liquids, ensure

they do not spill, both during and after cooking on taking them out

of the oven. Scalding danger! it
When ovens are placed on leavening cabinets, stainless steel tables

or other ovens, it is not advisable to use shelves so high that the

inside of the oven is not at eye level. Scalding danger!

Always clean accessories before use. =
To cook food perfectly and uniformly it is not advised to use deep baking trays because they
would prevent the correct air circulation.

There must be a space of at least 2cm between the top tray and food.

To cook uniformly do not overload the oven and make sure baked goods or bread face the right
direction toward airflow in the cooking chamber.

Correct use of core probe: insert in the thickest part of the food from top to bottom until the center
is reached with the core probe.

To counteract the loss of heat through opening the door to put food in the oven, it is advised to
preheat to at least 30 °C higher than the desired cooking temperature.

In case of interventions on the food, leave the door open for the least time possible, so as to
prevent the temperature within the oven from dropping to a point of jeopardizing successful
cooking.

WARNING: itis advisable to open the door twice: keep the door ajar (3-4 cm) for 4-5”, then
open completely. This is to prevent heat and steam causing annoyance or burns.

DEFROST
The oven can be used for accelerating the defrosting process for foods to be cooked, by using
forced air at ambient temperature or at lower temperature (depending on the size of the product
to be defrosted). This guarantees quick thawing of frozen products without altering their taste
and aspect.

STEAM

The humidification system is recommended for more delicate coking of all types of foods.
Furthermore, it is recommended quick defrosting, warming food products without dehydrating or
hardening them and for naturally desalting foods preserved by salting.

The combination of the steaming function with the conventional ones allows flexibility of use and
saving energy and time, simultaneously maintaining the nutritious and taste qualities of the food
unaltered. an ideal cooking system for all types of food.

The water — injected on the fan — is atomized and passes through the resistance turning into
vapor.

WARNING: Satisfactory operation of the moisturizing function requires that the temperature of
the thermostat be set at least at 80--100°C.

Steam is rarely produced at lower temperatures and the majority of the water falls to the bottom
of the oven.

Furthermore, good vapor cooking required preheating the oven to the desired temperature before
activating the vapor supply.
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PREHEATING
To avoid the effects of heat loss when the oven door is opened to place food inside it is advised
to preheat to at least 30 °C higher than the desired cooking temperature.

Vil.  MECHANICAL OVEN CONTROL PANEL

K1 | Thermostat knob

K2 | Steam knob

K4 | Timer knob

L1 | Thermostat light

K4 L2 Humidification Light
B11 | Speed regulation

L1

B11

- TIMER KNOB
When manual is selected, the oven stays on until someone turns it off.
When a certain value is selected, the oven stays on for that time (120 minutes maximum).

- THERMOSTAT KNOB
This knob allows selecting the desired coking temperature.

- THERMOSTAT LIGHT
This light is on when the oven heating elements are on therefore the temperature in the
cooking chamber is less than that set by the thermostat dial. When the light goes off it
means that the heat is off and that the cooking chamber has reached the set temperature.
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STEAM KNOB
This knob allows activating the moisturizing function and it can be regulated from minimum
to maximum in the clockwise direction.

WARNING: Satisfactory operation of the moisturizing function requires that the temperature
of the thermostat be set at least at 80-100°C.

Steam is not produced at low temperatures in the oven and the majority of water in the oven
flows into the drain.

Furthermore, good vapor cooking required preheating the oven to the desired temperature
before activating the vapor supply.

HUMIDIFICATION LIGHT

When it is on it means that water is flowing into the cooking chamber to produce steam.
This takes place irrespective of temperature (the operator must check that the temperature
is high enough to cook effectively).

SPEED ADJUSTMENT
The oven fan/motor has two speed levels. Press the button and enter the speed required:
¢ 1 means that the motor is at its maximum speed. Used for most cooking methods.

¢ 2 means that the motor is at its minimum speed. Used specially to cook delicate dishes,
such as pastries.
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VIIl. DIGITAL OVEN CONTROL

PANEL WITH ENCODER

PANEL WITH BUTTONS

B3 B3
LS LS
L8 L8
L1 L1
B9 B9
B8 B8
L2 Bl L2 Bl
L7 L7
L4 L4
B2 B2
B7 B7
B4 B4
L6 L6
B10 B10
B11l B11l
BS BS
B12
K5
B14
B13
C1l Cl
K5 | Encoder for regulation “+/ - © B4 | Timer selection
L1 | Thermostat light B5 | Cooking programs
L2 | Humidification Light B7 | Chimney exhaust selector
L4 | Timer led B8 | Core probe selector
L6 | Cooking cycle led B9 | DELTAT selector
L7 | Chimney exhaust led B10 | START / STOP cooking
L8 | Core probe led B11 | Speed regulation
L9 | DELTAT led C1 | Core probe inlet
Bl | Temperature selector B12 | Increase value
B2 | Steam selector B13 | Decrease value
B3 | ON /OFF button B14 | Confirm value
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- ON/OFF button
When power is supplied to the oven the control panel lights up and the operating display
indicates off. Activating the control panel requires pressing the on/off.

- TEMPERATURE SELECTOR - for panel with encoder
Press Temperature button, set the temperature value by acting on the encoder knob. It
rotates clockwise and anticlockwise, thus it increases or reduces the temperature which
appears on the temperature display and press the knob for confirmation. The oven will
show always the real temperature inside the cooking chamber. To see what temperature
was confirmed press the temperature button.

- TEMPERATURE SELECTOR - for panel with buttons
Press "temperature" key and use keys "+" and "-" to set the desired temperature value.
At the end of the programming stage, press the "SET" button to confirm.
During operation, the oven will display the value of the actual temperature inside the
cooking chamber.
To display the set temperature value, press the "temperature” key.

- CORE PROBE - for panel with encoder
For cooking with core probe you need to fit the under position, press the core probe
button and set the temperature value by acting on the encoder knob + press for
confirmation.
The oven turns off when the inserted core probe registers the food temperature
requested.

- CORE PROBE - for panel with buttons
To cook with the core probe, insert it into the lower part of the control panel.
Remove the cap, press the core probe button and set the temperature value with keys
"+" and "-". Press the “SET” button to confirm.
Cooking stops when the probe inserted into the food detects the requested food
temperature.

- DELTA T -for panel with encoder
For Delta T cooking, press the “Delta T” button and:
1) set the temperature value of core probe by acting on the encoder knob + press for
confirmation
2) setthe Delta T temperature value (difference you want from core probe and cooking
chamber) by acting on the encoder knob + press for confirmation

Remember that you need to fit the core probe at the oven before starting this selection

- DELTA T -for panel with buttons
For Delta T cooking, press the “Delta T” button and:
1) Set the temperature value of the core probe by using keys "+" and "-". Press the
“SET” button to confirm.
2) Set the Delta T temperature value (temperature difference between the core probe
and cooking chamber) using keys "+" and "-". Press the “SET” button to confirm.
Insert the core probe in the designated oven slot before starting this operation.

Remember that you need to fit the core probe at the oven before starting this selection
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CHIMNEY EXHAUST SELECTOR

Press the “exhaust button” and set “open status” or “close status”.

When the “exhaust light” is ON the chimney is open, when the “exhaust light” is OFF, the
chimney is closed.

STEAM REGULATION - for panel with encoder

Press the steam button and set the percentage of steam acting on the encoder knob +
press for confirmation. You can set from 0 — 10 and the below table will indicate the
percentage:

STEAM REGULATION - for panel with buttons

Press the "steam" key and set the desired steam percentage using keys "+" and "-".
Press the “SET” button to confirm. It is possible to set 0 to 10, and the table below
shows the percentage values:

Value Steam Percentage Value Steam Percentage
0 0% 6 60%
1 10% 7 70%
2 20% 8 80%
3 30% 9 90%
4 40% 10 100%
5 50%

MANUAL HUMIDIFICATION
If you press the steam button this allows introducing steam as long as it remains pressed

COOKING PROGRAMS STORAGE - for panel with encoder

1)

2)

Loading a storage cooking program: If you want to use memorized program press
the cooking program button and acting on the encoder you can select the program
number desired + press the encoder for confirmation and oven will start operating.

Load New program: If you want to memorize new program press the cooking program
button and acting on the encoder you must reach the first number that is flashing +
press confirmation.

Now you can start to inlet all information for the first phase (temperature, time, steam,
etc.) and you will see the light on the led n. 1 + press the cooking program button and
you will skip to second phase (see the led on n. 2 position). Introduce all information
for the second phase (temperature, time, steam, etc.) + press the cooking program
button and you will skip to third phase (see the led on n. 3 position). Introduce all
information for the third phase (temperature, time, steam, etc.) + press the cooking
program button and you will skip to fourth phase (see all 3 led lighting). Introduce all
information for the fourth phase (temperature, time, steam, etc.) + press the cooking
program button for 5 seconds until will appear MEM (means that program was
memaoarized).

In case the cooking process as only 1 or 2 phase when you finished to set the
information (temperature, time, steam, etc.) + press the cooking program button for 5
seconds until will appear MEM (means that program was memorized).
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COOKING PROGRAMS STORAGE - for panel with buttons

1)

2)

Program to load a cooking method already saved: if you want to use the saved
program, press the "cooking program" key and use keys "+" and "-" to select the
desired program number. Press the “SET” key to confirm.

Press the "START/STOP" key to start the set program.

New cooking program: if you want to save the new program, press the “cooking
program” button and use keys "+" and "-" to go to the first number that flashes.
Press the “SET” key to confirm.

Now you can start to enter all the information for the first phase (temperature,
time, steam, etc.) and the light of LED 1 will turn on.

Press the "programs" key to go to the second phase (see the LED on position no.
2). Enter all the information for the second phase (temperature, time, steam, etc.)
and press the "programs" key to proceed to the third stage (see the LED in
position no.3).

Enter all the information for the third phase (temperature, time, steam, etc.) and
press the "programs" key to go to the fourth phase (see all 3 LEDS).

Enter all the information for the fourth phase (temperature, time, steam, etc.) and
press the "programs" key for 5 seconds until the display shows MEM (which
means that the program has been saved).

If the cooking process only involves 1 or 2 phases, when you have finished with
the settings (temperature, time, steam, etc.), press the “program” button for 5
seconds until the display shows MEM (which means that the program has been
saved).

DELETING A PHASE OR PROGRAM - for panel with encoder

1.

If you wish to delete a phase from a program, you must: press the cooking
Programs button and, using the encoder, select the program number desired.
Confirm by pressing the encoder. Then press the Programs button until the desired
phase has been selected. Then press and hold the TIME button for more than 5
seconds.

If you wish to delete a program, you must: first delete all the phases (as described
in point 1). Then press the Program button for 5 seconds until MEM (it means that
the program has been memorized with the phases deleted) appears on the display.

DELETING A PHASE OR PROGRAM - for panel with buttons

1.

If you want to delete a phase from a program: press the "cooking program" key and
use the "+" and "-" buttons to select the desired program number. Press the “SET”
key to confirm. Then press “cooking program” until the desired phase has been
selected. Then press and hold the “TIME” button for more than 5 seconds.

If you wish to delete a program, you must: first delete all the phases (as described in
point 1). Then press the Program button for 5 seconds until MEM (it means that the
program has been memorized with the phases deleted) appears on the display.

RETURN TO MANUAL COOKING MODE - for panel with encoder
To exit the program function and return to the MANUAL cooking mode, hold the
ENCODER knob down until the word "MAN" appears on the display.

RETURN TO MANUAL COOKING MODE - for panel with buttons
To exit the program function and return to the MANUAL cooking mode, hold the “SET”
key down until the word "MAN" appears on the display.
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PRE-HEATING - for panel with encoder

This function is used to compensate the loss of heat that occurs upon opening the oven
and upon the introduction of food products there in. To activate pre-heating press the
cooking program button and acting on the encoder go to first program number that is
flashing + press for confirmation. Now we are on first phase so press the timer button and
acting on encoder go to “infin” (this means that the oven will run without specific timing) +
press encoder for confirmation. Now you can introduce the other phase as indicated
previously and at end memaorize. The oven will start to pre-heat the cooking chamber until
reached 20% above the cooking temperature set and after you will hear beep sound. The
signal is interrupted by opening the door (to introduce the food products into the oven),
thus the stage preset by the program starts. The signal can be stopped without enabling
the stage or disabling preheating simply by pressing the START/STOP button.

PRE-HEATING - for panel with buttons

This function is used to compensate for the heat loss that occurs after opening the

oven door and the introduction of food.

To activate the preheating of the oven, press the RECIPE BOOK key and, on the first
phase, (with LED no.1 on), use the "-" button until "INF" (infinite time) appears on the
display.

Press the “SET” key to confirm. You can now enter the other cooking phases. When
START/STOP is pressed, the oven will begin to preheat the cooking chamber until it
reaches a temperature 20% higher than the set temperature, which will beep.

The signal is interrupted by opening the door to introduce the food in the oven. When the
door is closed, the program pre-set phase will start.

The signal can be stopped without turning the preheating feature on and off by simply
pressing the START/STOP button.

SPEED REGULATION

The oven has two different speeds of the fan / motor:

1) Min: it means that the engine is at minimum speed and is used especially for delicate
dishes such as pastry

2) Max: means that the engine is at full speed and is used in most kinds of cooking.

To adjust the fan speed, press the speed button to enter the desired "Min" or "Max" that

you will see on the display

START/STOP
This button starts/stops a previously set program or cooking program.

ENCODER

The encoder knob rotates clockwise and anticlockwise; thus it increases or reduces the
figure indicated on display. Remember to press the encoder for confirmation also the
figure will continue to flash.

CORE PROBE SECTION
Section where to introduce the core probe. The cooking time cannot be set given that
cooking will end upon reaching the set inner temperature controlled by the probe.
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AUTOMATIC COOLING COOKING CHAMBER - for panel with encoder

To reduce automatically the cooking chamber temperature press temperature button,
acting on the encoder reduce the temperature until desired, open the door and press the
encoder for confirmation. The oven will immediately reduce the temperature.

AUTOMATIC COOLING COOKING CHAMBER - for panel with buttons

To automatically reduce the oven temperature, just press the temperature button and
set the desired temperature by using the "+" and "-" keys. Then confirm by pressing
the "SET" button. The oven will automatically activate the fans and start cooling the
oven. This feature also works with the door open and this reduces the temperature
very quickly.

AUTOMATIC CLEANING - for panel with encoder
The cleaning system is fully automatic: just select the required program.

With the control panel in the OFF mode, press the ENCODER knob.
The display will show CLN_01. Turn the ENCODER knob until the required function
appears. Press the ENCODER knob again and start the program.

CLN_01: SHORT cleaning cycle (45 minutes).
CLN_02: MEDIUM cleaning cycle (56 minutes).
CLN_03: LONG cleaning cycle (65 minutes).
CHr___: detergent pump refill (3 minutes).

The detergent pump refill with the CHr program must be carried out in the following cases:
e upon first start up after installation.

e every time the detergent in the container runs out.

e after a long period of non-use.

AUTOMATIC CLEANING - for panel with buttons

The cleaning system is fully automatic: just select the desired program.

With the control panel in the OFF mode, press the “SET” key.

The display will show CLN_01. Press “+” and “-“ until the required function appears.
Press the “SET” key again and start the program.

CLN_01: SHORT cleaning cycle (45 minutes).
CLN_02: MEDIUM cleaning cycle (56 minutes).
CLN_03: LONG cleaning cycle (65 minutes).
CHr: detergent pump refill (3 minutes).

The detergent pump refill with the CHr program must be carried out in the following
cases:

e At the first start up after installation.
e Every time the detergent in the container runs out.
e After along period of non-use.
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IMPORTANT

ATTENTION: to guarantee the cleaning system's perfect operation, make sure that the
temperature of the cooking chamber is between 90 °C and 140 °C before starting a cleaning
program (CLN_01, CLN_02, CLN_03). Higher temperatures are not recommended.

The equipment is intended to clean professional ovens. Any use other than that indicated must
be avoided, as this will be considered improper use and, therefore, dangerous.

Before starting a cleaning cycle, make sure that the water drain on the bottom of the cooking
chamber is clear, to prevent flooding the chamber.

Never open the cooking chamber when a cleaning cycle is in progress. Chemical substances
and hot fumes may escape causing burns and corrosion.

At the end of every cleaning cycle, make sure that no detergent residue is left in the cooking
chamber. Remove any residue from the cooking chamber and rinse manually.

We recommend using the detergent approved by the manufacturer.
The use of a non-approved detergent may damage the cleaning system and may affect the
integrity of the cooking chamber, rendering the warranty null and void.

- WARNINGS AND ALARMS
All alarms are indicated by a buzzer. The buzzer can be silenced by pressing a key.

Erl CHAMBER PROBE ALARM:
This is triggered if the chamber probe fails. Everything is deactivated except for the light.
The cycle in progress is interrupted.

Er2 CORE PROBE ALARM
This is triggered if the core probe in the food being cooked fails (where used). Everything
is deactivated except for the light. The cycle in progress is interrupted.

ALL MOTOR ALARM

This is triggered if the motor overheats. Everything is deactivated except for the light. The
cycle in progress is interrupted.

Once the alarm is silenced, press the ON/OFF button for one second to reset the alarm
(the control panel is set to OFF).

H-t CONTROL BOARD TEMPERATURE ALARM

This is triggered if the control board overheats. The cycle in progress is interrupted.
Once the alarm is silenced, press the ON/OFF button for one second to reset the alarm
(the control panel is set to OFF).
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INTRODUZIONE

Gentile Cliente, La ringraziamo e ci complimentiamo con Lei per aver acquistato questo
apparecchio; ci auguriamo che questo sia P’inizio di una positiva e duratura
collaborazione.

Questo libretto contiene tutte le informazioni necessarie per I’'uso corretto,
manutenzione e installazione dell’apparecchio.

Scopo del presente manuale é quello di consentire al tecnico installatore e soprattutto al
diretto utilizzatore di prendere ogni provvedimento e le precauzioni necessarie per un
uso sicuro, duraturo ed efficace dell’apparecchio.

Conservare con cura questo libretto per tutto il ciclo di vita dell’apparecchio, per
successive consultazioni da parte degli operatori addetti all’utilizzo e dei tecnici
specializzati.

In caso di smarrimento o deterioramento la documentazione sostitutiva dovra essere
richiesta direttamente al produttore o al rivenditore.

Il costruttore declina ogni responsabilita per danni subiti da persone o cose derivante da
uso improprio dell’apparecchio, da modifiche o riparazioni eseguite da personale non
autorizzato e dall’utilizzo di componenti di ricambio non originali o non specifici per il
modello in oggetto.

Questo apparecchio & conforme alle direttive CEE in vigore.
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ISTRUZIONI PER L’INSTALLATORE

l. AVVERTENZE GENERALI

Leggere attentamente il seguente libretto prima di iniziare le operazioni di installazione e messa
in funzione dell’apparecchio.

Tutte le operazioni di installazione, montaggio, assistenza e manutenzione straordinaria
devono essere eseguite da personale qualificato e dotato dei necessari requisiti
professionali (autorizzato dalla ditta produttrice o rivenditore), rispettando le norme in
vigore nel paese d’installazione e quelle riguardanti la sicurezza dei prodotti e del posto
di lavoro.

Errata installazione, assistenza, manutenzione, pulizia ed eventuali manomissioni o modifiche
possono essere causa di malfunzionamenti, danni e lesioni.

L’apparecchio deve essere utilizzato solo per la cottura o il riscaldamento di alimenti nel’ambito
di cucine industriali. Ogni altro uso € da ritenersi improprio e pertanto pericoloso.

. OPERAZIONI PRELIMINARI

Al ricevimento del forno accertarsi che lo stesso non abbia subito danni durante il trasporto e che
limballo non sia stato manomesso. Nel caso di danni o di parti mancanti avvisare
immediatamente il vettore e il rivenditore/produttore, indicando I’Articolo (ART) e numero di
serie (Ser N°) e allegando una documentazione fotografica.

Verificare che per raggiungere il luogo dell’installazione non ci siano problemi d'ingombro che
impediscano il passaggio attraverso porte, corridoi o altri passaggi.

ATTENZIONE: durante il trasporto il forno puo rischiare di rovesciarsi con il rischio di rotture e di
arrecare danno a cose e persone. Utilizzare mezzi idonei tenendo conto anche del peso
dellapparecchio. Non trascinare e inclinare il forno per nessun motivo ma sollevarlo da terra
perpendicolarmente al terreno e mosso orizzontalmente.

1. LUOGO D’INSTALLAZIONE

Deve essere installato in locali chiusi e ben areati (non ambienti esterni).

La temperatura ambientale del luogo di installazione del forno deve essere maggiore di +4°C.
Prima di posizionare il forno, verificare le misure d'ingombro e I'esatta posizione dei collegamenti
elettrici, idrici, scarico fumi.

E consigliato posizionare il forno sotto una cappa aspirante o prevedere il convogliamento verso
I'esterno dei fumi caldi e odori che escono dallo scarico della camera cottura.

Il forno va posizionato su una superficie piana per evitare che possa scivolare e ribaltarsi.

Il sito di installazione del forno deve essere tale da sostenere il peso dell’apparecchio e del
massimo carico.

Per il suo peso lordo fare riferimento alla Targhetta Dati sul retro del forno.

Prestare attenzione che il posizionamento consenta la completa apertura della porta.

Fare in modo che la parte posteriore sia facilmente accessibile per permettere gli allacciamenti
elettrici, idrici e per consentirne la manutenzione.

Il forno non é adatto all'incasso ed € obbligatorio lasciare uno spazio libero di 5 cm tutto attorno.
E sconsigliato posizionare il forno vicino a fonti di calore, friggitrici o altre sorgenti di liquidi caldi;
se cio non e possibile rispettare le distanze di sicurezza che sono: 50 cm lateralmente, sopra
I'apparecchio e 70 cm dal retro del forno.

Per qualsiasi motivo non posizionare il forno vicino a materiali o contenitori di materiale
infammabile (come pareti, mobili, divisori, bombole di gas): puo essere causa di pericolo
d’incendio.

Se questo non € possibile rivestire le parti inflammabili con materiale isolante termico non
inflammabile prestando la massima attenzione alle norme di prevenzione incendi.
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V. PREDISPOSIZIONE ALL’INSTALLAZIONE

Rimuovere l'imballo esterno (gabbia in legno e/o scatola in cartone) e smaltirlo secondo la
normativa vigente nel paese d’installazione.

RIMOZIONE PELLICOLA PROTETTIVA o e
ED ALTRO
Rimuovere completamente la pellicola protettiva
dalle pareti esterne ed interne. (vedi immagine a
lato)

Rimuovere dall’interno tutto il materiale
informativo ed eventuali sacchetti in plastica. ?
]
Y|
SN F\"% D
REGOLAZIONE PIEDINI g
Non utilizzare il forno senza i piedini. \ o
| piedini regolabili si trovano gia avvitati sotto il forno. ‘\\ P s

Il loro mancato utilizzo non permette il passaggio d’aria per il

raffreddamento dei componenti elettrici e delle pareti esterne del forno

causando surriscaldamenti che possono danneggiare i componenti del

forno.

La corretta planarita assicura un buon funzionamento; essa si ottiene agendo sui piedini
regolabili e verificata tramite una livella a bolla d’aria.

Basta avvitarli o svitarli per modificare la loro regolazione.

FISSAGGIO SCARICO VASCHETTA
RACCOGLI GOCCE

Montare la clip in plastica e il tubo bianco di
scarico acqua che si trova all’interno
dell'imballo.

Verificare che il tubo sia installato e bloccato
in maniera che 'acqua possa defluire
correttamente dalla vaschetta nella rete di
scarico (vedi immagine a lato).

V. ALLACCIAMENTO ELETTRICO

ATTENZIONE: Il collegamento alla rete elettrica deve essere eseguito da un tecnico
qualificato e autorizzato, secondo le vigenti norme internazionali, nazionali e locali del
paese d’installazione.

Prima di effettuare il collegamento alla rete elettrica, verificare che la tensione (...V) e la
frequenza (...Hz) corrispondano a quanto indicato sulla Targhetta Dati posizionata nella
parte posteriore dell’apparecchio.

Il forno deve essere collegato in modo diretto alla rete elettrica e deve essere prowvvisto a monte,
di un interruttore di facile accesso e installato all'impianto secondo le vigenti norme internazionali,
nazionali e locali del paese d’installazione. Tale interruttore deve avere una separazione dei
contatti in tutti i poli cosi da garantire la disconnessione completa sotto la categoria di
sovratensione lll. E obbligatorio un corretto collegamento a terra e il cavo di terra non deve
essere interrotto in nessun caso dall'interruttore di protezione.

ATTENZIONE: se I'apparecchio & sprovvisto di un supporto con ruote che facilita lo spostamento,
si consiglia di eseguire prima il collegamento alla rete elettrica e poi il posizionamento nel suo
punto di lavoro stando attenti che durante lo spostamento non si rechi danno al cavo
d’alimentazione. Cio permette di eseguire il collegamento elettrico in tutta semplicita e maggiore
sicurezza. Posizionare il cavo in modo tale che nessun punto superi di 50°C la temperatura
ambiente.
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COLLEGAMENTO CAVO D’ALIMENTAZIONE

Svitare le viti che fissano la schiena del forno
per poi rimuoverla.

Il forno deve essere collegato alla rete elettrica
con un cavo in gomma di tipo HO7RN-F.

ATTENZIONE: nel cavo elettrico di
connessione il conduttore di terra

giallo/verde deve essere piu lungo almeno di
3 cm rispetto agli altri conduttori.

Gli apparecchi sono dotati di morsettiera come in figura.
Per effettuare l'allacciamento elettrico & necessario consultare I'etichetta riportata nel libretto e
attaccata nella parte inferiore del retro dell’apparecchio vicino alla Targhetta Dati.

Per collegare il cavo di alimentazione alla morsettiera, procedere come segue:

(A1)

(A2)

(A3)

(A4)

Allentare il tappo del pressa/passa cavo e aprire la parte inferiore del retro
dell’apparecchio svitando le viti.
Far passare il nuovo cavo di alimentazione attraverso il pressa/passa cavo.
Collegare i conduttori del cavo di alimentazione alla morsettiera seguendo gli
schemi di collegamento che si trovano sull’etichetta situata nella parete posteriore
del retro dell’apparecchio. Effettuare solo i collegamenti indicati inserendo il ponte
di rame e il cavo elettrico insieme sotto la vite, nel senso di avvitamento, in modo
che serrando la vite, il cavo e il ponte siano strettamente fissati. Nell'etichetta per
ogni schema di collegamento viene indicato quale tipo di cavo utilizzare (HO7RN-
F) e le sezioni in mm2 dei suoi conduttori.
Richiudere la parte inferiore del retro dell’apparecchio avvitando le viti e bloccare
il cavo fissando il tappo del pressa/passa cavo.
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Un collegamento errato pud causare surriscaldamento della morsettiera portandola alla fusione
e rischi di scosse elettriche.

Verificare che tutte le connessioni elettriche siano ben serrate prima di connettere il forno alla
rete.

PE = Giallo/Verde: conduttore di protezione “TERRA”.
N = Blu: conduttore di neutro
L1, L2, L3 =Marrone, Grigio, Nero: conduttori di fase

Verificare 'assenza di dispersione elettrica tra fasi e terra.
Verificare la continuita elettrica tra la carcassa esterna e il filo di terra della rete.
Si consiglia di usare un multimetro per effettuare queste operazioni.
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SOSTITUZIONE DEL CAVO ELETTRICO DI CONNESSIONE

Questa operazione deve essere eseguita da un tecnico qualificato e autorizzato. Il cavo
di messa aterra deve essere sempre di colore giallo verde.

ATTENZIONE: nel cavo elettrico di connessione il conduttore di terra giallo/verde deve
essere pit lungo almeno di 3cm rispetto agli altri conduttori.

Nel caso di morsettiere con il cavo gia preinstallato procedere come segue per la sua

sostituzione:

. (A1) Allentare il tappo del pressa/passa cavo e aprire la parte inferiore del retro
dell’apparecchio svitando le viti.

. (A3) Nella morsettiera allentare le viti di bloccaggio e sfilare i conduttori del cavo
d’alimentazione.
Sfilare il vecchio cavo dal pressa/passa cavo.

. (A2) Far passare il nuovo cavo di alimentazione attraverso il pressa/passa cavo.
Collegare i conduttori del nuovo cavo alla morsettiera seguendo gli schemi di
collegamento che si trovano sull’etichetta situata nella parete posteriore del retro
del forno.

Effettuare solo i collegamenti indicati inserendo il ponte di rame e il cavo elettrico
insieme sotto la vite, nel senso di avvitamento, in modo che serrando la vite, il
cavo e il ponte siano strettamente fissati.

Per ogni schema di collegamento nell’etichetta viene indicato quale tipo di cavo
utilizzare e le sezioni in mm?2 dei suoi conduttori.

. (A4) Richiudere la parte inferiore del retro dell’apparecchio avvitando le viti e bloccare
il cavo fissando il tappo del pressa/passa cavo.

Verificare che tutte le connessioni elettriche siano ben serrate prima di connettere il forno alla
rete.

ATTENZIONE: un collegamento errato pud causare surriscaldamento della morsettiera
portandola alla fusione e rischi di scosse elettriche.

Verificare 'assenza di dispersione elettrica tra fasi e terra.

Verificare la continuita elettrica tra la carcassa esterna e il filo di terra della rete.

Si consiglia di usare un multimetro per effettuare queste operazioni.

Il forno deve essere collegato alla rete elettrica con un cavo di tipo HO7RN-F.

COLLEGAMENTO EQUIPOTENZIALE

Questo collegamento deve essere effettuato tra apparecchiature
diverse con il morsetto contrassegnato dal simbolo: (vedi immagine a
lato).

Tale morsetto permette di collegare un cavo di collegamento di colore
Giallo/verde con sezione compresatrai 2.5 e 10mm2.

L’apparecchio deve essere incluso in un sistema equipotenziale la cui
efficacia deve essere opportunamente verificata secondo quanto
riportato nella normativa in vigore.



ltaliano |7

VI. ALLACCIAMENTO IDRICO

E necessario interporre tra la rete idrica e il - NN
forno un rubinetto d’ intercettazione e un N
filtro meccanico.

Nella parte posteriore, il forno & provvisto di
un ingresso di G3/4” con filtro.
ATTENZIONE: Prima di collegare
I'apparecchio alla rete idrica, far defluire
dell’acqua per eliminare eventuali residui di
materiale presenti nella conduttura.

L’acqua in ingresso deve avere un valore di
pressione compreso tra 150 (1,5 bar) e 200
kPa (2bar) e una temperatura massima di
30°C.

Se i valori di pressione in ingresso superano
i 200kPa (2bar), sara necessario installare 4
un riduttore di pressione, tarato a 200kPa (2 T =
bar).

ALLACCIAMENTO IDRICO LAVAGGIO
E necessario interporre tra la rete idrica e il
forno un rubinetto d’ intercettazione e un
filtro meccanico.

Nella parte posteriore, il forno € provvisto di
un ingresso di G3/4” con tubo.
ATTENZIONE: Prima di collegare
I'apparecchio alla rete idrica, far defluire
dell’acqua per eliminare eventuali residui di
materiale presenti nella conduttura.

Per il corretto funzionamento del sistema di
lavaggio, la pressione della rete idrica deve
essere di almeno 200kPa (2bar) e una
temperatura massima di 30°C.

In caso di pressione idrica inferiore il
sistema di lavaggio potrebbe non
funzionare correttamente.

TRATTAMENTO ACQUA

L’acqua deve avere una durezza massima di 5 °f (per evitare accumuli di calcare all'interno della
camera di cottura).

E consigliato I'utilizzo di un apparecchio demineralizzatore (osmosi inversa) per evitare i depositi
di calcare e altri minerali all'interno del forno.



ltaliano | 8

COLLEGAMENTO DETERGENTE
Inserire il tubo con appositi pescanti nella
tanica contenente il detergente.

1=Ingresso acqua LAVAGGIO
2=Ingresso detergente LAVAGGIO

VIl. COLLEGAMENTO SCARICHI

ACQUA DI SCARICO

L’acqua in uscita dallo scarico del forno puo raggiungere temperature elevate (90°C).

| tubi utilizzati per lo scarico dellacqua devono essere in grado di sopportare tali temperature.
Il tubo acqua di scarico si trova nella parte posteriore inferiore del retro del forno e va collegato
con un tubo rigido o flessibile e convogliato ad uno scarico aperto o sifonato; il suo diametro
non deve essere inferiore a quello dell’attacco di scarico del forno.

E consigliato inserire un opportuno sifone tra il forno e la rete di scarico, in modo da impedire
l'uscita di vapori dal forno e l'ingresso di cattivi odori dalla rete delle acque di scarico.

Evitare strozzature sui condotti flessibili e gomiti sui condotti rigidi, lungo tutto lo scarico.
Lungo tutto il suo percorso il tubo deve mantenere una pendenza minima del 5% per garantire
un adeguato deflusso.

| tratti quasi orizzontali non devono essere piu lunghi di un metro.

Il forno deve avere il proprio collegamento alle acque di scarico.

Se piu apparecchi o attrezzature sono collegate ad un unico tubo, verificare che le sue
dimensioni permettano un deflusso regolare e senza impedimenti.

Devono essere rispettate le normative e gli standard locali.

SCARICO FUMI

Durante la cottura si producono fumi caldi ed altri odori che escono dallo scarico dei fumi della
camera di cottura.

Esso si trova in alto nella parte posteriore del forno.

Non sovrapporre oggetti sopra allo scarico per non ostacolare il deflusso dei fumi e per non
causare danni agli oggetti stessi.

Si consiglia di posizionare il forno sotto una cappa di aspirazione o prevedere il convogliamento
verso I'esterno dei fumi caldi e odori per mezzo di un tubo di dimensioni non inferiori dello scarico
del forno. Evitare le strozzature.
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VIll. SOVRAPPOSIZIONE FORNI

Nel caso di sovrapposizione di piu forni € obbligatorio I'utilizzo del kit apposito che mantiene la
corretta distanza tra i due forni.

IX. DATI TECNICI - TARGHETTA DATI

Your code/Name:
at: LO6DC
Model. LOBDC
INFORMAZIONI » Ret. LOBDCO101STI01202000NOPSNESS
ser.N: 0D0100001 ]
TYPE: EH[ =
=~
——f)]
IPX kPa: 150-200 — E
=0
POTENZA 380-415V 3N~ c € ==
-~ 380-415V 2N~ _ RoHS == O
ASSORBITA > 108 KW SO0 ADE N ALY ﬁ — O
220-240V 3~ -
A _—— — G
KG: 101 Ord: T
PESO ALIMENTAZIONE FREQUENZA
ELETTRICA ALIMENTAZIONE
Art.: modello secondo la classificazione del cliente
Ref.: modello secondo la classificazione interna del produttore
Ser. Ne: numero identificativo, differente per ogni singolo prodotto
TYPE: identifica codice certificazione
Informazioni: IPX livello di protezione contro gli spruzzi d’acqua / kPa....

pressione acqua in ingresso
Potenza assorbita:  Potenza nominale dell’apparecchio kw

Alimentazione: TIPO DI CONNESSIONE SU MORSETTIERA: tensione
applicata all’apparecchio in V, numero di fasi e neutri (3N =3
fasi piu neutro).

Frequenza: frequenza dell’apparecchio in Hz.

Peso: Peso in kg dell’apparecchio
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ISTRUZIONI PER L’UTILIZZATORE

l. AVVERTENZE

Leggere attentamente il seguente libretto in quanto fornisce le indicazioni circa la
sicurezza e l'utilizzo dell’apparecchio.

Conservarlo con cura per qualsiasi ulteriore consultazione.

Erratainstallazione, assistenza, manutenzione, utilizzo, pulizia ed eventuali manomissioni
o modifiche possono essere causa di malfunzionamenti, danni e lesioni.

Quanto sopra descritto pud compromettere la sicurezza dell’apparecchio e la garanzia
viene a decadere.

L’apparecchio e stato progettato per cucinare alimenti in ambienti chiusi e deve essere impiegato
unicamente per tale funzione: qualsiasi suo diverso uso, quindi, deve essere evitato perché
improprio e pericoloso.

L’apparecchio é destinata all’'uso professionale e deve essere utilizzata da personale qualificato.
Il forno non deve essere utilizzato da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali o
da persone prive di esperienza e conoscenza, a meno che esse non siano supervisionate o
istruite riguardo I'uso dell’apparecchio da una persona responsabile della loro sicurezza.
Evitare di lasciare I'apparecchio incustodito in presenza di bambini e assicurarsi che non venga
da loro utilizzato o che giochino con esso.

E sconsigliato posizionare fonti di calore vicino all’apparecchio.

Non lasciare per qualsiasi motivo materiale facilmente infiammabile vicino all’apparecchio: puo
essere causa di pericolo d’'incendio.

La temperatura dei contenitori di cibo, accessori 0 altri oggetti durante e dopo la cottura pud
rivelarsi elevata; prestare attenzione nella movimentazione per evitare il rischio di ustioni.
Toccarli solo per mezzo di protezioni contro il calore come indumenti termici. Pericolo di ustioni!
Prestare attenzione all’apertura della porta del forno: pericolo di ustioni per fuoriuscite di vapori
ad alta temperatura.

Il forno e fornito di un sistema di sicurezza che all’apertura della porta disattiva automaticamente
il funzionamento di resistenze, ventole ed erogazione del vapore.

Nel caso di cottura per mezzo sonda al cuore, prestare particolare attenzione durante I'estrazione
delle teglie dal forno: assicurarsi che essa sia estratta dal cibo in cottura e che non sia d’intralcio.
Non immettere oggetti infiammabili o cibi a base di alcol nel forno: sono causa di autocombustioni
e incendi che potrebbero dare origine a fenomeni esplosivi.

Evitare di salare i cibi all'interno nella camera cottura del forno.

Se cid non puo essere evitato provvedere prima possibile alla pulizia: cid pud causare danni alla
camera cottura.

Utilizzare le dita per regolare le opzioni del pannello comandi, ogni altro oggetto rischia di
danneggiare I'apparecchio e quindi fa decadere la garanzia.

Le parti esterne del forno possono superare la
temperatura di 60°C, quindi per evitare il pericolo di
ustioni si consiglia di non toccare le zone o le parti
contrassegnate dal simbolo accanto.

Danni o rotture dei componenti in vetro che costituiscono
la porta necessitano di un intervento immediato con la
loro sostituzione (contattare Centro Assistenza).

In caso di tempi prolungati di inutilizzo (per esempio piu
giorni) si consiglia di chiudere I’'alimentazione di corrente
e acqua.

Il produttore declina ogni responsabilitd per danni subiti a persone o cose, causati
dall’inosservanza delle suddette prescrizioni o derivanti dalla manomissione anche di
una singola parte dell’apparecchio e dall’utilizzo di ricambi non originali.

Questo apparecchio é conforme alle direttive CE in vigore.
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. PRIMO UTILIZZO

Al suo interno non ci devono essere sacchetti in plastica, libretti istruzione, pellicole in
plastica e quant’altro.

Assicurarsi che le strutture porta teglie all'interno della

camera cottura siano ben bloccati alle pareti. §59

Altrimenti le teglie contenenti cibi o liquidi caldi possono e

cadere causando rischi di ustioni.

COLLAUDO -

Il collaudo del forno si effettua completando un ciclo di cottura campione che consenta di
verificare il corretto funzionamento del forno e I'assenza di anomalie o problemi.

Accendere il forno e impostare un ciclo di cottura con temperatura a 150° C, tempo a 10 min. e
umidita media.

Verificare scrupolosamente i punti del’elenco seguente:

o La luce nella camera di cottura si accende.

o Il forno si arresta (riscaldamento, umidificazione, motori/ventole) se viene aperta la porta
e riprende a funzionare quando la porta viene richiusa.

o Il termostato di regolazione della temperatura di cottura interviene al raggiungimento della
temperatura impostata e gli elementi riscaldanti si spengono.

. | motori delle ventole effettuano 'inversione automatica del senso di rotazione;

l'inversione avviene ogni 2 minuti. L’'umidificazione viene temporaneamente interrotta
durante i 20 secondi di fermo del motore.

o Le ventole della camera di cottura hanno lo stesso senso di rotazione.

o Verificare la fuoriuscita di acqua in direzione delle ventole dai tubi di immissione di umidita
in camera di cottura.

PRIMA PULIZIA CAMERA COTTURA DEL FORNO

Prima di effettuare gualsiasi intervento di pulizia, &€ necessario disinserire I’alimentazione
elettrica dell’apparecchio e attendere fino al completo raffreddamento.

Nella camera di cottura non devono essere presenti residui di solventi o detergenti. La loro
rimozione deve essere eseguita sciacquando a fondo per mezzo di un panno umido utilizzando
adeguate protezioni per occhi, bocca e mani. Possibili pericoli di corrosione.

Riscaldare il forno a vuoto a 200°C (392°F) per circa 30 minuti, al fine di eliminare eventuali odori
dellisolante termico. Pulire le pareti della camera di cottura con acqua calda e sapone, quindi
risciacquare; non utilizzare mai prodotti aggressivi né acidi.

.  MANUTENZIONE ORDINARIA

L’ utente e tenuto alla sola manutenzione ordinaria. Per la manutenzione straordinaria si deve
contattare il Centro Assistenza richiedendo l'intervento di un tecnico specializzato e autorizzato.
Prima di effettuare qualsiasi intervento di pulizia, & necessario disinserire I’alimentazione
elettrica dell’apparecchio e attendere fino al completo raffreddamento.

ATTENZIONE: I’'apparecchio non va mai pulito con getti d’acqua o0 vapore in pressione.

PULIZIA ORDINARIA CAMERA DI COTTURA

Alla fine di una giornata di lavoro, & necessario pulire 'apparecchiatura, sia per motivi d’igiene
che per evitare guasti di funzionamento.

Il forno non deve mai essere pulito con getti d’acqua diretti o ad alta pressione. Allo stesso modo,
per la pulizia dell'apparecchio non vanno usate pagliette di ferro, spazzole o raschietti in acciaio
comune; € possibile eventualmente usare lana in acciaio inossidabile, strofinandola nel senso
della satinatura delle lamiere. Attendere che la camera di cottura sia fredda.

Togliere le paratie porta teglie.

Togliere i residui rimovibili manualmente e mettere le parti asportabili in lavastoviglie.

Per la pulizia della camera di cottura si deve utilizzare acqua tiepida saponata. Successivamente
tutte le superfici interessate devono essere abbondantemente risciacquate, avendo I'accortezza
di accertarsi che non rimangano residui di detergente.

Per pulire le parti esterne del forno usare un panno umido ed un detersivo non aggressivo.
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Per la pulizia manuale seguire la procedura:

. Accendere I'apparecchio e impostare la temperatura a 80°C.

. Lasciare in funzione per 10 minuti eseguendo vapore

. Spegnere I'apparecchio e lasciar raffreddare

. Rimuovere i supporti teglia laterali

. Spruzzare del detergente su tutta la superficie interna del forno ed attendere 10
minuti

. Risciacquare.

E assolutamente vietato lavare la camera di cottura a temperature superiori dei 70°C, pericolo
ustioni.

La pulizia quotidiana della guarnizione della camera cottura del forno deve essere eseguita con
un detergente non abrasivo in modo da garantire la sua integrita e perfetta efficienza.

In caso di incrostazioni di sporco, utilizzare solo spatole in plastica o una spugna imbevuta di
aceto e acqua tiepida.

Attenzione: nel caso siano presenti nella camera di cottura grassi o residui alimentari, essi
potrebbero prendere fuoco durante I'utilizzo del forno; & consigliato di rimuoverli celermente.
Utilizzare solo prodotti raccomandati dal costruttore dell’apparecchio.

PULIZIA ESTERNA

Utilizzare solo un panno inumidito con acqua tiepida o prodotti adatti alla pulizia dell’acciaio. Non
utilizzare prodotti acidi 0 ammoniaca.

ATTENZIONE: Papparecchiatura non va mai_pulito _con getti_d’acqua o vapore in

pressione.

PULIZIA PORTA E VETRO INTERNO PORTA

Per la pulizia del vetro interno della porta attendere fino al completo raffreddamento del forno. E’
sufficiente svitare manualmente la vite superiore e inferiore lato maniglia che bloccano il profilo
in acciaio del vetro interno.

Quindi far ruotare il vetro. In questa posizione, con il vetro comunqgue incernierato & possibile
pulire accuratamente tutta la porta.

SOSTITUZIONE LAMPADA ILLUMINAZIONE

ATTENZIONE: Per evitare scosse elettriche o

danni alla persona, attenersi scrupolosamente

alla seguente procedura:

. Disinserire il collegamento elettrico del
forno e lasciarlo raffreddare.

. Togliere le griglie laterali che NG
sorreggono le teglie.

. Rimuovere la copertura “A”, svitando le Q .
4 viti che la fissano. B

. Sostituire la lampada “B” con una di
uguali caratteristiche. £

. Riposizionare la copertura “A” e fissarla |

nuovamente con le viti tolte in
precedenza.

. Riposizionare le griglie laterali e
assicurarsi che siano ben fissate.

Nel caso in cui il coperchio in vetro sia rotto o
danneggiato, non usare il forno finché il
coperchio non sia stato sostituito (rivolgersi al
Centro di Assistenza).
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IV. MANUTENZIONE STRAORDINARIA

E consigliato sottoporre 'apparecchio a controlli periodici (almeno una volta I'anno) da parte di
un tecnico specializzato e autorizzato.

Qualsiasi lavoro di manutenzione, installazione o riparazione deve essere effettuato da
personale qualificato e autorizzato contattando il Servizio Assistenza. Prima di effettuare
qualsiasi operazione € necessario disattivare I'alimentazione elettrica, provvedere alla chiusura
dei rubinetti di alimentazione acqua e attendere il raffreddamento.

Prima di spostare I'apparecchio dalla sua posizione, verificare che le connessioni elettriche e
idriche (cavi elettrici, tubo alimentazione acqua e scarichi) siano staccati correttamente.

Se l'apparecchio si trova su un sistema prowvisto di ruote verificare che durante il suo
spostamento non vengano danneggiati cavi elettrici, tubazioni o altro. Assicurarsi di applicare la
sicura anti movimento. Evitare di posizionare il forno vicino a fonti di calore (esempio friggitrici
ecc). Dopo aver eseguito l'intervento e riposizionato I'apparecchio nella sua posizione iniziale
verificare che siano state eseguite a horma le connessioni elettriche e idriche.

V. MANUTENZIONE IN CASO DI GUASTO

In caso di guasto scollegare I'apparecchio dall’alimentazione elettrica e chiudere I'alimentazione
di acqua. Prima di telefonare al Servizio di Assistenza clienti verificare quanto descritto nella
tabella (vedi sotto).

GUASTO

In START |l
forno non parte

CAUSA
Porta aperta

RIMEDIO
Verificare la chiusura della porta

Microinterruttore non segnala porta
chiusa

Rivolgersi ad un tecnico specializzato
per la riparazione (Servizio Assistenza).

Lampadina allentata

Inserire in maniera corretta la

ventola durante
il funzionamento

Luce forno lampadina nel portalampade
spenta : . Sostituire lampadina (v. manutenzione
Lampadina bruciata N,
ordinaria)
Le ventole non effettuano piu Rivolgersi ad un tecnico specializzato
Il forno non I'inversione di marcia per la riparazione (Servizio Assistenza).
inai . Rivolgersi ad un tecnico specializzato
cucina in Una delle ventole & ferma 9 X 0 SPECIE
maniera per la riparazione (Servizio Assistenza).
uniforme Una delle resistenze & rotta Rivolgersi ad un tecnico specializzato
per la riparazione (Servizio Assistenza).
Mancanza della tensione di rete Ripristinare la tensione di alimentazione
Il forno & Collegamento alla rete elettrica eseguito Verificare il collegamento alla rete
completamente in maniera non corretta elettrica
spento . Rivolgersi ad un tecnico specializzato
Intervento termostato sicurezza g : . ;
per la riparazione (Servizio Assistenza).
Non viene Ingresso acqua chiuso Aprire ingresso acqua
immessa acqua | Collegamento alla rete idrica in maniera e . I
AN Verificare il collegamento alla rete idrica
dai tubi non corretta
dell’'umidificatore | Filtri entrata acqua ostruiti da impurita Pulire i filtri
- Pulire la guarnizione con un panno
Guarnizione sporca .
Con la porta umido
chiusa, fuoriesce o . Rivolgersi ad un tecnico specializzato
Guarnizione danneggiata g ; . -
acqua dalla per la riparazione (Servizio Assistenza).
guarnizione Problema al meccanismo di chiusura Rivolgersi ad un tecnico specializzato
della porta per la riparazione (Servizio Assistenza).
Spegnere il forno ed attendere che la
protezione termica del motore si
. . ripristini automaticamente. Se
Siferma la Intervento termostato sicurezza motore

I'inconveniente si ripete rivolgersi ad un
tecnico specializzato per la riparazione
(Servizio Assistenza).

Rottura di un condensatore motore

Rivolgersi ad un tecnico specializzato
per la riparazione (Servizio Assistenza).
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Se il guasto persiste Vi raccomandiamo di rivolgerVi al rivenditore o alla ditta produttrice
richiedendo l'intervento del Servizio Assistenza specificando I'inconveniente e I’Articolo (ART)
e il numero di serie (Ser N°) dell’apparecchio in vostro possesso. Questi dati si trovano nella
TARGHETTA DATI sul retro dell’apparecchio.

RICAMBI

Devono essere utilizzati solo componenti autorizzati. Tutti gli interventi devono essere effettuati
da personale tecnico specializzato e autorizzato. Per richiedere un componente di ricambio,
contattare il Centro Assistenza.

VI. CONSIGLI DURANTE LA COTTURA

Nel caso di cotture con griglie di cibi particolarmente grassi come arrosti o pollame & consigliabile
inserire un contenitore sul fondo della camera di cottura per la raccolta dei grassi che cadranno
durante la cottura.

Nel caso di cotture di alimenti con contenitori pieni o

riempiti di liquidi, prestare particolare attenzione

alleventuale fuoriuscita degli stessi, sia durante la

cottura che durante I'estrazione dei contenitori dal 8§

forno. Pericolo ustioni! @

Nel caso di forni posizionati sopra lievita tori, tavoli in

acciaio inox o altri forni & sconsigliato utilizzare ripiani

piu alti rispetto a quello in cui l'utente pud vedere

allinterno del contenitore. Pericolo ustioni! =

Pulire sempre gli accessori prima del loro utilizzo.

Per una cottura perfetta ed uniforme del cibo si consiglia di utilizzare teglie non troppo alte perché
impedirebbero una buona e corretta circolazione dell’aria. Tra teglia superiore e cibo ci deve
essere una distanza almeno 2cm.

Per una cottura omogenea non sovraccaricare il forno e nel caso di prodotti di pasticceria o pane
verificare I'orientamento del cibo rispetto al flusso d’aria nella camera cottura.

Utilizzo corretto sonda al cuore: inserimento nel punto piu spesso dell’alimento dall’alto verso il
basso fino a raggiungere il centro con la punta della sonda.

Per annullare gli effetti di perdita di calore dovuti allapertura della porta nell’inserimento dei cibi
nel forno, & consigliato un preriscaldamento di almeno 30 °C superiore alla temperatura prevista
per la cottura. Se durante la cottura si rendono necessari interventi sui cibi, occorre lasciare la
porta aperta il piu brevemente possibile, per evitare che la temperatura all'interno del forno si
abbassi a tal punto da pregiudicare la buona riuscita della cottura.

ATTENZIONE: é consigliabile aprire la porta in due tempi: per 4-5” tenere la porta
semiaperta (3-4 cm), poi aprire completamente. Cid serve ad evitare che I’eventuale
vapore e calore nel forno arrechi fastidio o provocare scottature.

SCONGELAMENTO

E possibile utilizzare il forno per accelerare il processo di scongelamento del cibo da cuocere,
con l'utilizzo di aria forzata a temperatura ambiente o a bassa temperatura (in funzione della
dimensione e del tipo di prodotto da scongelare). Cid garantisce ai prodotti surgelati lo
scongelamento rapido senza modificare il gusto o I'aspetto.

VAPORE

Il sistema a vapore € indicato per cuocere piu delicatamente tutti i tipi di alimenti. Inoltre & indicato
per scongelare rapidamente, per scaldare i cibi senza seccarli o indurirli e per dissalare
naturalmente gli alimenti sotto sale. La combinazione della funzione umidificatore con quella
tradizionale consente flessibilitd d’'uso con risparmio di energia e tempo, mantenendo inalterate
le qualita nutritive e il sapore degli alimenti. E un sistema di cottura ideale per tutti i tipi di cibo.
L’acqua iniettata sulla ventola, viene nebulizzata e passando attraverso la resistenza si trasforma
in vapore.

ATTENZIONE: Perché la funzione di umidificazione funzioni in modo soddisfacente, é&
necessario che la temperatura sia impostata almeno a 80-100°C. A temperature inferiori
difficilmente viene prodotto vapore e maggior parte del’acqua cade sul fondo del forno.

Inoltre per una buona cottura & necessario preriscaldare il forno alla temperatura desiderata
prima di attivare I'erogazione di vapore.
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PRERISCALDAMENTO

Per annullare gli effetti di perdita di calore dovuti all’apertura della porta nell’

Inserimento dei cibi nel forno é consigliato un preriscaldamento di almeno 30 °C superiore alla
temperatura prevista per la cottura.

VIl. PANNELLO COMANDI FORNO MECCANICO

K1 Manopola temperatura

K2 Manopola umidita

K4 Manopola timer

L1 Spia termostato

K4 L2 | Spia umidificazione

B11 | Pulsante velocita ventole/motori

L1

K2

B11

- REGOLAZIONE TIMER
Quando e selezionata I'opzione manuale, il forno rimane acceso sempre, per un tempo
infinito fino all'intervento dell’'operatore.
Quando é selezionato un certo valore, il forno rimane acceso per quella quantita di tempo
(massimo 120 minuti).

- REGOLAZIONE TEMPERATURA
Questa manopola consente di selezionare la temperatura di cottura desiderata.

- SPIA TERMOSTATO
Questa spia € accesa quando gli elementi riscaldanti del forno sono accesi e quindi la
temperatura interna della camera di cottura € inferiore al valore impostato dalla manopola
termostato. Quando la spia si spegne significa che il riscaldamento & spento e che la
camera di cottura ha raggiunto la temperatura impostata.
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REGOLAZIONE VAPORE/UMIDITA’

Questa manopola consente di attivare la funzione di umidificazione. E regolabile dal
minimo al massimo ruotando la manopola in senso orario.

ATTENZIONE: Perché la funzione di umidificazione funzioni in modo soddisfacente, é
necessario che la temperatura sia impostata almeno a 80-100°C.

Inoltre per una buona cottura & necessario preriscaldare il forno alla temperatura
desiderata prima di attivare I'erogazione di vapore.

SPIA UMIDIFICAZIONE

Quando e accesa significa che si sta immettendo acqua nella camera cottura per ottenere
vapore.

Cio awviene indipendentemente dalla temperatura (sta alloperatore controllare che la
temperatura sia sufficientemente elevata affinché la cottura si svolga correttamente).

REGOLAZIONE VELOCITA’
Il forno prevede due diverse velocita della ventola/motore:

o 1 Max: sta a significare che il motore é alla massima velocita e viene utilizzata
nella maggior parte delle cotture.
° 2 Min: sta a significare che il motore é alla minima velocita e viene utilizzata

soprattutto per le pietanze delicate, ad esempio quelle di pasticceria
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VIII. PANNELLO COMANDI FORNO DIGITALE
PANNELLO CON ENCODER PANNELLO CON PULSANTI
B3 B3
LS LS
L8 L8
L1 L1
B9 B9
B8 B8
L2 Bl L2 Bl
L7 L7
L4 L4
B2 B2
B7 B7
B4 B4
L6 L6
B10 B10
B1l B1l1l
BS BS
KS B12
B14
B13
C1 €l
K5 | Encoder per regolazione “+/—*“ B4 | Pulsante tempo
L1 | Spiatermostato B5 | Pulsante programmi cottura
L2 | Spia umidificazione B7 | Pulsante camino
L4 | Spiatempo B8 | Pulsante sonda al cuore
L6 | Spia fasi cottura B9 | Pulsante delta T
L7 | Spia camino B10 | Pulsante START/STOP cottura
L8 | Spia sonda al cuore B11 | Pulsante velocita ventole/motori
L9 | SpiaDelta T C1 | Ingresso sonda cuore
B1 | Pulsante temperatura B12 | Incremento valore
B2 | Pulsante umidificazione B13 | Decremento valore
B3 | Pulsante ON / OFF B14 | Conferma valore
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- TASTO ON/OFF
Quando l'alimentazione viene fornita al forno il pannello di controllo si illumina e |l
funzionamento display indica OFF. Premendo Start/stop si attiva il pannello comandi.

- TASTO TEMPERATURA - pannello con encoder
Premere il selettore temperatura, impostare il valore di temperatura agendo sulla
manopola encoder. Essa ruota in senso orario e antiorario, cosi aumenta o riduce la
temperatura che compare sul display e premere la manopola per conferma. Il Forno
mostrera sempre la temperatura reale che c’é nella camera di cottura. Per vedere la
temperatura impostata premere il pulsante temperatura.

- TASTO TEMPERATURA - pannello con pulsanti
Premere il tasto “temperatura” e, agendo sui tasti “+” e “-” impostare il valore di
temperatura desiderato.
Al termine della programmazione, premere il tasto “SET” per confermare.
Il forno, durante il funzionamento, mostrera il valore di temperatura reale presente
allinterno della camera di cottura.
Per visualizzare il valore della temperatura impostata, premere il tasto “temperatura”.

- SONDA CUORE - pannello con encoder
Per la cottura con sonda al cuore inserire la stessa nella parte bassa del pannello
comandi togliendo il Tappo, premere il pulsante sonda cuore e impostare il valore di
temperatura agendo sulla manopola encoder + premere per conferma.
Il forno si spegne quando la sonda inserita registra la temperatura del cibo richiesta.

- SONDA CUORE - pannello con pulsanti
Per la cottura con sonda al cuore, inserire la stessa nella parte bassa del pannello
comandi.
Togliere il tappo, premere il pulsante della sonda al cuore e impostare il valore di
temperatura, agendo sui tasti “+” e “-”. Premere il tasto “SET” per confermare.
La cottura si interrompe quando la sonda inserita nell’alimento registra la temperatura
del cibo richiesta.

- COTTURA DELTA T — pannello con encoder
Per la cottura con Delta T, € necessario premere il pulsante Delta T e:

1) imposta il valore di temperatura della sonda al cuore agendo sulla manopola
encoder + conferma sullo stesso
2) imposta il valore della temperatura Delta T (differenza desiderato dalla sonda al

cuore e camera di cottura) agendo sulla manopola encoder + conferma. Ricorda
che é necessario inserire la sonda al cuore presso il forno prima di iniziare questa
selezione

Ricorda che & necessario inserire la sonda al cuore, sull’apposita slot nel forno, prima di iniziare
questa operazione.

- COTTURA DELTA T - pannello con pulsanti
Per la cottura con Delta T, & necessario premere il pulsante “Delta T” e:

1) Impostare il valore di temperatura della sonda al cuore agendo sui tasti “+” e “-”.
Premere il tasto “SET” per confermare.
2) Impostare il valore della temperatura Delta T (differenza di temperatura tra

sonda al cuore e camera di cottura), agendo sui tasti “+” e “-”. Premere il tasto

“SET” per confermare.

Ricorda che & necessario inserire la sonda al cuore, sull’apposita slot nel forno, prima di iniziare
questa operazione.
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REGOLAZIONE USCITA CAMINO

Premere il pulsante Camino per aprilo o chiuderlo (quando la spia camino si illumina
significa che il cammino e aperto mentre quando la spia Camino é spento significa che il
camino e chiuso).

REGOLAZIONE VAPORE/ UMIDITA’ — pannello con encoder

Premere il tasto vapore e impostare la percentuale di vapore desiderato agendo sulla
manopola encoder + premere per conferma. E possibile impostare da 0 — 10 e la tabella
sottostante indica la percentuale:

REGOLAZIONE VAPORE/ UMIDITA’ — pannello con pulsanti
Premere il tasto “vapore” e impostare la percentuale di vapore desiderato agendo sui

tasti “+” e “-". Premere il tasto “SET" per confermare.
E possibile impostare da 0 — 10 e la tabella sottostante indica la percentuale:

Valore Percentuale di vapore Valore Percentuale di vapore
0 0% 6 60%
1 10% 7 70%
2 20% 8 80%
3 30% 9 90%
4 40% 10 100%
5 50%

PULSANTE UMIDIFICAZIONE

Consente di attivare la funzione di immissione di vapore fintantoché rimane premuto. La
spia vapore si accende sia quando viene premuto il pulsante vapore, sia quando le
impostazioni di umidificazione (regolazione % di vapore) sono tali da necessitare
'immissione di vapore per mantenere la percentuale di umidita interna richiesta.

PROGRAMMI COTTURA - pannello con encoder

1) Programma di caricamento di una cottura gia memorizzata: se si desidera
utilizzare il programma memorizzato premere il pulsante programma cottura e
agendo sull'encoder si pud selezionare il numero di programma desiderato +
premere I'encoder per conferma e forno entrera in funzione.

2) Nuovo programma di cottura: se si desidera memorizzare il nuovo programma

premere il pulsante programma cottura e agendo sull'encoder si deve raggiungere
il primo numero che lampeggia + Premere conferma. Ora potete iniziare a entrata
tutte le informazioni per la prima fase (temperatura, tempo, vapore, ecc.) e si
accendera la spia sul n. 1 led + premere il tasto Programmi e saltera alla seconda
fase (vedi il led sulla posizione n. 2). Introdurre tutte le informazioni per la seconda
fase (temperatura, tempo, vapore, ecc.) + premere il tasto Programmi e saltera
alla terza fase (vedi il led sulla posizione n. 3). Introdurre tutte le informazioni per
la terza fase (temperatura, tempo, vapore, ecc.) + premere il tasto Programmi e
saltera alla quarta fase (vedi tutti i 3 led di illuminazione). Introdurre tutte le
informazioni per la quarta fase (temperatura, tempo, vapore, ecc.) + Premere il il
tasto programmi per 5 secondi finché sul display appare MEM (significa che il
programma é stato memorizzato).
Nel caso la cottura abbia solamente 1 o 2 fasi quando si termina le impostazioni
(temperatura, tempo, vapore, ecc.) + Premere il pulsante Programma per 5
secondi finché sul display appare MEM (significa che il programma €& stato
memorizzato).
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PROGRAMMI COTTURA - pannello con pulsanti

Programma di caricamento di una cottura gia memorizzata: se si desidera
utilizzare il programma memorizzato premere il pulsante “programma cottura” e
agendo sui tasti “+” e “-”, si seleziona il numero di programma desiderato.
Premere il tasto “SET” per confermare.

Premere il tasto “START/STOP” per far partire il programma impostato.

Nuovo programma di cottura: se si desidera memaorizzare il nuovo programma
premere il pulsante programma cottura e, agendo sui tasti “+” e “-” si deve
raggiungere il primo numero che lampeggia.

Premere il tasto “SET” per confermare. Ora potete iniziare ad inserire tutte le
informazioni per la prima fase (temperatura, tempo, vapore, ecc.) e si
accendera la spia sul n. 1 led. Premere il tasto “programmi” e si procedera
alla seconda fase (vedi il led sulla posizione n. 2). Introdurre tutte le
informazioni per la seconda fase (temperatura, tempo, vapore, ecc.) e
premere il tasto “programmi” per procedere alla terza fase (vedi il led sulla
posizione n. 3). Introdurre tutte le informazioni per la terza fase (temperatura,
tempo, vapore, ecc.) e premere il tasto “programmi” per procedere alla quarta
fase (vedi tutti i 3 led di illuminazione). Introdurre tutte le informazioni per la
quarta fase (temperatura, tempo, vapore, ecc.) e premere il tasto “programmi”
per 5 secondi finché sul display appare MEM (significa che il programma e
stato memorizzato). Nel caso la cottura abbia solamente 1 o 2 fasi,
quando si termina con le impostazioni (temperatura, tempo, vapore, ecc.),
premere il pulsante Programma per 5 secondi finché sul display appare MEM
(significa che il programma & stato memorizzato).

CANCELLAZIONE DI UNA FASE O PROGRAMMA - pannello con encoder

1. Se sidesidera eliminare una fase da un programma si deve: premere il pulsante

Programmi cottura e agendo sull'encoder si seleziona il humero di programma
desiderato. Confermare premendo I'encoder. Successivamente premere il
pulsante Programmi finché non si seleziona la fase desiderata. Quindi mantenere
premuto il pulsante TEMPO per piu di 5 secondi.

Se si desidera eliminare un programma si deve: prima cancellare tutte le fasi
(come descritto nel punto 1). Successivamente premere il pulsante Programma
per 5 secondi finché sul display appare MEM (significa che il programma & stato
memarizzato con le fasi cancellate).

CANCELLAZIONE DI UNA FASE O PROGRAMMA - pannello con pulsanti

1. Se si desidera eliminare una fase da un programma si deve: premere |l

pulsante “ programma cottura” e agire sui tasti “+” e “-” per selezionare |l
numero di programma desiderato. Premere il tasto “SET” per confermare.
Successivamente premere il pulsante “programma cottura” finché non si
seleziona la fase desiderata. Quindi mantenere premuto il pulsante
“TEMPQ” per piu di 5 secondi.

Se si desidera eliminare un programma si deve: prima cancellare tutte le fasi
(come descritto nel punto 1). Successivamente premere il pulsante Programma
per 5 secondi finché sul display appare MEM (significa che il programma € stato
memarizzato con le fasi cancellate).

RITORNO IN COTTURA MANUALE - pannello con encoder
Per uscire dalla funzione programmi e tornare alla cottura MANUALE si deve mantenere
premuta la manopola ENCODER finché non apparira scritto MAN sul display.

RITORNO IN COTTURA MANUALE - pannello con pulsanti
Per uscire dalla funzione programmi e tornare alla cottura MANUALE si deve
mantenere premuto il tasto “SET” finché non apparira scritto MAN sul display.
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- PRE RISCALDAMENTO FORNO - pannello con encoder

Questa funzione e utilizzata per compensare la perdita di calore che si verifica dopo
I'apertura del forno e l'introduzione di prodotti alimentari.

Per inserire il pre-riscaldamento del forno premere il tasto RICETTARIO e sulla prima
fase (con il led accesso su n. 1) agire sull’encoder al contrario finché appare “INF” (questo
significa tempo infinito) + premere sull’encoder per conferma. Ora si pud procedere
allinserimento delle altre fasi di cottura. Quando si preme START/STOP Il forno
comincera a pre-riscaldare la camera di cottura fino a quando ha raggiunto 20% al di
sopra della temperatura di cottura impostata e dopo emettera un segnale acustico. I
segnale viene interrotto aprendo la porta (per introdurre i prodotti alimentari in forno), e
alla chiusura inizia la fase preimpostata dal programma. Il seghale pud essere fermato
senza la fase di attivazione e disattivazione di preriscaldo semplicemente premendo |l
pulsante START/STOP.

- PRE RISCALDAMENTO FORNO - pannello con pulsanti
Questa funzione e utilizzata per compensare la perdita di calore che si verifica dopo
l'apertura della porta del forno e l'introduzione di prodotti alimentari.
Per inserire il pre-riscaldamento del forno premere il tasto RICETTARIO e, sulla prima
fase, (con il led accesso su n. 1) agire sul tasto “-“ finché apparira “INF” (questo
significa tempo infinito). Premere il tasto “SET” per confermare. Ora si pud procedere
allinserimento delle altre fasi di cottura. Quando si preme START/STOP Il forno
comincera a pre-riscaldare la camera di cottura fino a quando ha raggiunto 20% al
di sopra della temperatura di cottura impostata e dopo emettera un segnale acustico.
Il segnale viene interrotto aprendo la porta (per introdurre i prodotti alimentari in forno),
e alla chiusura inizia la fase preimpostata dal programma. |l segnale pud essere
fermato senza la fase di attivazione e disattivazione di preriscaldo semplicemente
premendo il pulsante START/STOP.

- REGOLAZIONE VELOCITA’
Il forno prevede due diverse velocita della ventola/motore:

° Max: sta a significare che il motore é alla massima velocita e viene utilizzata
nella maggior parte delle cotture.
o Min: sta a significare che il motore € alla minima velocita e viene utilizzata

soprattutto per le pietanze delicate, ad esempio quelle di pasticceria

Per regolare la velocita del ventilatore premere il pulsante di velocita ed inserire quella voluta
“Min” o0 “Max” che vedrete apparire sul display.

- START/STOP
Questo pulsante avvia/arresta un programma precedentemente impostato o |l
programma di cottura.

- ENCODER
La manopola encoder ruota in senso orario e antiorario, per permettere di aumentare o
ridurre la cifra indicata sul display.
Ricordarsi di premere I'encoder per conferma altrimenti non viene recepito il comando.

- SONDA CUORE
Foro dove introdurre la sonda al cuore.
Quando si utilizza il programma con sonda al cuore il tempo di cottura non viene
visualizzato in quanto essa si concludera una volta raggiunta la temperatura interna
controllata dalla sonda.
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RAFFREDDAMENTO AUTOMATICO - pannello con encoder

Per ridurre automaticamente la Temperatura del forno, basta premere il pulsante della
temperatura ed impostare la temperatura desiderata + conferma con encoder. Il forno
azionera in automatico le ventole e iniziera a raffreddare il forno. Questa funzione agisce
anche con la porta aperta e questo permette di ridurre la temperatura in pochissimo
tempo.

RAFFREDDAMENTO AUTOMATICO - pannello con pulsanti

Per ridurre automaticamente la Temperatura del forno, basta premere il pulsante
della temperatura ed impostare la temperatura desiderata, agendo sui tasti “+” e “-*,
per poi confermare agendo il tasto “SET”. Il forno azionera in automatico le ventole e
iniziera a raffreddare il forno. Questa funzione agisce anche con la porta aperta e

guesto permette di ridurre la temperatura in pochissimo tempo.

LAVAGGIO AUTOMATICO - pannello con encoder
Il funzionamento del sistema di lavaggio €& totalmente automatico: € sufficiente
selezionare il programma desiderato.

Con il pannello comandi in OFF premere manopola ENCODER.
Sul display apparira CLN_01. Rotare la manopola ENCODER finché non apparira la
funzione desiderata. Ripremere la manopola ENCODER per far iniziare il programma.

CLN_01: lavaggio BREVE (45 minuti).
CLN_02: lavaggio MEDIO (56 minuti).
CLN_03: lavaggio LUNGO (65 minuti).
CHr___: ricarica pompa detergente (3 minuti).

La ricarica pompa detergente con il programma CHr deve essere eseguita nei seguenti
casi:

° alla prima accensione dopo l'installazione.
° ogni volta che termina il detergente nel proprio contenitore.
. dopo un lungo periodo di inutilizzo.

LAVAGGIO AUTOMATICO - pannello con pulsanti
Il funzionamento del sistema di lavaggio & totalmente automatico: & sufficiente
selezionare il programma desiderato.

Con il pannello comandi in OFF, premere il tasto “SET".
Sul display apparira CLN_01. Agire sui tasti “+” e “-“ finché non apparira la funzione
desiderata. Ripremere il tasto “SET” per far iniziare il programma.

CLN_01: lavaggio BREVE (45 minuti).
CLN_02: lavaggio MEDIO (56 minulti).
CLN_03: lavaggio LUNGO (65 minuti).
CHr : ricarica pompa detergente (3 minuti).

La ricarica pompa detergente con il programma CHr deve essere eseguita nei seguenti
casi:

e alla prima accensione dopo l'installazione.

. ogni volta che termina il detergente nel proprio contenitore.

. dopo un lungo periodo di inutilizzo.
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IMPORTANTE

ATTENZIONE: per un perfetto funzionamento del sistema di lavaggio assicurarsi che prima
dell’avvio di un programma di pulizia (CLN_01, CLN_02, CLN_03) la temperatura della camera
di cottura sia compresa tra i 90 °C e 140 °C. Temperature maggiori sono sconsigliate.

L’apparecchiatura dovra essere destinata per la pulizia di forni per la cottura professionale
qualsiasi suo diverso impiego deve essere evitato perché improprio e pericoloso.

Prima di far partire un ciclo di lavaggio, assicurarsi che lo scarico dell’acqua sul fondo della
camera di cottura sia libero per evitare allagamenti della camera stessa.

Non aprire mai la porta della camera di cottura nel corso di un processo di lavaggio: possibile
uscita di sostanze chimiche usate per la pulizia ed esalazioni calde che possono causare ustioni
e pericoli di corrosione.

Al termine di ogni lavaggio controllare che nella camera cottura non ci siano residui di detersivo.
Rimuovere eventuali residui e risciacquare manualmente la camera di cottura.

Si raccomanda l'uso del detergente approvato dalla ditta produttrice.
L'utilizzo di un detergente non appropriato potrebbe causare danni al sistema di lavaggio e
allintegrita della camera di cottura invalidando la garanzia del prodotto.

- SEGNALAZIONI ED ALLARMI
Tutti gli allarmi sono accompagnati dal suono del buzzer. Il buzzer pud essere tacitato
dalla pressione di un tasto.

Erl ALLARME SONDA CAMERA:
Si presenta in caso di guasto della sonda camera. Tutto viene disattivato tranne la luce e
il ciclo in corso viene interrotto.

Er2 ALLARME SONDA CUORE
Si presenta in caso di guasto della sonda cuore nelle cotture dove viene utilizzata. Tutto
viene disattivato tranne la luce e il ciclo in corso viene interrotto.

ALL ALLARME MOTORE

Si presenta in caso di surriscaldamento di un motore. Tutto viene disattivato tranne la
luce e il ciclo in corso viene interrotto.

Alla scomparsa dell’allarme premete tasto ON/OFF per 1 secondo per resettare I'allarme
(il pannello comandi si mette in OFF).

H-t ALLARME TEMPERATURA SCHEDA COMANDI

Si presenta in caso di surriscaldamento della scheda comandi. Il ciclo in corso viene
interrotto.

Alla scomparsa dell’allarme premete tasto ON/OFF per 1 secondo per resettare I'allarme
(il pannello comandi si mette in OFF).
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INTRODUCTION

Cher Client, nous vous remercions et nous vous félicitons d’avoir acheté cet appareil ; nous
espérons que ce sera le début d’'une collaboration positive et de longue durée.

Ce livret contient toutes les informations nécessaires pour I'utilisation correcte, I'entretien et
l'installation de cette machine.

Le but de ce manuel est de permettre au technicien installateur et surtout a l'utilisateur direct
de prendre toutes les mesures et les précautions nécessaires pour une utilisation sdre, de
longue durée et efficace.

Conserver avec soin ce livret durant tout le cycle de vie de I'appareil, pour des consultations
successives par les opérateurs chargés de I'utilisation et les techniciens spécialisés.

En cas de perte ou détérioration, la documentation de remplacement devra étre demandée
directement au producteur ou revendeur.

Le constructeur décline toute responsabilité pour des dommages subis a des personnes ou des
biens par I'utilisation impropre de I'appareil, par des modifications ou réparations effectuées par
du personnel non autorisé et par I'utilisation de composants de rechange non originaux ou non
spécifiques pour le modele en objet.

Ce dispositif est conforme aux directives CEE en vigueur.
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INSTRUCTIONS POUR L’ INSTALLATEUR

l. AVERTISSEMENTS

Lire attentivement ce livret avant d’entamer les opérations d’installation et de mise en
fonction.

Toutes les opérations d’installation, montage, assistance et entretien extraordinaire
doivent étre effectuées par du personnel qualifié et ayant les critéres professionnels
nécessaires (autorisé par la société de production ou le revendeur), en respectant les
normes en vigueur dans le pays d’installation et celles concernant la sécurité des produits
et du lieu de travail.

Une installation, assistance, un entretien, nettoyage erronés ou d’éventuelles altérations ou
modifications peuvent étre la cause de mauvais fonctionnements, dommages et lésions.
L’appareil doit étre utilisé uniguement pour la cuisson ou pour réchauffer des aliments dans le
cadre de cuisines industrielles.

Tout autre usage doit étre considéré impropre et donc dangereux.

. OPERATIONS PRELIMINAIRES

Une fois le produit recu, s’assurer que ce dernier n’a pas subi de dommages durant le transport
et que 'emballage n’a pas été altéré.

En cas de dommages ou de piéces manquantes, informer immédiatement le transporteur et le
revendeur/producteur, en indiquant le code (Art.) et numéro de série (Ser. N°) et en joignant
une documentation photographique.

Vérifier que pour atteindre le lieu d’installation il 'y a pas de problémes d’encombrement qui
empéchent le passage a travers des portes, corridors ou autres passages.

ATTENTION : durant le transport, 'appareil peut risquer de se renverser avec le risque ultérieur
de ruptures et de provoquer des dommages a des biens et des personnes.

Utiliser des moyens adaptés en tenant compte également de son poids.

Ne pas trainer et incliner l'appareil pour aucune raison mais le soulever de terre
perpendiculairement et le déplacer horizontalement.

1. LIEU D’INSTALLATION

Il doit étre installé dans des pieces fermées bien aérées (pas a I'extérieur).

La température ambiante du lieu de l'installation du four doit étre supérieure a + 4 ° C.
Avant de placer le dispositif, vérifier les mesures d’encombrement et la position exacte des
raccordements électriques, hydriques, évacuations fumées.

Il est conseillé de placer le four en dessous d’une hotte aspirante ou de prévoir 'évacuation vers
I'extérieur des fumées chaudes et des odeurs qui sortent de I'évacuation de la chambre de
cuisson.

Le four doit étre placé sur une surface plane pour éviter qu’il puisse glisser et se renverser.

Le site d'installation du four doit pouvoir soutenir le poids de I'appareil et la charge maximale.
Pour son poids brut, faire référence a la Plaquette Données a I'arriere du four.

Faire attention que le positionnement permette I'ouverture compléte de la porte.

Faire en sorte que la partie postérieure soit facilement accessible pour permettre les
raccordements électriques, hydriques et pour en permettre I'entretien.

L’appareil n’est pas adapté pour étre encastré et il faut obligatoirement laisser un espace libre
de 5 cm tout autour.

Il est déconseillé de le placer a proximité de sources de chaleur, friteuses ou autres sources de
liquides chauds ; si ce n’est pas possible, respecter les distances de sécurité qui sont de 50 cm
latéralement, au-dessus de I'appareil et 70 cm a I'arriére de la machine.

Ne pas positionner le dispositif prés de matériels ou récipients de matériel inflammable comme
murs, mobiles, mitoyens, bouteilles de gaz ; il peut étre cause de danger d’incendie. Si ceci n’est
pas possible revétir les parties inflammables avec matériel isolant thermique pas inflammable en
prétant la plus grande attention aux régles de prévention.
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V. PREDISPOSITION A L’INSTALLATION

Enlever 'emballage externe (caisse en bois : e
et/ou boite en carton) et I'éliminer selon la
normative en vigueur dans le pays
d’installation.

ELIMINATION DE LA PELLICULE DE
PROTECTION ET AUTRE

Enlever complétement la pellicule de
protection des parois externes et internes (voir
image a c6té)

Enlever de ’intérieur tout le matériel
informatif et les éventuels sachets en
plastique.

REGLAGE DES PIEDS

Ne pas utiliser ’appareil sans les pieds.

Les pieds réglables sont déja vissés sous le four
Leur non utilisation ne permet pas le passage de I'air pour le refroidissement des composants
électriques et des parois externes de la carcasse ce qui cause des surchauffes qui peuvent
endommager les composants de I'appareil.

La planéité correcte de I'appareil assure un bon fonctionnement ; elle s’obtient en agissant sur
les pieds réglables et se vérifie a travers un niveau a bulle d’air.

FIXATION EVACUATION BAC DE RECOLTE DES GOUTTES
Monter le clip en plastique et le tube blanc T
d’évacuation de l'eau qui se trouvent a
l'intérieur de 'emballage. Vérifier que le tube
est installé et bloquer de fagon a ce que I'eau
puisse couler correctement du bac dans les
canalisations d’évacuation (voir image a
cote).

V. RACCORDEMENT ELECTRIQUE

ATTENTION : Le raccordement au circuit électrique doit étre réalisé par un technicien
qgualifié et autorisé, conformément aux normes internationales, nationales et locales en
vigueur dans le pays d’installation.

Avant d’effectuer le raccordement au circuit électrique, vérifier que la tension (...V) et la
fréquence (...Hz) correspondent a ce qui est indiqué sur la Plaquette Données qui se
trouve sur la partie postérieure de I'appareil.

Le systeme électrique, comme prescrit et spécifiées par les normes en vigueur, doit étre équipé
d'une terre efficace. Il est possible de garantir la sécurité électrique de I'appareil qu'en
présence d'un systéme électrique Standard.

Pour une connexion directe au réseau, il est nécessaire de cela a incité un dispositif entre
I'équipement et le méme secteur, dimensionné pour la charge, qui assurent son
débranchement. Les contacts doivent avoir une distance d'ouverture permettant la
déconnexion complete dans des conditions de la catégorie de surtension Ill, conformément a la
réglementation de l'installation. Ce dispositif aussi doit étre situé dans un endroit et de maniere
a étre facilement accessible a tout moment par I'opérateur.
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RACCORDEMENT DU CABLE D’ALIMENTATION
Desserrer les vis de fixation du panneau arriére et

retirez-le.

Le four doit étre raccordé au circuit électriqgue avec
un cable en caoutchouc de type HO7RN-F.

ATTENTION : dans le céble électrique de
raccordement, le conducteur de terre
jaunelvert doit étre plus long d’au moins 3 cm
par rapport aux autres conducteurs.

L’appareil est équipé d’'une boite & bornes comme sur la figure.
Pour effectuer le raccordement électrique, il faut consulter I'étiquette reportée dans le livret et
attachée dans la partie inférieure de I'appareil & c6té de la Plaquette Données.

Pour relier le cable d’alimentation au boitier, procéder comme suit :

(A
c (A2
(A3
(A4

Dévisser le bouchon de la presse/passe cable et ouvrir la partie inférieure de
I'arriere de I'appareil en dévissant les vis.

Faire passer le nouveau céble d’alimentation a travers la presse/passe cable.

Relier les conducteurs du nouveau cable d’alimentation a la borne en suivant les
schémas de raccordement qui se trouvent sur I'étiquette située dans la paroi
postérieure de l'arriere de I'appareil.

Effectuer uniqguement les raccordements indiqués en insérant le pont en cuivre
et le cable électrique ensemble sous la vis, dans le sens de vissage, de fagon
gu’en serrant la vis, le cable et le pont soient étroitement fixés.

Sur I'étiquette, pour chague schéma de raccordement est indiqué quel type de
cable utiliser et les sections en mm2 de ses conducteurs.

Refermer la partie inférieure de I'arriere de I'appareil en vissant les vis et bloquer
le cable en fixant le bouchon de la presse/passe céble.
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Un mauvais raccordement peut causer une surchauffe de la borne, ce qui peut la fondre et
entrainer des risques de décharges électriques.

Veérifier que tous les raccordements électriques sont bien serrés avant de raccorder le four au
circuit électrique.

PE= Jaune/Vert : conducteur de protection “TERRE”.
N = Bleu : conducteur de neutre
L1, L2, L3 =Marron, Gris, Noir : conducteurs de phase

Vérifier 'absence de dispersion électrique entre phases et terre. Vérifier la continuité électrique
entre la carcasse externe et le fil de terre du circuit. Il est conseillé d’utiliser un multimétre pour
effectuer les opérations.
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REMPLACEMENT DU CABLE ELECTRIQUE DE RACCORDEMENT

Cette opération doit étre effectuée par un technicien qualifié et autorisé. Le cable de mise
alaterre doit toujours étre de couleur jaune vert.

ATTENTION: dans le cable électrique de raccordement, le conducteur de terre jaunel/vert
doit étre plus long d’au moins 3 cm par rapport aux autres conducteurs.

En cas de borne avec le cable déja préinstallé, effectuer son remplacement comme suit:
. (A1) Dévisser le bouchon de la presse/passe cable et ouvrir la partie inférieure de
I'arriere de I'appareil en dévissant les vis.

. (A3) Dans la borne, dévisser les vis de blocage et retirer les conducteurs du cable
d’alimentation. Retirer le vieux cable de la presse/passe céble.

. (A2) Faire passer le nouveau cable d’alimentation a travers la presse/passe cable.
Relier les conducteurs du nouveau céable d’alimentation a la borne en suivant les
schémas de raccordement qui se trouvent sur I'étiquette située dans la paroi
postérieure de l'arriere de l'appareil. Effectuer uniquement les raccordements
indiqués en insérant le pont en cuivre et le cable électrique ensemble sous la vis,
dans le sens de vissage, de fagcon qu’en serrant la vis, le cable et le pont soient
étroitement fixés. Sur I'étiquette, pour chaque schéma de raccordement est
indiqué quel type de céble utiliser et les sections en mmz? de ses conducteurs.

. (A4) Refermer la partie inférieure de I'arriere de I'appareil en vissant les vis et bloquer
le cable en fixant le bouchon de la presse/passe céble.

Veérifier que tous les raccordements électriques sont bien serrés avant de raccorder le four au
circuit électrique.

ATTENTION: Un mauvais raccordement peut causer une surchauffe de la borne, ce qui
peut la fondre et entrainer des risques de décharges électriques.

Vérifier 'absence de dispersion électrique entre phases et terre.

Veérifier la continuité électrique entre le carcasse externe et le fil de terre du circuit. Il est conseillé
d’utiliser un multimétre pour effectuer ces opérations.

L’appareil doit étre relié au réseau électrique avec un cable en caoutchouc de type HO7RN-F.

RACCORDEMENT EQUIPOTENTIEL

Ce raccordement doit étre effectué entre appareils différents avec la
borne indiquée par le symbole: (voir image a coté).

Cette borne permet de relier un céble de couleur Jaune/vert avec section
comprise entre 2.5 et 10mma2.

L’appareil doit étre inclus dans un systeme équipotentiel dont I'efficacité
doit étre bien vérifiée selon ce qui est reporté dans la normative en
vigueur.
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VI. RACCORDEMENT HYDRIQUE

Font bien s0r I'appareil est placé prés d'un
raccordement a l'eau.

Avant de brancher l'appareil, laisser assez
d'eau a travers pour enlever des restes dans
la tuyauterie afin qu'ils n'a pas obtenu dans
les électrovannes.

Il est nécessaire d'installer un robinet d'arrét et
filtre mécanique entre la plomberie et le
périphérique. Sur le dos de I'appareil, dans la
zone marquée avec une étiquette, le four
posséde une entrée G 3/4 " avec un filtre.
L’eau en entrée doit avoir une valeur de
pression comprise entre 150 (1,5 bar) et 200
kPa (2bar) et une température maximale de
30°C.

Si les valeurs de pression en entrée Y| ,
dépassent 200kPa (2bar), il faudra installer un o
réducteur de pression, taré a 200kPa (2 bar).

RACCORDEMENT DU LAVAGE AU RESEAU DE DISTRIBUTION D'EAU
Il est nécessaire d'intercaler entre le réseau de
distribution d'eau et le four, un robinet d'arrét et
un filtre mécanique.

Dans la partie postérieure, le four est pourvu
dune entrée de G3/4" avec tuyau
correspondant.

ATTENTION : Avant de raccorder I'appareil au
réseau de distribution d'eau, faire couler de
'eau afin d'éliminer les éventuels matériaux
résiduels se trouvant dans la canalisation. Pour
gque le systeme de lavage fonctionne
correctement, la pression du réseau de
distribution d'eau doit étre d'au moins 200 kPa
(2 bars) et la température maximum de l'eau de
30°C.

En cas de pression inférieure, il se peut que le
systeme de lavage ne fonctionne pas
correctement.

TRAITEMENT DE L’EAU

Afin d'assurer le bon fonctionnement de I'appareil, I'eau doit avoir une dureté maximale 5° f pour
empécher les dépbts de calcaire.

Pour des valeurs plus élevées de I'eau adoucisseur station doit étre installé tout d'abord.
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RACCORDEMENT DE L'ALIMENTATION EN DETERGENT
Introduire le tuyau, muni de ses flotteurs,
dans le réservoir contenant le détergent.

1=Entrée eau LAVAGE
2=Entrée détergent LAVAGE

‘%g

W
304 GAS-BSP

ViIl. RACCORDEMENT EVACUATIONS

L’eau a la sortie de I'évacuation du four peut atteindre des températures élevées (90°C). Les
tubes utilisés pour I'évacuation de I'eau doivent étre capables de supporter de telles
températures.

Le tube eau d’évacuation se trouve dans la partie postérieure de I'arriére du four et doit étre relié
avec un tube rigide ou flexible et envoyé vers une évacuation ouverte ou siphonnée; son
diamétre ne doit pas étre inférieur a celui de I'attache d’évacuation du four. Il est conseillé
d’insérer un siphon adapté entre le four et le réseau d’évacuation, de fagon & empécher la sortie
de vapeurs du four et I'entrée de mauvaises odeurs depuis les égouts.

Eviter de plier les conduits flexibles et les coudes des conduits rigides sur toute la longueur de
I'évacuation. Tout au long de son parcours, le tube doit maintenir une pente minimale de 5%
pour garantir un déflux adéquat. Les trongons presque horizontaux ne doivent pas étre plus longs
que 1 meétre. Le four doit avoir un raccordement aux eaux d’évacuation. Si plusieurs appareils
ou équipements sont raccordés a un seul tube, vérifier que ses dimensions permettent un
écoulement régulier et sans encombre. Il faut respecter les normatives et les standards locaux.

EVACUATION DES FUMEES

Durant la cuisson, des fumées chaudes et d’autres odeurs se forment qui sortent de I'évacuation
des fumées de la chambre de cuisson. Elle se trouve en haut dans la partie postérieure du four.
Ne pas déposer d’objets au-dessus de I'évacuation pour ne pas entraver le flux des fumées et
pour ne pas provoquer de dommages aux objets. Il est conseillé de placer le four en dessous
d’'une hotte d’aspiration ou de prévoir I'évacuation vers I'extérieur des fumées chaudes et des
odeurs au moyen d’un tube de dimensions non inférieures a I'évacuation du four. Eviter de plier
les tubes.
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VIll. SUPERPOSITION DE FOURS

En cas de superposition de plusieurs fours, il faut obligatoirement utiliser un kit spécial qui
maintient la distance correcte entre les deux fours.

IX. PLAQUETTE DONNEES

Your code/Name:
at: LO6DC
Model.: |_06DC
INFORMATIONS » ref: LOBDCO101STIO1202000NOPSNESS
ser.n: 0DO100001 ]
TYPE: EH[ =
=~
——f)]
IPX kPa: 150-200 —_— E
=0
380-415V 3N~ c E ——1=.
-~ 380-415V 2N~ _ RoHS == O
PUISSANCE » 10.8 KW 50-60 Hz N ALY ﬁ =39
220-240V 3~ ——_ ]
——oA )]
4 [ —
KG: 101 Ord: T
POIDS ALIMENTATION FREQUENCE
ALIMENTATION
Art. / Modéle: modéle selon la classification du client
Réf. modéle selon la classification interne du producteur
Ser. N° numéro d’identification, différent pour chaque produit
TYPE : identifie code de certification
Informations : IPX niveau de protection contre les jets d’eau / kPa....pression eau
en entrée
Puissance absorbée Puissance nominale de I'appareil Kw
Alimentation : TYPE DE RACCORDEMENT SUR BORNE : tension appliquée &
'appareil en V, nombre de phases et neutre (3N = 3 phases et
neutre).
Fréguence : fréquence de 'appareil en Hz.

Poids : Poids en kg de 'appareil
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INSTRUCTIONS POUR L’UTILISATEUR

l. AVERTISSEMENTS

Lire attentivement le manuel suivant puisqu'il fournit des indications sur la sécurité et
['utilisation de I'appareil. Le conserver avec soin pour toute consultation ultérieure.

Une mauvaise installation, assistance, entretien, utilisation, nettoyage et d'éventuelles
altérations ou modifications peuvent étre la cause de dysfonctionnements, dommages et
Iésions. Le non-respect de ce qui est décrit ci-dessus peut compromettre la sQreté de
['appareil et rendre nulle la garantie.

L'appareil a été congu pour cuire les aliments dans des locaux fermés et ne doit étre utilisé a cet
effet : toute autre utilisation doit, par conséquent, éviter car considéré comme incorrect et
dangereux. Le four doit étre réservé par un personnel adéquatement formé pour son utilisation.
Pour éviter les risques d'accidents ou de dommages a l'appareil, il est aussi fondamental que le
personne recgoive régulierement des instructions précises concernant la sécurité

L’appareil est destiné a I'utilisation professionnelle et doit étre utilisé par du personnel qualifié.

Il n'est pas adapté a l'utilisation de la part de personnes avec des capacités physiques et
mentales réduites ou sans expérience, sauf si ces derniéres ont été instruites sur le
fonctionnement de I'appareil par le personnel responsable de leur sécurité.

Eviter de laisser le dispositif sans surveillance en présence d’enfants et s’assurer qu'’ils ne
I'utilisent pas ou qu’ils ne jouent avec.

Il est déconseillé de le placer a proximité de sources de chaleur.

Ne pas laisser pour toute raison que ce soit du matériel facilement inflammable a proximité de
I'appareil: cela peut causer des incendies.

La température des récipients d’aliments, des accessoires ou autres objets durant et aprés la
cuisson peut étre élevée; faire attention lors de déplacement pour éviter de se brdler. Les toucher
uniguement avec des moyens de protection contre la chaleur comme les vétements thermiques.
Danger de brdlures!

Faire attention a I'ouverture de la porte du four: risque de brilures par sortie de vapeurs a haute
température. Le four est équipé d’'un systéme de sécurité qui, a 'ouverture de la porte, désactive
automatiquement le fonctionnement des résistances, ventilateurs et distribution de la vapeur.
En cas de cuisson avec sonde au cceur, faire particulierement attention durant I'extraction des
plagues du four : s’assurer qu’elle soit extraite de I'aliment en cuisson et qu’il n’y ait pas de nceud.
Ne pas mettre des objets inflammables ou des aliments a base d’alcool dans le four: ils peuvent
causer des auto combustions et des incendies qui pourraient donner lieu a des phénoménes
explosifs. Eviter de saler les aliments a l'intérieur de la chambre de cuisson du four. Si ceci ne
peut étre évité, nettoyer le plus rapidement possible : ceci peut endommager la chambre de
combustion. Utiliser les doigts pour régler les options du panneau commandes, tout autre objet
risque d’'endommager I'appareil et d’'invalider la garantie.

Installation, maintenance extraordinaire et les opérations de réparation sur l'appareil doivent
uniguement effectuées par personnel qualifié.

Les parties externes du four peuvent
dépasser la température de 60°C,
donc pour éviter lerisque de bralures,
il est conseillé de ne pas toucher les

zones ou les piéces présentant le g‘g
symbole a coté.

Dommages ou une rupture des composants en verre qui composent la porte nécessitant
une action immédiate a leur remplacement (Centre de contact).

En cas de durée prolongée de non utilisation (par exemple plusieurs jours), il est conseillé
de couper P’alimentation électrique et en eau.

Le producteur décline toute responsabilité pour des dommages subis a des personnes et
des biens, causés par la non observation des prescriptions susmentionnées ou dérivant
de laltération méme d’une seule piéce de I'appareil et de I'utilisation de piéces de
rechange non originales. Cet appareil est conforme a la directive CE en vigueur.
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. PREMIERE UTILISATION

A lintérieur, il ne peut pas y avoir de sachets en plastique, livrets d’instruction, pellicules
en plastique et autre.

S’assurer que les structures porte-plaques a lintérieur de la chambre de

cuisson soient bien bloquées aux parois. Sinon, les plagues contenant les A
aliments ou des liquides pourraient tomber en provoquant des brQlures.

VERIFICATION |

Le four doit étre testé en effectuant un essai session pour Vvérifier que l'appareil fonctionne
correctement et qu'il n'y a aucun probléme ou la chaise était de cuisson. Placez le contrdleur de
température a 150° C et la minuterie & 10 minutes.

Vérifier scrupuleusement les points repris ci-dessous:

e Lalumiére de la chambre de cuisson s’allume.

o Le four s’arréte (chauffage, humidification, moteurs/ventilateurs) lorsque I'on ouvre la porte
et recommence a fonctionner quand on referme la porte.

e Le thermostat de réglage de la température de cuisson intervient lorsque la température
réglée est atteinte et les éléments de chauffe se coupent.

e Les moteurs des ventilateurs effectuent l'inversion automatique du sens de rotation ;
l'inversion se fait toutes les deux minutes. L’humidification est temporairement interrompue
durant les 24 secondes d’arrét du moteur.

e Les ventilateurs de la chambre de cuisson ont le méme sens de rotation.

e Sile four est équipé d’'un régulateur d'humidité, aprés avoir utilisé le bouton pour l'activer,
vérifier que I'eau est évacuée au ventilateur de conduit d'admission humidité dans la cavité
du four

PREMIER NETTOYAGE CHAMBRE DE CUISSON DU FOUR

Avant d’effectuer toute intervention de nettoyaqge, il faut débrancher I’alimentation
électrique de 'appareil et attendre la fin du refroidissement complet.

Il ne doit pas y avoir de résidus de solvants ou détergents dans la chambre de cuisson. Leur
élimination doit étre réalisée en ringant a fond au moyen d’un chiffon humide en utilisant des
protections adéquates pour les yeux, la bouche et les mains. Possibles dangers de corrosion.
Chauffer le four a vide & 200°C (392°F) pendant environ 30 minutes, afin d’éliminer d’éventuelles
odeurs de lisolant thermique. Nettoyer les parois de la chambre de cuisson avec de I'eau chaude
et du savon, rincer ensuite ; ne jamais utiliser des produits agressifs ou acides.

1. ENTRETIEN ORDINAIRE

L’utilisateur est tenu de faire uniguement I'entretien ordinaire. Pour I'entretien extraordinaire, il
faut contacter le Centre d’Assistance en demandant l'intervention d’'un technicien spécialisé et
autorisé.

NETTOYAGE : NORMES GENERALES

Avant d’effectuer toute intervention de nettoyage, il faut débrancher I’alimentation
électrique de Pappareil et attendre la fin du refroidissement complet. ATTENTION:
I'appareil ne doit jamais étre nettoyé avec des jets d’eau ou de vapeur sous pression.

NETTOYAGE ORDINAIRE CHAMBRE DE CUISSON

A la fin d'une journée de travail, nettoyer I'équipement, tant pour des raisons d'hygiéne et pour
éviter la chaise était. Le four doit jamais étre nettoyé a l'aide de jets d'eau directs ou haute
pression. De la méme maniere, pour nettoyer le = applian ce ne pas utiliser pan-laveurs, des
brosses en acier ou des grattoirs ; Il est possible d'utiliser de laine d'acier inoxydable, frottant
dans le sens des feuilles satiné. Attendez que le compartiment cuisson refroidisse. Retirer les
grilles de plateau de c6té. Supprimer manuellement tous les résidus amovible lieu les parties
amovibles a l'intérieur du lave-vaisselle. Pour nettoyer le compartiment de cuisson utiliser I'eau
chaude savonneuse. Par la suite, toutes les surfaces doivent étre soigneusement rincés, en
prenant soin de s'assurer de que ne reste aucun résidu de détergent. Pour nettoyer les parties
externes du four, utilisez un chiffon humide et un détergent non agressif.
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Pour le nettoyage manuel, suivre la procédure:

. Allumer I'appareil et régler la température a 80°C.

. Laisser fonctionner pendant 10 minutes en faisant fonctionner la vapeur

. Eteindre l'appareil et le laisser refroidir

. Retirer les grilles de plateau de c6té. Supprimer manuellement tous les résidus amovible
lieu les parties amovibles a l'intérieur du lave-vaisselle.

. Pour nettoyer le compartiment de cuisson utiliser I'eau chaude savonneuse. Par la suite,

toutes les surfaces doivent étre soigneusement rincés, en prenant soin de s'assurer de
que ne reste aucun résidu de détergent.

. Pour nettoyer les parties externes du four, utilisez un chiffon humide et un détergent non
agressif.
. Nettoyer a I'eau chaude et au savon, rincer ensuite.

Il est absolument interdit de laver la chambre de combustion a des températures supérieures a
70°C, risque de brllures.

Le nettoyage quotidien du joint de la chambre de cuisson du four doit étre réalisé avec un
détergent non abrasif de fagon a garantir son intégrité et efficacité parfaite.

En cas d’incrustations de saleté, utiliser uniquement des spatules en plastique ou une éponge
imprégnée de vinaigre et eau tiede.

Attention: s’il y a des graisses et des résidus alimentaires dans la chambre de combustion, ils
pourraient prendre feu durant I'utilisation du four; il est conseillé de les enlever au plus vite.
Utiliser uniguement des produits recommandés par le constructeur de I'appareil.

NETTOYAGE EXTERNE

Utiliser uniquement un chiffon humidifié avec de I'eau tiede ou des produits adaptés au nettoyage
de l'acier. Ne pas utiliser de produits acides ou de 'ammoniaque.

ATTENTION: I'appareil ne doit jamais étre nettoyé avec des jets d’eau ou de vapeur sous

pression.

NETTOYAGE PORTE ET VERRE INTERNE PORTE

Pour le nettoyage du verre interne de la porte, attendre le refroidissement complet du four.

Il suffit de desserrer manuellement la vis supérieure et celle inférieure du cété de la poignée qui
bloguent le profil en acier du verre interne. Faire donc tourner le verre.

Dans cette position, avec le verre toutefois toujours dans les charniéres, on peut nettoyer
soigneusement toute la porte.

REMPLACEMENT AMPOULE ECLAIRAGE
ATTENTION: Pour éviter les chocs électriques ou de dommages
a la personne, suivre scrupuleusement les étapes suivantes:

. Déconnecter la connexion électrique four et
laissez-le refroidir.

. Retirez les grilles latérales supportant les bacs.

. Retirez le couvercle "A" en dévissant
les 4 vis qui le fixe.

. Remplacer la lampe "B" avec les
mémes caractéristiques.

. Replacer le couvercle "A" a nouveau et
le fixer avec les vis retirdes [
précédemment.

. Placez les grilles latérales et assurez-

vous qu'ils sont en sécurité.

Dans le cas ou le couvercle en verre est cassé
ou endommagé, ne pas utiliser le four jusqu'a
ce que le couvercle ait été remplacé (consultez
Centre Service).
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IV. ENTRETIEN EXTRAORDINAIRE

Il est conseillé de soumettre I'appareil a des contrdles périodiques (au moins une fois par an) par
un technicien spécialisé et autorisé.

Tout travail d’entretien, installation ou réparation doit étre effectué par du personnel qualifié et
autorisé en contactant le Service Assistance. Avant d’effectuer toute opération, il faut désactiver
I'alimentation électrique, fermer les robinets d’alimentation en eau et attendre le refroidissement.
Avant de déplacer le dispositif de sa position, vérifier que les raccordements électriques et
hydriques (cables électriques, tube alimentation eau et évacuations) sont bien débranchés.

Si l'appareil se trouve sur un systéme équipé de roues vérifier que durant son déplacement ne
soient pas endommagés des cables électriques, tubes ou autre. S’assurer d’appliquer la sécurité
anti-mouvement. Eviter de placer I'appareil a proximité de sources de chaleur (exemple friteuses,
etc.). Aprés avoir effectué l'intervention et replacé I'appareil dans sa position initiale, vérifier que
les raccordements électriques et hydriques ont été faits a norme.

V. ENTRETIEN EN CAS DE PANNE

En cas de panne, débrancher le dispositif de I'alimentation électrique et fermer I'alimentation en
eau. Avant de téléphoner au Centre d’Assistance clients, vérifier ce qui est décrit dans le tableau
(voir ci-dessous).

PANNE

En START, le four ne
s’allume pas

CAUSE

Porte non fermée mais
ouverte

SOLUTION

Vérifier la fermeture de la porte

Microinterrupteur ne
signale pas porte fermée

S’adresser a un technicien spécialisé pour la réparation
(Service Assistance).

Lumiére four coupée

Ampoule dévissée

Insérer 'ampoule de fagon correcte su le soquet

Ampoule bralée

Remplacer 'ampoule (voir entretien ordinaire)

Le four ne cuit pas de
fagon uniforme

Les ventilateurs
n’effectuent pas
I'inversion de marche

S’adresser a un technicien spécialisé pour la réparation
(Service Assistance ).

Un des ventilateurs est

S’adresser a un technicien spécialisé pour la réparation

arrété (Service Assistance ).
Une des résistances est S’adresser a un technicien spécialisé pour la réparation
cassée (Service Assistance ).

Le four est entierement
éteint

Pas d’alimentation

Rétablir la tension d’alimentation

Raccordement a
I'alimentation électrique

Vérifier le raccordement a I'alimentation électrique

mal effectué
Intervention thermostat S’adresser a un technicien spécialisé pour la réparation
sécurité (Service Assistance ).

Les tubes de
I'humidificateur ne
produisent pas de

Entrée d’eau fermée

Ouvrir entrée d’eau

Raccordement a
I'alimentation hydrique
mal effectué

Vérifier le raccordement a I'alimentation hydrique

vapeur Filtres entrés d’eau
obstrués par des Nettoyer les filtres
impuretés
Joint sale Nettoyer le joint avec un chiffon humide

Avec la porte fermée,
sortie d’eau du joint

Joint endommagé

S’adresser a un technicien spécialisé pour la réparation
(Service Assistance ).

Probléme au mécanisme
de fermeture de la porte

S’adresser a un technicien spécialisé pour la réparation
(Service Assistance ).

Le ventilateur s’arréte
durant le fonctionnement

Intervention thermostat
sécurité moteur

Eteindre le four et attendre que la protection thermique du
moteur se rétablisse automatiqguement. Si le probleme se
répéte, s'adresser a un technicien spécialisé pour la
réparation (Service Assistance ).

Rupture d’un
condensateur du moteur

S’adresser a un technicien spécialisé pour la réparation
(Service Assistance ).
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Si la panne persiste, nous vous recommandons de vous adresser au revendeur ou a la société
productrice en demandant I'intervention du Service Assistance en spécifiant le probleme et en
indiquant le code (Art.) et huméro de série (Ser N°) de l'appareil en votre possession. Ces
données se trouvent sur la PLAQUETTE DONNEES a l'arriére de la machine.

PIECES DE RECHANGE

Il faut utiliser uniquement des piéces autorisées. Toutes les interventions doivent étre effectuées
par du personnel technique spécialisé et autorisé. Pour demander une piéce de rechange,
contacter le Centre Assistance.

VI. CONSEILS PENDANT LA CUISSON

En cas de cuisson avec grilles d’aliments particulierement gras tels que les rétis ou la volaille, il
est conseillé d’'insérer un récipient sur le fond de la chambre de cuisson pour la récolte des
graisses qui tomberont durant la cuisson.

En cas de cuissons d’aliments avec récipients pleins ou remplis de

liguides, faire particulierement attention a la sortie éventuelle de ces

derniers, tant durant la cuisson que durant I'extraction des récipients D]

du four. Danger de brdlures! o

En cas de fours placés au-dessus de tours de fermentation, tables en
acier inox et autres fours, il est déconseillé d’utiliser des plans plus
hauts que celui ou I'utilisateur peut voir a l'intérieur du récipient. Danger
de brdlures! Toujours nettoyer les accessoires avant leur utilisation.
Pour une cuisson parfaite et uniforme de I'aliment, il est conseillé d’utiliser des plaques pas trop
hautes car elles empécheraient une bonne circulation de I'air. Entre la plaque supérieure et
I'aliment, il doit y avoir au moins une distance de 2cm.

Pour une cuisson homogéne, ne pas surcharger le four et en cas de produits de patisserie ou de
pain, vérifier I'orientation de I'aliment par rapport au flux d’air dans la chambre de cuisson.
Utilisation correcte de la sonde au cceur: insertion dans le point le plus épais de I'aliment du haut
vers le bas jusqu’a atteindre le centre avec la pointe de la sonde.

Pour annuler les effets de perte de chaleur dus a I'ouverture de la porte lors de l'insertion des
aliments dans le four, il est conseillé de faire un préchauffage supérieur d’au moins 30 °C a la
température prévue pour la cuisson. Si durant la cuisson, il faut faire des interventions sur les
aliments, il faut laisser la porte ouverte le plus brievement possible pour éviter que la température
a l'intérieur du four ne s’abaisse ce qui menacerait la bonne réussite de la cuisson.
ATTENTION: il est conseillé d’ouvrir la porte en deux temps: pendant 4-5” garder la porte
a moitié ouverte (3-4 cm), puis ouvrir ensuite entiérement. Ceci sert a éviter que
I’éventuelle vapeur et chaleur dans le four ne donne des désagréments ou provoquer des
bralures.

DECONGELATION

On peut utiliser le four pour accélérer le processus de décongélation de I'aliment a cuire, avec
I'utilisation d’air forcé a température ambiante ou a basse température (en fonction de la
dimension et du type de produit & décongeler). Ceci garantit aux produits surgelés une
décongélation rapide sans modifier le goQt ou I'aspect.

VAPEUR

Le systeme a vapeur est indiqué pour cuire plus délicatement tous les types d’aliments. De plus,
il est indiqué pour décongeler rapidement, pour chauffer les aliments sans les sécher ou les
durcir et pour dessaler naturellement les aliments sous sel. La combinaison de la fonction
humidificateur avec celle traditionnelle permet flexibilité d’utilisation avec épargne d’énergie et
de temps, en maintenant inaltérées les qualités nutritives et la saveur des aliments. C’est un
systéme de cuisson idéal pour tous les types d’aliments. L’eau injectée sur le ventilateur, est
nébulisée et en passant a travers la résistance, elle se transforme en vapeur.

ATTENTION: Pour que la fonction d’humidification fonctionne de fagon satisfaisante, il est
nécessaire que la température soit réglée au moins a 80-100°C. A des températures inférieures
il est difficile de produire de la vapeur et la plus grande partie de I'eau tombe sur le fond du four.
De plus, pour une bonne cuisson il faut préchauffer le four a la température désirée avant
d’activer la distribution de vapeur.
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PRECHAUFFAGE

Pour annuler les effets de perte de chaleur dus a I'ouverture de la porte lors de l'insertion des
aliments dans le four, il est conseillé de préchauffer de 30 °C en plus que la température prévue
pour la cuisson.

Vil. PANNEAU DE COMMANDES FOUR MECANIQUE

K1 Poignée température

K2 Poignée humidité

K4 Poignée timer

L1 Voyant thermostat

L2 Voyant humidification

K4 B11 | Bouton vitesse ventilateurs/moteurs

L1

B11

- BOUTON TIMER
Quand est sélectionnée I'option manuel, le four reste toujours allumé, pour une durée
infinie jusqu’a l'intervention de I'opérateur. Quand une certaine valeur est sélectionnée,
le four reste allumé pour cette quantité de temps (maximum 120 minutes).

- BOUTON THERMOSTAT
Ce bouton permet de sélectionner la température de cuisson souhaitée.

- TEMOIN THERMOSTAT
Ce témoin est allumé quand les éléments chauffants du four sont allumés et donc la
température interne de la chambre de cuisson est inférieure & la valeur réglée du bouton
thermostat. Quand le témoin s’éteint, cela signifie que le chauffage est éteint et que la
chambre de cuisson a atteint la température réglée.
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BOUTON VAPEUR

Ce bouton permet d’activer la fonction d’humidification. 1l est réglable du minimum au
maximum en tournant le bouton en sens horlogique.

ATTENTION: Pour que la fonction d’humidification fonctionne de fagon satisfaisante, il
faut que la température soit réglée a au moins 80-100°C. A des températures inférieures,
on ne produit pas de vapeur dans le four et la plus grande partie de I'eau qui circulait
dans le four va a I'évacuation.

De plus, pour une bonne cuisson il faut préchauffer le four a la température souhaitée
avant d’activer la distribution de vapeur.

TEMOIN HUMIDIFICATION

Quand il est allumé, cela signifie que I'on fait entrer de 'eau dans la chambre de cuisson
pour obtenir de la vapeur. Ceci se fait indépendamment de la température (c’est
l'opérateur qui doit contrbler que la température soit suffisante afin que la cuisson se
déroule correctement).

REGLAGE VITESSE
Le four prévoit deux différentes vitesses du ventilateur/moteur. Presser le bouton et
insérer celle voulue :

o 1 signifie que le moteur est a la vitesse maximum et elle est utilisée dans la plupart
des cuissons.
° 2 signifie que le moteur est a la vitesse minimum et elle est surtout utilisée pour

les plats délicats tels que la péatisserie.
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VIll. PANNEAU COMMANDES FOUR NUMERIQUE

PANNEAU AVEC ENCODER

PANNEAU AVEC BOUTONS

B3 B3
LS LS
L8 L8
L1 L1
B9 B9
B8 B8
L2 Bl L2 Bl
L7 L7
L4 L4
B2 B2
B7 B7
B4 B4
L6 L6
B10 B10
B11l B11l
BS5 BS
KS B12
B14
B13
Cl €l
K5 Codeur pour réglage « +/- » B4 Bouton temps
L1 Voyant thermostat B5 Bouton programmes cuisson
L2 Voyant humidification B7 Bouton cheminée
L4 Voyant temps B8 Bouton sonde a cceur
L6 Voyant phases cuisson B9 Bouton delta T
L7 Voyant cheminée B10 | Bouton START/STOP cuisson
L8 Voyant sonde a coeur B11 | Bouton vitesse ventilateurs/moteurs
L9 Voyant Delta T Ci1 Entrée sonde coeur
Bl Bouton température B12 | Augmente la valeur
B2 Bouton humidification B13 | Diminuer la valeur
B3 Bouton ON/OFF B14 | Confirmation de la valeur
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- Bouton ON/OFF
Quand le four est alimenté le panneau de commande s'allume et le mode d'affichage
indique off.
Activation du panneau de commande requiert pressant le marche/arrét.

- BOUTON SELECTEUR DE TEMPERATURE - panneau avec encoder
Définissez la valeur de température en agissant sur le bouton de I'encodeur. Il tourne
en sens horaire et en sens antihoraire, ainsi il augmente ou réduit la température qui
apparait sur l'affichage de la température et appuyez sur le bouton de confirmation. Le
four affiche toujours la température réelle a I'intérieur de I'enceinte du four. Pour voir
guelle température a été confirmée sur le bouton de température.

- BOUTON SELECTEUR DE TEMPERATURE - panneau avec boutons
Appuyez sur la touche « température » et, par les touches « + » et « - », régler la
valeur de température souhaitée.

Aprés la programmation, appuyer sur la touche « SET » pour confirmer.

Le four, pendant le fonctionnement, affiche la valeur réelle de la température dans la
chambre de cuisson. Pour afficher la valeur de la température configurée, appuyer sur
la touche « température ».

- SONDE CCEUR - panneau avec encoder
Pour cuisiner avec sonde a coeur ce qu'il faut pour s'adapter a la sous position,
appuyez sur le bouton de sonde de base et définir la valeur de la température en
agissant sur le bouton de I'encodeur + sur pour confirmer.
Le four s'éteint quand la sonde au coeur inséré enregistre la température demandée.

- SONDE CCEUR - panneau avec boutons
Pour la cuisson avec sonde au cceur, insérer celle-ci dans la partie basse du tableau
des commandes. Déposer le bouchon, appuyer sur le bouton de la sonde au cceur et
configurer la valeur de la température, en appuyant sur les touches « + » et « - »,
Appuyer sur la touche « SET » pour confirmer. La cuisson s’arréte lorsque la sonde,
insérée dans l'aliment, enregistre la température requise de I'aliment.

- DELTA T — panneau avec encoder
Pour cuisiner avec Delta T, vous devrez appuyer sur le bouton du Delta T et:
1) Définir la valeur de la température de la sonde a cceur en agissant sur le
bouton de I'encodeur + presse pour confirmation
2) définie la valeur de la température Delta T (différence souhaitée de la sonde au
ceceur et de la chambre de cuisson) en agissant sur le bouton de I'encodeur + presse
pour confirmation.

Ne pas oublier qu'il faut insérer la sonde au coeur dans la fente prévue a cet effet dans le four,
avant de commencer cette opération.

- DELTA T — panneau avec boutons
Pour la cuisson avec Delta T, il faut appuyer sur le bouton « Delta T » et :
1) Configurer la valeur de la température de la sonde au coeur, par les touches « + »
et « - ». Appuyer sur la touche « SET » pour confirmer.
2) Configurer la valeur de la température Delta T (différence de température entre la
sonde au cceur et la chambre de cuisson), par les touches « + » et « - ». Appuyer
sur la touche « SET » pour confirmer.

Ne pas oublier qu'il faut insérer la sonde au coeur dans la fente prévue a cet effet dans le four,
avant de commencer cette opération.
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CHEMINEE

Appuyez sur le bouton « cheminée » pour I'ouvrir ou le fermer (lorsque la lampe
de cheminée signifie que la route est ouverte et lorsque la lumiére de la
cheminée est éteint, cela signifie que le foyer est fermé).

REGULATION DE VAPEUR - panneau avec encoder

Appuyez sur le bouton de vapeur et fixe le pourcentage de vapeur agissant sur
le bouton de I'encodeur + sur pour confirmer.

Vous pouvez régler de 0 a 10 et le tableau ci-dessous indique le pourcentage :

REGULATION DE VAPEUR - panneau avec boutons

Appuyer sur la touche « vapeur » et configurer le pourcentage de vapeur souhaité, par
les touches « + » et « - ». Appuyer sur la touche « SET » pour confirmer. Il est possible
de configurer de 0 — 10 et le tableau ci-dessous indique le pourcentage :

Valeur Percentage Vapeur Valeur Percentage Vapeur
0 0% 6 60%
1 10% 7 70%
2 20% 8 80%
3 30% 9 90%
4 40% 10 100%
5 50%

VAPEUR MANUEL
Si vous appuyez sur le bouton de vapeur cela permet introduisant la vapeur tant
gu'elle reste enfoncée.

STOCKAGE DE PROGRAMMES DE CUISSON - panneau avec encoder

1) Chargement de programme de cuisson : si vous souhaitez utiliser le programme
mémorisé presse le bouton de programme cuisson et agissant sur I'encodeur,
vous pouvez sélectionner le programme désiré + sur I'encodeur pour confirmer et
four se mettra en marche.

2) Nouveau programme de cuisson : si vous souhaitez mémoriser la nouvelle presse
programme le bouton de programme cuisson et agissant sur I'encodeur vous doit
atteindre le nombre premier qui clignote + appuyez sur la confirmation.

Maintenant vous pouvez commencer a l'entrée toutes les informations pour la
premiére phase (température, temps, vapeur, etc.) et vous va voir la lumiéere sur les
led n.1 + Appuyez sur la touche programme cuisson et vous passez a la deuxiéme
phase (voir la led sur la position de la n. 2).

Mettre en place toutes les informations pour la deuxieme phase (température,
temps, vapeur, etc.) + presse la cuisson programme bouton et vous passez a la
troisieme phase (voir la led sur la position de n. 3).

Mettre en place toutes les informations pour la troisieme phase (température, temps,
vapeur, etc.) + presse la cuisson programme bouton et vous passez au quatrieme
phase (Voir toutes les 3 led éclairage).

Présenter toutes les informations pour la quatrieme phase (température, temps,
vapeur, etc.) + Appuyez sur le bouton de programme cuisson pour 5 secondes
jusqu'a ce que la volonté apparait MEM (signifie que ce programme a été
Mémorise).
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STOCKAGE DE PROGRAMMES DE CUISSON - panneau avec boutons

1) Programme de chargement d’une cuisson déja enregistrée : si vous souhaitez
utiliser le programme enregistré, il faut appuyer sur le bouton « programme de
cuisson » et appuyer sur les touches « + » et « - » pour sélectionner le numéro
du programme souhaité. Appuyer sur la touche « SET » pour confirmer.
Appuyer sur la touche « START/STOP » (marche/arrét) pour lancer le
programmeconfiguré.

2) Nouveau programme de cuisson : si vous souhaitez enregistrer le nouveau
programme, il faut appuyer sur le bouton programme de cuisson et, par les
touches « + » et « - » il est possible d’atteindre le premier chiffre qui clignote.
Appuyer sur la touche « SET » pour confirmer. Maintenant vous pouvez
commencer a saisir toutes les informations pour la premiere phase (température,
temps, vapeur, etc.) et le voyant s’allumera sur la LED 1
Appuyer sur la touche « programmes » pour passer a la deuxiéme phase (voir la
LED sur la position n° 2). Saisir toutes les informations pour la deuxiéme phase
(température, temps, vapeur, etc.) et appuyer sur la touche « programmes » pour
passer a la troisieme phase (voir la LED sur la position n° 3).

Saisir toutes les informations pour la troisiéme phase (température, temps,
vapeur, etc.) et appuyer sur la touche « programmes » pour passer a la quatrieme
phase (voir les 3 LED d’éclairage). Saisir toutes les informations pour la quatriéme
phase (température, temps, vapeur, etc.) et appuyer sur la touche « programmes
» pendant 5 secondes tant que I'écran n’affiche pas MEM (cela signifie que le
programme a été enregistré). Si la cuisson a seulement 1 ou 2 phases, lorsque
les configurations sont terminées (température, temps, vapeur, etc.), il faut
appuyer sur le bouton Programme pendant 5 secondes tant que I'écran n’affiche
pas MEM (cela signifie que le programme a été enregistré).

EFFACEMENT D'UNE PHASE OU PROGRAMME - panneau avec encoder

1) Sil'on souhaite supprimer une phase d'un programme il faut : appuyer sur le
bouton « Programmes cuisson » et en agissant sur I'encodeur, sélectionner le
numéro du programme souhaité. Confirmer en appuyant sur I'encodeur. Ensuite,
appuyer sur le bouton « Programmes » tant que la phase souhaitée n'est pas
sélectionnée. Maintenir donc appuyé le bouton « TEMPS » pendant plus de 5
secondes.

2) Sil'on souhaite éliminer un programme : effacer d'abord toutes les phases (comme
décrit au point 1). Ensuite, appuyer sur le bouton « Programme » (Programme)
pendant 5 secondes jusqu'a ce que « MEM » s'affiche a I'écran (ceci signifie que le
programme a été mémorisé avec les phases effacées).

EFFACEMENT D'UNE PHASE OU PROGRAMME — panneau avec boutons

1) Sil'on souhaite supprimer une phase d'un programme il faut : appuyer sur le bouton
« Programmes de cuisson » et par les touches « + » et « - », sélectionner le numéro
du programme souhaité. Appuyer sur la touche « SET » pour confirmer. Appuyer
ensuite sur le bouton « programme de cuisson » tant que la phase souhaitée n’est
pas sélectionnée. Puis, maintenir appuyé le bouton « TEMPS » pendant plus de 5
secondes.

2) Sil'on souhaite éliminer un programme : effacer d'abord toutes les phases (comme
décrit au point 1). Ensuite, appuyer sur le bouton « Programme » (Programme)
pendant 5 secondes jusqu'a ce que « MEM » s'affiche a I'écran (ceci signifie que le
programme a été mémorisé avec les phases effacées).

RETOUR EN CUISSON MANUELLE — panneau avec encoder
Pour sortir de la fonction de programmation et retourner a la cuisson MANUELLE, on
doit maintenir enfoncé le bouton ENCODER jusqu'a ce que «MAN» ne s'affiche.
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- RETOUR EN CUISSON MANUELLE - panneau avec boutons
Pour sortir de la fonction de programmation et revenir a la cuisson MANUELLE, il faut
maintenir enfoncé la touche « SET » tant que MAN ne s’affiche pas a I'écran.

- PRECHAUFFAGE - panneau avec encoder
Il consiste a chauffer le four & une température supérieure a 20 % par rapport a la
température réglée par le deuxieme programme. Cette fonction sert a compenser la
perte de chaleur qui se produit lorsque vous ouvrez le four et sur l'introduction de
produits alimentaires, il en. Pour activer le préchauffage appuyer sur la touche
programme de cuisson et agissant sur I'encodeur aller au premier numéro de
programme qui est clignotant + presse pour confirmation. Maintenant, nous sommes
en premiere phase alors appuyez sur la touche timer et agissant sur I'encodeur aller a
"INF" (cela signifie que le four se déroulera sans calendrier précis) + presse encodeur
pour confirmation. Maintenant, vous pouvez introduire l'autre phase, comme indiqué
précédemment et a fin de mémoriser. Le four va commencer a Préchauffer la chambre
de cuisson jusqu'a atteint 20 % au-dessus de la température de cuisson programmée
et aprés que, vous entendrez un signal sonore. Le signal est interrompu par
I'ouverture de la porte (pour introduire les aliments dans le four), donc I'étape de
présélection par le programme démarre. Le signal peut étre arrété sans la scéne
I'activation ou la désactivation de préchauffage en appuyant sur le bouton
START/STOP.

- PRECHAUFFAGE - panneau avec boutons
Cette fonction est utilisée pour compenser la perte de chaleur qui se produit aprés
I'ouverture de la porte du four et l'introduction de produits alimentaires.
Pour activer le préchauffage du four, il faut appuyer sur la touche RECETTE et, sur la
premiére phase (avec la LED n° 1 allumée) appuyer sur la touche « - » jusqu'a
I'affichage de « INF » (cela signifie, temps infini). Appuyer sur la touche « SET » pour
confirmer. Maintenant, il est possible de saisir d'autres phases de cuisson. Lorsque I'on
appuie sur START/STOP le four commence a préchauffer la chambre de cuisson
jusqu'a atteindre 20% au-dessus de la température de cuisson, puis il émet un signal
sonore. Le signal est interrompu en ouvrant la porte (pour introduire les aliments dans
le four) et la fermeture lance la phase de pré-configuration par le programme. Le signal
peut étre arrété sans la phase d'activation et désactivation du préchauffage, en
appuyant simplement sur le bouton START/STOP.

- REGLAGE DE LA VITESSE MOTEURS
Le four prévoit deux différentes vitesses du ventilateur/moteur. Presser le bouton et
insérer celle voulue :
° Max : signifie que le moteur est a la vitesse maximum et elle est utilisée dans la
plupart des cuissons.
o Min : signifie que le moteur est a la vitesse minimum et elle est surtout utilisée
pour les plats délicats tels que la patisserie.
Vous verrez que sur l'afficheur apparaitra min ou max et vous confirmez en appuyant sur la
touche encodeur.

- START/STOP
Ce bouton démarre/arréte un programme préalablement réglé ou le programme de
cuisson.

- ENCODER
Le bouton encodeur tourne dans le sens horaire et en sens antihoraire, ainsi il
augmente ou réduit le chiffre indiqué sur I'affichage. N'oubliez pas d'appuyer sur
I'encodeur pour confirmation qu’également le chiffre continue a clignoter.
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SONDE A’ COEUR

Section de la sonde CORE ou introduire la sonde a coeur. Impossible de définir le
temps de cuisson étant donné que la cuisson se terminera en atteignant la
température intérieure contrdlée par le capteur.

REFROIDISSEMENT - panneau avec encoder

Pour réduire automatiquement la température dans la chambre de cuisson appuyez,
agissant sur I'encodeur réduit la température jusqu'a ce que vous le souhaitiez, ouvrez
la porte et appuyez sur I'encodeur pour confirmation. Le four réduira immédiatement la
température.

REFROIDISSEMENT - panneau avec boutons

Pour réduire automatiquement la température du four, il suffit d’appuyer sur le bouton
de la température et configurer la température souhaitée a l'aide des touches « + » et
« - », puis de confirmer par la touche « SET ». Le four actionne automatiqguement les
ventilateurs qui commencent a refroidir le four. Cette fonction intervient également
avec la porte ouverte et cela permet de réduire la température en peu de temps.

LAVAGE AUTOMATIQUE — panneau avec encoder

Le fonctionnement du systéme de lavage est complétement automatique: il suffit de
sélectionner le programme désiré.

Le panneau de commande étant éteint (sur OFF), appuyer sur le bouton ENCODER.
CLN_01 s'affiche. Tourner le bouton ENCODER jusgu'a ce que la fonction désirée
apparaisse. Appuyer a nouveau sur le bouton ENCODER pour faire démarrer le programme.

CLN_01: lavage court (45 minutes).

CLN_02: lavage MOYEN (56 minutes).

CLN_03: lavage LONG (65 minutes).

CHr : rechargement pompe détergent (3 minutes).

On doit exécuter le rechargement de la pompe de détergent, avec le programme CHr,
dans les cas suivants:

e Lors du premier démarrage, aprés l'installation.

¢ Chagque fois que le réservoir de détergent est vide.

e Aprés une longue période d'inutilisation.

LAVAGE AUTOMATIQUE — panneau avec boutons
Le fonctionnement du systéme de lavage est complétement automatique : il suffit de
sélectionner le programme souhaité.

Avec le panneau des commandes éteint (sur OFF), appuyer sur le bouton « SET ».
L’écran affiche CLN_01. Appuyer sur les touches « + » et « - » jusqu’a I'affichage de la
fonction souhaitée. Appuyer & nouveau sur le bouton « SET » pour faire démarrer le
programme.

CLN_01: lavage court (45 minutes).

CLN_02: lavage MOYEN (56 minutes).

CLN_03: lavage LONG (65 minutes).

CHr : rechargement pompe détergent (3 minutes).

Il faut recharger la pompe du détergent avec le programme CHr, dans les cas suivants :
e Lors du premier démarrage, apres l'installation.
e Chaque fois que le réservoir de détergent est vide.
e Apres une longue période d'inutilisation.
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IMPORTANT

ATTENTION: pour que le systtme de lavage fonctionne parfaitement, s'assurer qu'avant le
démarrage d'un programme de nettoyage (CLN_01, CLN_02, CLN_03), la température de la
chambre de cuisson soit comprise entre 90°C et 140°C. Des températures supérieures sont
déconseillées.

Ce matériel est destiné au nettoyage des fours professionnels ; tout autre usage est abusif et
dangereux, et doit donc étre évité.

Avant de lancer un cycle de lavage, s'assurer que I'évacuation de I'eau au fond de la chambre
de cuisson, soit dégagée afin d'éviter que la chambre ne soit inondée.

Ne jamais ouvrir la porte de la chambre de cuisson pendant le processus de lavage: des
écoulements de substances chimiques utilisées pour le nettoyage, ou des émanations chaudes,
peuvent étre corrosifs ou causer des brdlures.

A la fin de chaque lavage, contréler que, dans la chambre de cuisson, ne se trouvent pas de
résidus de détergent. Retirer les résidus éventuels et rincer manuellement la chambre de
cuisson.

Il est recommandé d'utiliser du détergent approuvé par l'entreprise productrice.
Utiliser un détergent non adéquat pourrait causer des dégats dans le systéme de lavage et a
I'intégrité de la chambre de cuisson, et invalider la garantie du produit.

- SIGNALISATIONS ET ALARMES
Toutes les alarmes sont accompagnées de la sonnerie du vibreur sonore. On peut arréter
le vibreur sonore en appuyant sur un bouton.

Erl ALARME SONDE CHAMBRE:
Elle se produit en cas de panne de la sonde de la chambre. Tout se désactive a
I'exception de la lumiére, et le cycle en cours s'interrompt.

Er2 ALARME SONDE CCEUR
Elle se produit en cas de panne de la sonde cceur dans les cuissons ou elle est utilisée.
Tout se désactive a I'exception de la lumiere, et le cycle en cours s'interrompt.

ALL ALARME MOTEUR

Elle se produit en cas de surchauffe d'un moteur. Tout se désactive a I'exception de la
lumiére, et le cycle en cours s'interrompt.

Lorsque l'alarme s'arréte, appuyer sur le bouton ON/OFF (marche/arrét) pendant 1
seconde pour réinitialiser I'alarme (le panneau de commande s'éteint (se met sur OFF).

H-t ALARME TEMPERATURE CARTE COMMANDES

Elle se produit en cas de surchauffe de la carte de commandes. Le cycle en cours
s'interrompt.

Lorsque l'alarme s'arréte, appuyer sur le bouton ON/OFF (marche/arrét) pendant 1
seconde pour réinitialiser I'alarme (le panneau de commande s'éteint (se met sur OFF).
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EINLEITUNG

Sehr geehrter Kunde, wir danken lhnen und beglickwiinschen Sie zum Kauf dieses
Geréates; wir hoffen, dass dies den Anfang einer positiven und langen wé&hrenden
Zusammenarbeit darstellt.

Diese Betriebsanleitung enthéalt alle erforderlichen Informationen fiir einen korrekten
Betrieb, die Wartung und Installation des Gerates. Der Zweck dieses Handbuchs ist es,
dem Installateur und vor allem dem Verwender des Gerates zu ermdglichen, alle
Malnahmen und Vorkehrungen zu treffen, die fir einen sicheren, dauerhaften und
effizienten Betrieb notwendig sind.

Die Betriebsanleitung ist fir den gesamten Lebenszyklus des Gerates sorgfaltig als
Nachschlagewerk fiir Bedienpersonal und Servicetechniker aufzubewahren. Im Falle von
Verlust oder Beschadigung der Dokumentation ist diese direkt beim Hersteller oder beim
Verkaufer anzufordern.

Der Hersteller haftet nicht fir Personen- oder Sachschaden, die auf unsachgemafen
Gebrauch, Veranderungen oder Reparaturen durch nicht autorisiertes Personal, oder auf
Verwendung von nicht modellspezifischen oder nicht originalen Ersatzteilen
zurtickzufuhren sind.

Dieses Gerét entspricht den geltenden EU-Richtlinien.
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ANLEITUNG FUR DEN INSTALLATEUR

l. ALLGEMEINES

Diese Betriebs- und Installationsanleitung ist vor der Installation und Inbetriebnahme des Gerétes
sorgféltig zu lesen.

Alle Arbeiten, die Installation, Montage, Kundendienst und auf3erordentliche Wartung
betreffen, durfen nur von qualifiziertem Personal mit den erforderlichen fachlichen
Anforderungen (Autorisierung vom Hersteller oder Verkaufer) durchgefihrt werden.
Weiterhin muissen die im jeweiligen Land geltenden Normen bezlglich der
Produktsicherheit und des Arbeitsschutzes bertcksichtigt werden.

Falsches Vorgehen bei Installation, Kundendienst, Wartung und Reinigung oder eventuelle
Veranderungen oder Manipulationen des Produktes konnen Fehlfunktionen, Schaden und
Verletzungen hervorrufen.

Das Gerat darf nur zum Garen oder Erhitzen von Lebensmitteln in gewerblichen Kichen
verwendet werden. Jeder davon abweichende Gebrauch ist als unsachgemaR zu betrachten und
deshalb gefahrlich.

.  VORBEREITUNGEN

Bei Empfang des Ofens kontrollieren, dass keine Transportschaden aufgetreten sind, und dass
die Verpackung nicht unerlaubt gedffnet wurde. Bei Schaden oder fehlenden Teilen ist
unverziglich der Spediteur und der Verkaufer/Hersteller zu verstandigen. Dabei_den Artikel
(ART) und die Seriennummer_(Ser N°) angeben und eine fotografische Dokumentation
beiftigen.

Sicherstellen, dass Tiren, Flure oder sonstige Durchgange ausreichende Abmessungen zum
Erreichen des Installationsorts aufweisen.

ACHTUNG: Wahrend des Transports besteht die Gefahr, dass der Ofen umkippt und dabei
beschadigt wird und Personen oder Gegenstanden Schaden zugefligt wird. Angemessene
Hilfsmittel benutzen, die auch dem Gewicht des Gerates Rechnung tragen. Den Ofen nicht Uber
den Boden ziehen oder neigen, sondern vom Boden abheben und horizontal bewegen.

[lI.  INSTALLATIONSORT

Das Gerat in geschlossenen und gut beliifteten Raumen installieren (nicht im Freien).

Die Raumtemperatur des Aufstellungsortes muss lber +4 °C betragen.

Vor dem Aufstellen des Ofens den Platzbedarf und die genaue Position des Elektro- und des
Wasseranschlusses sowie des Rauchabzugs tberprtfen.

Es ist empfehlenswert, den Ofen unter einer Abzugshaube aufzustellen, oder die heil3e Abluft
und die Gerliche aus dem Garraum nach auf3en abzuleiten.

Um ein Verrutschen oder Umkippen zu vermeiden, ist der Ofen auf einer ebenen Oberflache
aufzustellen.

Der Installationsort des Ofens muss das Gewicht des Geréates plus das der maximalen Ladung
tragen kbnnen. Das Bruttogewicht ist dem Typenschild zu enthehmen.

Beim Aufstellen beachten, dass die Tur vollstandig getffnet werden kann.

Sicherstellen, dass die Ruckseite leicht erreichbar ist, um den Elektro- und Wasseranschluss
sowie die Wartung vornehmen zu kénnen.

Der Ofen ist nicht zum Einbau geeignet, und es ist notwendig, allseitig einen Freiraum von 5 cm
zu wahren.

Der Ofen sollte nicht neben Warmequellen, Fritteusen oder anderen Geraten mit heilen
Flussigkeiten aufgestellt werden; anderenfalls sind folgende Mindestabsténde einzuhalten: 50
cm seitlich und Gber dem Gerat und 70 cm auf der Riickseite des Ofens.

Unter keinen Umstadnden darf der Ofen in der N&dhe von entflammbaren Materialien oder
Behéltern mit entflammbarem Inhalt (wie Wé&nde, Mobel, Trennwande oder Gasflaschen)
positioniert werden. Sollte dies nicht moéglich sein, sind die betreffenden Teile mit nicht
entflammbaren, warmedammenden Materialien zu verkleiden und die Brandschutzverordnungen
genauestens zu befolgen.
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V. VORBEREITUNG ZUR INSTALLATION

Die auBere Verpackung entfernen (Holzkiste oder Karton) und entsprechend den ortlichen
Bestimmungen entsorgen.

ENTFERNUNG DER SCHUTZFOLIE UND
ANDERES
Schutzfolie vollstéandig von den Aul3en- und

Innenwénden entfernen. (siege nebenstehende
Abbildung )

Samtliches Informationsmaterial und
evtl. Kunststoffbeutel aus dem
Inneren entfernen.

EINSTELLUNG DER STANDFUSSE

Den Ofen nicht ohne StandfifRe benutzen.

Die einstellbaren Standflif3e sind bereits unten am Ofen
angeschraubt. Der Betrieb des Ofens ohne diese verhindert die
zur Kuhlung der elektrischen Komponenten erforderliche
Luftzirkulation an den AuRenwanden, was zu Uberhitzung fuhrt
und Bauteile des Ofens beschadigen kann.

Die korrekte Ausrichtung in der Horizontalen gewéhrleistet einen guten Betrieb; dazu die
hohenverstellbaren Standfiie mit Hilfe einer Wasserwaage justieren. Zum Verandern der
Einstellung werden diese aus- oder eingedreht.

BEFESTIGUNG DES ABLAUFS

DER AUFFANGSCHALE

Die Kunststoffklemme und die weil3e
Wasserablaufleitung einbauen, die sich in der
Verpackung befindet. Prifen, ob die Leitung so
installiert und blockiert wurde, dass das Wasser
korrekt aus der Schale in das Abwassernetz
abflieBen kann.

V. ELEKTROANSCHLUSS

ACHTUNG: Der Anschluss an die elektrische Versorgung hat durch qualifiziertes und
autorisiertes Personal unter Beachtung der geltenden nationalen und 6rtlichen
Vorschriften des jeweiligen Landes zu erfolgen.

Vor dem Anschluss an das Stromnetz prifen, ob die Spannung (.....V) und Frequenz
(....Hz) mit den Angaben auf dem Typenschild an der Geréatertickseite Gbereinstimmen.
Der Ofen muss direkt an das Stromnetz angeschlossen werden und mit einem Schalter
ausgestattet sein, der leicht erreichbar ist und entsprechend den geltenden internationalen,
nationalen und 6rtlichen Normen des Installationslandes in der Anlage eingebaut wird. Dieser
Schalter muss die Kontakte aller Leiter trennen, um eine komplette Trennung gemar
Uberspannungskategorie 1ll sicherzustellen.

Eine korrekte Erdung ist obligatorisch, und der Schutzleiter darf unter keinen Umstanden vom
Schutzschalter getrennt sein.

ACHTUNG: Falls das Gerat nicht mit einem Untergestell mit Radern fir einen bequemeren
Transport ausgestattet ist, sollte vor der Aufstellung des Geréats am Einsatzort zuerst der
Elektroanschluss hergestellt werden, wobei darauf zu achten ist, dass das Netzkabel nicht
beschadigt wird. Dies ermdglicht ein einfaches Anschlie3en mit groRerer Sicherheit. Das Kabel
ist so zu verlegen, dass an keiner Stelle eine Umgebungstemperatur von tiber 50 °C herrscht.
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ANSCHLUSS DES NETZKABELS i

Losen Sie die Schrauben an der Riickseite des Ofens @&‘“&a

Befestigung und abnehmen. g
Der Ofen muss mit einem Gummikabel Typ HO7RN-F an X .
das Stromnetz angeschlossen werden. "‘ .
ACHTUNG: Der griin-gelbe Schutzleiter der

elektrischen Verbindungsleitung muss mindestens 3
cm langer als die anderen Leiter sein.

Das Gerat ist mit einer Klemmleiste ausgestattet; siehe Abbildung. Fur den elektrischen
Anschluss muss das Etikett auf der Riickseite des Gerates im unteren Bereich in der Nahe
des Typenschildes oder in der Installationsanleitung beachtet werden.

Zum Anschlie3en des Versorgungskabels an die Klemmleiste ist wie folgt vorzugehen:

. (A1) Die Kabelverschraubung I6sen, und den unteren Teil der Gerateriickseite durch
Entfernen der Schrauben 6&ffnen.

. (A2) Das neue Versorgungskabel durch die Kabelverschraubung hindurchfiihren.

. (A3) Die Leiter des neuen Versorgungskabels an die Klemmleiste anschlie3en;
hierzu die Schaltplane verwenden, die sich auf dem Etikett im unteren Bereich
der Geraterlckseite befinden. Nur die angegebenen Verbindungen herstellen;
dabei die Kupferbriicke zusammen mit dem Stromkabel in Schraubrichtung
unter den Schrauben einfiihren, damit beim Anziehen der Schrauben Kabel
und Briicke fest verbunden sind. Auf dem Etikett ist flr jeden Schaltplan der zu
verwendende Kabeltyp (HO7RN-F) und der Querschnitt der Leiter in mm2
angegeben.

. (A4) Den unteren Teil der Geraterlckseite wieder schlieRen und festschrauben, und
das Kabel durch Anziehen der Kabelverschraubung blockieren.
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Eine fehlerhafte Verbindung kann eine Uberhitzung der Klemmleiste bis zum Schmelzen
sowie ein Stromschlagrisiko verursachen.
Vor dem Netzanschluss des Ofens alle elektrischen Verbindungen auf feste Verschraubung

prufen.

PE = Gelb/Grin : Schutzleiter "ERDE".
N = Blau : Neutralleiter
L1, L2, L3 = Braun, Grau, Schwarz : Phasenleiter

Sicherstellen, dass keine Leckstrome zwischen Phasenleitern und Erde bestehen. Elektrische
Durchgangigkeit von Gehause und Erdung tberprifen.
Zur Durchftihrung dieser Kontrollen wird der Einsatz eines Multimeters empfohlen.
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AUSTAUSCH DES NETZKABELS

Dieser Vorgang darf nur von qualifiziertem und autorisiertem technischen Personal
ausgefuhrt werden. Das Erdungskabel muss immer die griin-gelbe Farbe haben.
ACHTUNG: Der griin-gelbe Schutzleiter der elektrischen Verbindungsleitung muss
mindestens 3 cm langer als die anderen Leiter sein.

Bei Klemmleisten mit vorinstalliertem Kabel dessen Austausch wie folgt vornehmen:

. (Al) Die Kabelverschraubung lésen, und den unteren Teil der Geratertickseite durch
Entfernen der Schrauben 6ffnen.

. (A3) Die Klemmschrauben an der Klemmleiste I6sen und die Leiter des
Versorgungskabels herausziehen.
Das alte Kabel aus der Kabelverschraubung ziehen.

. (A2) Das neue Versorgungskabel durch die Kabelverschraubung hindurchfiihren.
Die Leiter des neuen Kabels an die Klemmleiste anschlieRen; dabei die
Schaltpléne bericksichtigen, die sich auf dem Etikett im unteren Bereich der
Ofenruckseite verbinden.
Nur die angegebenen Verbindungen herstellen, dabei die Kupferbriicke
zusammen mit den Adern in Schraubrichtung unter den Schrauben einfiihren,
damit beim Anziehen der Schrauben Kabel und Brticke fest verbunden sind.
Fur jeden Anschlussplan sind auf dem Etikett der zu verwendende Kabeltyp und
die Querschnitte der Leiter in mmz2 angegeben.

. (A4) Den unteren Teil der Geratertickseite wieder schlieRen und festschrauben, und
das Kabel durch Anziehen der Kabelverschraubung blockieren.

Vor dem Netzanschluss des Ofens alle elektrischen Verbindungen auf feste Verschraubung
prifen.

ACHTUNG: Eine fehlerhafte Verbindung kann eine Uberhitzung der Klemmleiste bis
zum Schmelzen sowie ein Stromschlagrisiko verursachen.

Sicherstellen, dass keine Leckstrome zwischen Phasenleitern und Erde bestehen. Elektrische
Durchgangigkeit von Gehéause und Erdung tberprifen.

Zur Durchflihrung dieser Kontrollen wird der Einsatz eines Multimeters empfohlen.

Der Ofen muss mit einem Kabel vom Typ HO7RN-F an das Stromnetz angeschlossen
werden.

POTENTIALAUSGLEICH

Diese Verbindung muss zwischen verschiedenen Geraten
durch die Klemme mit dem Symbol erfolgen: (siehe
nebenstehende Abbildung).

Mit dieser Klemme kann ein griin-gelbes Kabel mit
Querschnitt zwischen 2,5 und 10 mm2 angeschlossen werden.
Das Gerat muss an ein Potentialausgleichssystem
angeschlossen sein, dessen Wirksamkeit gemalf geltenden
Normen zweckmaRig gepruft wurde.
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VI. WASSERANSCHLUSS

Zwischen der Wasserversorgung und dem Ofen
muss ein Absperrhahn und ein mechanischer
Filter installiert sein.

Der Ofen ist auf der Riickseite mit einem
Eingang G3/4” mit Filter versehen.

Vor dem Anschluss des Schlauchs an das
Gerat ist eine ausreichende Menge Wasser
flieRen zu lassen, um eventuelle Rickstande in
den Leitungen herauszuspilen.

Am Wasserzulauf muss ein Druck zwischen
150 (1,5 bar) und 200 kPa (2 bar) und eine 7 ‘
Maximaltemperatur von 30 °C vorliegen. Falls ) &
der Wasserdruck tiber 200 kPa (2 bar) liegt, ' N ST b she s
muss ein auf 200 kPa (2 bar) eingestellter
Druckminderer installiert werden.

WASSERANSCHLUSS

Zwischen der Wasserversorgung und dem
Ofen miussen ein Absperrhahn und ein
mechanischer Filter installiert sein.

Der Ofen ist auf der Riickseite mit einem
Eingang G3/4” mit Schlauch versehen.
ACHTUNG: Vor dem Anschluss des
Schlauchs an die Wasserversorgung Wasser
flieRen zu lassen, um eventuelle Rickstande
in den Leitungen herauszuspulen.

Fur den korrekten Betrieb des Waschsystems
muss ein Wasserdruck von mindestens
200kPa (2bar) und eine max. Temperatur von
30°C gegeben sein. Im Falle eines geringeren
Wasserdrucks konnte das Waschsystem nicht
korrekt funktionieren.

WASSERAUFBEREITUNG

Das Wasser darf eine maximale Harte von 5 °f nicht tiberschreiten (zur Vermeidung von
Kalkablagerungen im Garraum). Es ist empfehlenswert, ein Gerét zur Entmineralisierung
(Umkehrosmose) einzusetzen, um Ablagerungen von Kalk und anderen Mineralien im Inneren
des Ofens zu verhindern.
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ANSCHLUSS REINIGUNGSMITTEL
Das vorgesehene Saugrohr in den
Reinigungsmitteltank einfiihren.

1= Einritt WASCHWASSER
2 = Einritt Reinigungsmittel zum WASCHEN

34 GAS-BSP

VIl. ANSCHLUSS ABWASSER

Das aus dem Ablauf des Ofens austretende Wasser kann hohe Temperaturen (90 °C)
erreichen. Die fur den Wasserablauf verwendeten Leitungen missen solchen Temperaturen
standhalten kénnen.

Die Abwasserleitung befindet sich im unteren Teil der Ofenrtickseite und muss an ein Rohr
oder einen Schlauch angeschlossen und zu einem offenen oder mit Siphon versehenem Ablauf
geleitet werden. Der Durchmesser darf nicht kleiner als der des Ablaufstutzens am Ofen sein.
Zwischen dem Ofen und dem Abwassernetz sollte ein entsprechender Siphon eingefugt
werden, damit keine Dampfe aus dem Ofen austreten und unangenehme Geriiche aus dem
Abwassernetz eindringen kénnen.

Verengungen an den Schlauchen und den Kniestlicken der Rohre entlang des gesamten
Ablaufs verhindern. Um den Abfluss zu gewahrleisten, muss die Leitung Uber ihre gesamte
Lange eine Neigung von 5 % aufweisen. Die fast waagerechten Abschnitte dirfen nicht langer
als ein Meter sein.

Der Ofen bendtigt einen eigenen Anschluss an das Abwassernetz. Sollten mehrere Gerate
oder Vorrichtungen an eine einzige Leitung angeschlossen sein, ist zu prufen, ob die
Abmessungen einen korrekten und stérungsfreien Abfluss zulassen.

Dabei sind die lokal geltenden Bestimmungen und Richtlinien zu beachten.

DUNSTABZUG

Beim Garen entstehen heil3er Dunst und Gertiche, die aus dem Rauchabzug des Garraumes
entweichen. Dieser befindet sich oben im hinteren Bereich des Ofens. Keine Gegenstande in
der Nahe des Abzugs platzieren, damit diese nicht beschadigt werden und der Dunstaustritt
nicht behindert wird. Es wird empfohlen, den Ofen unter eine Dunstabzugshaube zu stellen
oder den heil3en Dunst und die Gerliche mit einem Rohr geeigneten Durchmessers nach
draul3en zu leiten. Verengungen vermeiden.
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VIIl. UBEREINANDERSTELLEN VON OFEN

Sollen mehrere Ofen libereinander gestellt werden, muss zwingend der entsprechende
Zubehdrsatz verwendet werden, um den korrekten Abstand zwischen zwei Ofen zu wahren.

IX.  TECHNISCHE DATEN - TYPENSCHILD

Your code/Name:
Art.: LOGDC
Model.: LOGDC
INFORMATIONE » ret: LOBDCO101STI01202000NOPSNESS
ser.N: 0D0O100001 —
TYPE: EH[ =
———y
— )
IPX kPa: 150-200 — E
= o
380-415V 3N~ C E =3
. 380-415V 2N~ —
LEISTUNGSAUFNAHME > 108 kW secorz - ROMS ﬁ =3
220-240V 3~ ——Ne!
—
A — —
KG: 101 Ord: \ —
GEWICHT STROMVERSORGUNG FREQUENZ
STROMVERSORGUNG
Art.: Modell gemaR Kundenbezeichnung.
Ref.: Modell gemaR interner Herstellerbezeichnung.
Ser. Ne: Seriennummer, eindeutig fir jedes einzelne Produkt.
TYPE.: Code der Zertifizierung
Informationen: IPX Schutzgrad gegen allseitiges Spritzwasser / kPa...

Wasserzulaufdruck
Leistungsaufnahme: Nennleistung des Gerétes in Kw

Stromversorgung: ART DES ANSCHLUSSES AN DIE KLEMMLEISTE: Am Gerét
angelegte Spannung in V, Anzahl der Phasen und Nullleiter (3N =
3 Nullleiter)

Frequenz
Stromversorgung: Frequenz des Gerétes in Hz.

Gewicht: Gewicht des Gerétes in kg
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ANLEITUNG FUR DEN BENUTZER

l. HINWEISE

Die Bedienungsanleitung ist sorgfaltig zu lesen, da nachstehend Angaben zur Sicherheit
und zum Gebrauch des Gerates gemacht werden. Fir spateres Nachschlagen sorgféltig
aufbewahren. Falsches Vorgehen bei Installation, Kundendienst, Wartung, Gebrauch
und Reinigung oder eventuelle Verdnderungen oder Manipulationen des Produktes
kdnnen Fehlfunktionen, Schaden und Verletzungen hervorrufen.

Was oben dargelegt wurde kann die Geratesicherheit beeintrachtigen und zum Verfall
der Garantie fuhren

Das Gerat wurde zum Garen von Lebensmitteln in geschlossenen Raumen entwickelt und darf
ausschlief3lich fur diese Funktion verwendet werden: jede andere Verwendung ist zu
vermeiden, da diese unsachgemalf und gefahrlich ist.

Das Gerat ist zum professionellen Gebrauch bestimmt und darf nur von qualifiziertem Personal
bedient werden. Der Ofen darf nicht von Personen mit eingeschréankten kérperlichen,
sensorischen und geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und Wissen ohne
Beaufsichtigung oder vorhergehende Einweisung durch eine fur deren Sicherheit
verantwortliche Person verwendet werden.

Es ist zu vermeiden, das Geréat in Gegenwart von Kindern unbeaufsichtigt zu lassen, diese
durfen das Gerat nicht benutzen oder damit spielen.

Keine Warmequellen in der Nahe des Geréates positionieren.

Unter keinen Umsténden leicht entflammbares Material in der Nahe des Gerates lassen: Es
besteht Brandgefahr.

Die Temperatur der Lebensmittelbehalter, des Zubehérs oder anderer Gegensténde kann
wahrend oder nach dem Garen sehr hoch sein; vorsichtig handhaben, um die Gefahr von
Verbrennungen zu vermeiden. Nur mit SchutzmalRnahmen gegen die Hitze wie
Hitzeschutzbekleidung berthren. Verbrennungsgefahr!

Vorsicht beim Offnen der Ofentiir: Verbrennungsgefahr durch Austritt von heiBen Dampfen. Der
Ofen ist mit einer Sicherheitseinrichtung ausgestattet, die beim Offnen der Tiir automatisch
Heizelemente, Geblase und Dampferzeugung abschaltet.

Wenn beim Garen ein Kerntemperaturfiihler zum Einsatz kommt, die Backbleche besonders
vorsichtig herausziehen: Kontrollieren, dass der Fuhler aus dem Gargut entfernt wurde und
nicht stort.

Keine entflammbaren Gegenstande oder Speisen auf Alkoholbasis in den Backofen einfihren:
Diese fuhren zu spontanen Selbstentziindungen und Branden, durch die Explosionen
verursacht werden kdnnten.

Keine Speisen im Inneren des Garraumes des Ofens salzen. Falls dies nicht vermieden
werden kann, ist der Garraum schnellstmoglich zu reinigen, um Schéden daran zu verhindern.
Einstellungen auf dem Bedienfeld nur mit den Fingern vornehmen, die Verwendung von
Gegenstanden kann das Gerat beschadigen und lasst die Garantie verfallen.

AuRere Teile des Ofens kdnnen sich auf Giber 60 °C erhitzen.
Um die Gefahr von Verbrennungen zu vermeiden, wird
empfohlen, Bereiche oder Teile mit dem nebenstehenden
Symbol nicht zu berthren.

Schaden oder Briiche an Glasteilen der Tur bendtigen eine
unverzuglichen Reparatur durch Austausch (Kundendienst
kontaktieren).

Bei langerem Nichtgebrauch (fir mehrere Tage) wird empfohlen,
Strom- und Wasserversorgung zu unterbrechen.

Der Hersteller haftet nicht fir Personen- oder Sachschéaden, die durch Missachtung der
oben aufgefuihrten Hinweise entstehen, oder die auf einer unerlaubten Offnung auch nur
eines Teils des Gerates oder auf Verwendung von nicht originalen Ersatzteilen beruhen.
Dieses Gerat entspricht den geltenden EU-Richtlinien.
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. ERSTER GEBRAUCH
Im Inneren dirfen sich keine Kunststoffbeutel, Bedienungsanleitungen, Plastikfolien
oder anderes befinden.

Den korrekten Sitz der Filhrungsschienen flr die Backbleche an {5
den seitlichen Wanden Uberprufen. e
Andernfalls kdnnen die Backbleche mit heil3en Speisen oder

Flussigkeiten herunterfallen und Verbrennungen verursachen.

Zur Abnahme des Ofens wird ein Probe-Garzyklus durchgefiihrt, der es erméglicht, die korrekte
Funktion des Ofens ohne Auftreten von Fehlern oder Problemen zu tberprufen. Den Ofen
einschalten und einen Garzyklus von 10 min. bei 150 °C und mittlerer Feuchtigkeit einstellen.

Die Punkte der folgenden Liste gewissenhaft Uberprifen:

o Das Licht im Garraum leuchtet auf.

o Der Ofen kommt beim Offnen der Tur zum Stillstand (Heizung, Befeuchtung,
Motoren/Geblase) und nimmt beim SchlieRen die Funktion wieder auf.

o Der Thermostat zur Temperaturregelung reagiert beim Erreichen der eingestellten
Temperatur, und die Heizelemente schalten sich ab.

o Die Motoren der Geblase dndern automatisch alle zwei Minuten die Drehrichtung. Die
Befeuchtung wird wahrend der 20 Sekunden des Motorstillstandes voriibergehend
unterbrochen.

o Die Geblase des Garraums laufen in derselben Drehrichtung.

o Das Austreten von Wasser aus den Rohren zur Befeuchtung des Garraumes in

Richtung Geblase tberprifen.

REINIGUNG

ERSTREINIGUNG DES GARRAUMES DES OFENS

Vor dem Durchfuhren jeglicher Reinigungsarbeiten muss die elektrische Versorgung
unterbrochen und das vollstandige Abkihlen abgewartet werden.

Im Garraum durfen keine Ruckstande von Losungs- oder Reinigungsmitteln verbleiben. Deren
Entfernung sollte durch griindliches Spllen mit einem feuchten Lappen erfolgen, dabei Augen,
Mund und Hande angemessen schitzen. Mogliche Gefahr der Korrosion.

Den leeren Ofen fir ca. 30 min. auf 200 °C (392 °F) aufheizen, um den evtl. Geruch der
Warmeisolation zu beseitigen. Die Wande des Garraumes mit warmem Wasser und Seife
reinigen, danach nachspulen; weder aggressive Reinigungsmittel noch Sauren verwenden.

lll. REGELMASSIGE WARTUNG

Der Benutzer muss nur regelmafige Wartungsarbeiten durchfihren. Fir au3erordentliche
Wartungsarbeiten ist der Kundendienst zu verstandigen, um einen Eingriff durch autorisiertes
Fachpersonal anzufordern.

Vor dem Durchfiihren jeglicher Reinigungsarbeiten muss die elektrische Versorgung
unterbrochen und das vollstandige Abkihlen abgewartet werden. ACHTUNG: Das Gerat
darf nicht mit flieBendem Wasser oder mit Dampfstrahl gereinigt werden.

REGELMASSIGE REINIGUNG DES GARRAUMS

Nach einem Arbeitstag muss das Gerat sowohl aus hygienischen Grinden als auch zur
Vermeidung von Betriebsstorungen gereinigt werden. Der Ofen darf niemals mit direktem
Strahlwasser oder per Hochdruckreiniger gesdubert werden. Ebenso durfen beim Reinigen des
Gerats keine Stahlwolle, Blrsten oder Schaber aus herkdbmmlichem Stahl verwendet werden.
Evtl. mit Edelstahlwolle die Blechplatten in Richtung der Satinierung abreiben. Warten, bis der
Garraum abgekuhlt ist. Die Blechhalter herausnehmen. Rickstédnde von Hand entfernen und
die ausbaubaren Teile in den Geschirrspuiler geben. Zum Reinigen der Garkammer lauwarme
Seifenlauge verwenden. Daraufhin alle Oberflachen sorgfaltig nachspilen und darauf achten,
dass keine Rickstande von Reinigungsmitteln verbleiben. Fir die Au3enreinigung des Ofens
ein feuchtes Tuch und ein mildes Reinigungsmittel verwenden.
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Zur Reinigung von Hand folgendermalen vorgehen:

. Das Gerat einschalten und die Temperatur auf 80 °C einstellen.

. Fir 10 Minuten aufheizen und bedampfen.

. Das Gerat ausschalten und abkihlen lassen.

. Die seitlichen Blechhalter herausnehmen.

. Die gesamte Innenflache des Ofens mit Reinigungsmittel einsprihen und 10 Minuten
warten.

. Nachspulen.

Es ist streng verboten, den Garraum bei Temperaturen Gber 70 °C zu reinigen,
Verbrennungsgefahr!

Die tagliche Reinigung der Dichtung des Garraumes mit einem milden Reinigungsmittel
ausfihren, damit diese intakt und funktionstiichtig bleibt.

Bei Verkrustungen nur Kunststoffschaber oder einen mit Essig getrankten Schwamm und
warmes Wasser verwenden.

Achtung: Fett- oder Speiseablagerungen im Garraum konnen sich wahrend des Betriebes
entziinden; diese sollten umgehend entfernt werden.

Nur vom Hersteller des Gerates empfohlene Produkte verwenden.

AUSSENREINIGUNG

Nur ein mit warmem Wasser angefeuchtetes Tuch oder Reinigungsmittel fur Edelstahl
verwenden. Keine séurehaltigen Produkte oder Ammoniak verwenden.

ACHTUNG: Das Gerét darf nicht mit flieRendem Wasser oder mit Dampfstrahl gereinigt
werden.

REINIGUNG DER TUR UND DER GLASSCHEIBE

Zum Reinigen der Glasscheibe warten, bis der Ofen vollstandig abgekuhlt ist. Es ist
ausreichend, manuell die obere und untere Schraube auf der Seite des Griffs zu l6sen, die das
Profil aus Stahl des Innenfensters aus Glas blockieren. Dann das Fenster drehen.

Die Scheibe lasst sich auf diese Weise drehen ohne herauszufallen, und die Tar kann griindlich
gereinigt werden.

AUSTAUSCH DER GLUHBIRNE DER BELEUCHTUNG
ACHTUNG: Um einen elektrischen Schlag oder eine Beschadigung der Person zu vermeiden,
sorgféltig die folgenden Schritte folgen:

. Trennen Sie den elektrischen
Anschluss Ofen nehmen und
abkuhlen lassen.

. Entfernen Sie die Seitentrager die

Tabletts unterstitzen. ' D
. Entfernen Sie den Deckel "A"
durch die 4 Schrauben losen, die Q .
behoben. B
. Auswechseln der Lampe "B" mit i
den gleichen Eigenschaften. \
. Setzen Sie den Deckel zuvor [

entfernt "A" wieder und mit
Schrauben befestigen.

. Legen Sie die Seitentrager und
sicherstellen, dass sie sicher sind.

Falls das Schutzglas zerbrochen oder beschédigt ist, darf der Ofen bis zu dessen Ersatz nicht
verwendet werden (Kundendienst kontaktieren).



Deutsch | 13

V. AUSSERORDENTLICHE WARTUNG

Es ist empfehlenswert, das Gerat regelmafig (mindestens einmal im Jahr) von einem
autorisierten Servicefachmann kontrollieren zu lassen. Jegliche Wartung, Installation oder
Reparatur muss durch den Kundendienst von autorisiertem und qualifiziertem Personal
ausgefuhrt werden. Vor jedem Eingriff ist die elektrische Versorgung zu unterbrechen, die
Wasserhahne sind zu schlief3en und das Abkihlen muss abgewartet werden. Bevor das Gerat
aus seiner Position wegbewegt wird, kontrollieren, dass elektrische- und Wasserleitungen
(Kabel, Wasserschlauch und Abluft) korrekt getrennt sind. Wenn sich das Gerat auf einem
Gestell mit Radern befindet, ist beim Verschieben darauf zu achten, dass keine elektrischen
Kabel, Schlauche oder anderes beschadigt werden. Sicherstellen, dass die Rader gebremst
sind. Das Gerat nicht in die Nahe von Warmequellen bringen (z.B. Fritteusen usw.). Nach der
Durchfuhrung der Arbeit und erneutem Aufstellen in der urspriinglichen Position ist zu priifen,
dass die elektrische- und die Wasserversorgung normgerecht wieder hergestellt wurden.

INSTANDSETZUNG BEI STORUNGEN

STORUNG

Eingeschalteter
Ofen wird nicht
aktiviert

URSACHE
TUr nicht geschlossen

Storungen ist die Stromversorgung des Gerates zu trennen und die Wasserversorgung zu
unterbrechen. Vor der Verstandigung des Kundendienstes sind die in der Tabelle
beschriebenen Kontrollen durchzufuhren (siehe unten).

ABHILFE

Uberpriifen, dass die Tur geschlossen ist

Mikroschalter signalisiert
geschlossene Tur nicht

Spezialisierten Reparaturfachmann
verstandigen (Kundendienst)

Beleuchtung des
Ofens aus

Glihbirne lose

Glahbirne korrekt in die Fassung
einschrauben

Glihbirne defekt

Gluhbirne auswechseln (s. regelmafige
Wartung)

UngleichméaRiges
Garungsergebnis

Die Geblase kehren die
Drehrichtung nicht mehr um

Spezialisierten Reparaturfachmann
verstandigen (Kundendienst)

Eines der Geblase steht still

Spezialisierten Reparaturfachmann
verstandigen (Kundendienst)

Eines der Heizelemente ist
defekt

Spezialisierten Reparaturfachmann
verstandigen (Kundendienst)

Keine Netzspannung

Netzspannung wieder herstellen

Der Ofen ist Elektrischer Anschluss ist Den elektrischen Anschluss tiberpriifen
komplett fehlerhaft
ausgeschaltet Uberhitzungsschutz akiiv Spez.|.aI|s_|erten Reparat_urfachmann
verstandigen (Kundendienst)
Wasseranschluss geschlossen Wasseranschluss 6ffnen
Keine Fehlerhafter Anschluss an die

Wasserzufuhr flr
die Befeuchtung

Wasserleitung

Den Wasseranschluss Uberprufen

Filter am Wassereingang
verstopft

Filter reinigen

Bei geschlossener
Tur dringt Wasser
durch die Dichtung

Dichtung verschmutzt

Dichtung mit einem feuchten Tuch reinigen

Dichtung beschadigt

Spezialisierten Reparaturfachmann
verstéandigen (Kundendienst)

SchlieBRmechanismus der Tur
defekt

Spezialisierten Reparaturfachmann
verstandigen (Kundendienst)

Geblase bleibt
wahrend des
Betriebs stehen

Uberhitzungsschutz des Motors
aktiv

Den Ofen ausschalten und das automatische
Ausschalten des Uberhitzungsschutzes
abwarten. Falls die Stérung erneut auftritt,
spezialisierten Reparaturfachmann
verstéandigen (Kundendienst).

Kondensator des Motors defekt

Spezialisierten Reparaturfachmann

verstéandigen (Kundendienst)
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Bei Falls die Stdrung nicht behoben werden kann, bitte den Handler oder Hersteller
benachrichtigen und einen Einsatz des Kundendienstes anfordern. Dabei den Artikel (ART)
und die Seriennummer (Ser N°) des Gerats angeben. Diese Daten befinden sich auf dem
TYPENSCHILD auf der Gerateriickseite.

ERSATZTEILE

Es durfen nur zugelassene Bauteile verwendet werden. Alle Eingriffe dirfen nur von
autorisiertem Fachpersonal durchgefuhrt werden. Zur Bestellung von Ersatzteilen bitte den
Kundendienst kontaktieren.

VI. EMPFEHLUNGEN ZUM GAREN

Beim Garen von Speisen wie Braten oder Geflugel auf einem Rost ist die Verwendung eines
Behalters auf dem Boden des Garraumes empfehlenswert, um tropfendes Fett aufzufangen.
Beim Garen in vollen oder mit Flissigkeiten gefullten Behéltern ist auf

evtl. Uberlaufen sowohl wahrend des Garens als auch beim

Entnehmen zu achten. Verbrennungsgefahr! s

Sollten die Ofen auf Garschréanken, Edelstahltischen oder anderen L)

Ofen abgestellt werden, wird davon abgeraten, Einschiibe zu
verwenden, in denen der Inhalt der Behélter nicht vom Benutzer
eingesehen werden kann. Verbrennungsgefahr!

Das Zubehor vor dem Gebrauch immer reinigen.

Fur ein perfektes und gleichmafiges Garergebnis der Speisen wird die Verwendung von nicht
zu hohen Backblechen und Backformen empfohlen, da diese eine gute Luftzirkulation
behindern. Zwischen dem Gargut und und dem darlberliegenden Blech muss ein Abstand von
mindestens 2 cm gewahrt werden. Fir ein gleichmafiges Garergebnis den Ofen nicht
uberladen. Bei Konditoreiwaren oder Brot deren Ausrichtung zum Luftfluss im Garraum
beachten. Korrekter Gebrauch des Kerntemperaturfiihlers: Diesen am hdchsten Punkt der
Speise von oben nach unten einflhren, bis die Fihlerspitze die Mitte erreicht.

Um den Temperaturverlust durch das Offnen der Tiir beim Beladen des Ofens auszugleichen,
ist ein Vorheizen mit einer um 30 °C erhdhten Temperatur zur Gartemperatur empfehlenswert.
Wenn die Speisen beim Garen behandelt werden mussen, ist die Tir nur so kurz wie mdglich
zu 6ffnen, damit die Temperatur im Inneren des Ofens nicht so weit absinkt, dass das
Gargebnis darunter leidet.

ACHTUNG: Das Offnen der Tur sollte in zwei Schritten erfolgen: Fiir 4-5 sec die Tir nur
etwas (3-4 cm), und dann vollstandig 6ffnen. Dadurch wird vermieden, dass evtl. aus
dem Ofen entweichender Dampf und Hitze stéren oder Verbrennungen hervorrufen.

AUFTAUEN

Der Ofen kann zum Beschleunigen des Auftauvorgangs zu garender Speisen verwendet
werden, dazu Luftzirkulation bei Zimmertemperatur oder bei niedrigen Temperaturen
einschalten (in Abhangigkeit von Gré3e und Art des Gefrierguts). Dadurch ist ein schnelles
Auftauen der tiefgefrorenen Produkte mdglich, ohne deren Aussehen oder Geschmack zu
verandern.

DAMPF

Das Dampfgaren ist flir schonenderes Garen aller Lebensmittel empfehlenswert. Damit kann
aulR3erdem schnell aufgetaut werden, Speisen kdnnen aufgewarmt werden, ohne dass sie
austrocknen oder hart werden und eingesalzene Lebensmittel kénnen nattrlich entsalzt
werden. Die Kombination von Dampf- und traditionellem Garen erlaubt einen flexiblen
Gebrauch mit Einsparung von Zeit und Energie, unter Wahrung des Nahrwerts und des
Geschmacks der Lebensmittel. Dieses System zum Garen ist fur alle Arten von Speisen ideal.
Das in das Geblase gespriihte Wasser wird zerstaubt und vom Heizelement in Dampf
umgewandelt.

ACHTUNG: Fur ein zufriedenstellendes Bedampfen muss die Temperatur auf mindestens 80-
100 °C eingestellt sein. Bei niedrigeren Temperaturen erweist sich die Dampferzeugung als
schwierig, und der Grof3teil des Wassers sammelt sich am Boden des Garraumes an.
AulRerdem muss vor dem Einschalten der Bedampfung fur ein gutes Garergebnis der Ofen auf
die gewlinschte Temperatur vorgeheizt werden.
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VORHEIZEN

Um den Temperaturverlust durch das Offnen der Tiir beim

Beladen des Ofens auszugleichen, sollte dieser mit einer Temperatur vorgeheizt werden, die
mindestens 30 °C Uber der Gartemperatur liegt.

VII.OFEN MIT MECHANISCHEM BEDIENFELD

K1 Wahlschalter Temperatur
K2 Wahlschalter Feuchtigkeit
K4 Wahlschalter Timer

L1 Kontrollleuchte Thermostat
L2 Kontrollleuchte Befeuchtung
K4 B11 Taste Drehzahl Geblase/Motoren

L1

L2

K2

B11

- TIMEREINSTELLUNG
Bei manueller Einstellung bleibt der Ofen flr unbegrenzte Zeit eingeschaltet, bis der
Benutzer eingreift. Ist eine Zeitspanne vorgewahlt, bleibt der Ofen fur diese Zeit
eingeschaltet (max. 120 Minuten).

- TEMPERATURREGELUNG
Dieser Regler dient zum Einstellen der gewtinschten Temperatur.

- KONTROLLLEUCHTE THERMOSTAT
Bei eingeschalteter Kontrollleuchte sind die Heizelemente des Ofens eingeschaltet, da
die Temperatur des Garraumes unter der mit dem Temperaturwahler eingestellten
Temperatur liegt. Bei ausgeschalteter Kontrollleuchte sind die Heizelemente
ausgeschaltet, und der Garraum hat die eingestellte Temperatur erreicht.
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DAMPF-/FEUCHTIGKEITSREGELUNG

Dieser Regler dient zum Einstellen der Funktion Befeuchten.

Er kann im Uhrzeigersinn vom minimalen bis zum maximalen Wert gedreht werden.
ACHTUNG: Fur einen einwandfreien Betrieb der Funktion Befeuchten muss die
Temperatur auf mindestens 80-100 °C eingestellt sein.

Aulerdem muss vor dem Einschalten der Bedampfung fur ein gutes Garergebnis der
Ofen auf die gewlinschte Temperatur vorgeheizt werden.

KONTROLLLEUCHTE BEFEUCHTEN
Bei eingeschalteter Kontrollleuchte wird Wasser in den Garraum eingeleitet, um Dampf

zu erzeugen.
Dies geschieht unabhéngig von der Temperatur (der Benutzer hat zu kontrollieren, dass

die Temperatur ausreichend hoch ist, damit der Garvorgang korrekt ablauft).

DREHZAHLREGELUNG
Das Geblase/der Motor des Ofens arbeitet mit zwei Drehzahlen. Zur Einstellung der

gewilnschten Drehzahl die entsprechende Taste driicken:

¢ 1 bedeutet, dass der Motor bei maximaler Drehzahl lauft. Dies ist bei den meisten
Garvorgangen der Fall.

e 2 bedeutet, dass der Motor bei minimaler Drehzahl l&uft und wird hauptsachlich fir
empfindliche Gerichte wie Konditoreiwaren eingesetzt.
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VIll. OFEN MIT DIGITALEM BEDIENFELD

PANEL MIT ENCODER

L9
L8
L1

L2
L7
L4

L6

PANEL MIT KNOPFEN

B3 B3
L9
18
11
B9 B9
BS BS
Bl L2 B1
L7
L4
B2 B2
B7 B7
B4 B4
L6
B10 B10
B11 B11
BS BS
B12
KS B14
B13
c1 c1

K5 Encoder fir "+/-" Einstellung B4 Taste Zeit

L1 Kontrollleuchte Thermostat B5 Taste Garprogramme

L2 Kontrollleuchte Befeuchtung B7 Taste Abzug

L4 Kontrollleuchte Zeit B8 Taste Kernfuhler

L6 Kontrollleuchte Garphasen B9 Taste Delta T

L7 Kontrollleuchte Abzug B10 Taste START/STOPP Garvorgang
L8 Kontrollleuchte Kernfihler B11 Taste Drehzahl Geblase/Motoren
L9 Kontrollleuchte Delta T Ci Eingang Kernfuhler

B1 | Taste Temperatur B12 Wert erh6hen

B2 | Taste Befeuchtung B13 Wert verringern

B3

Taste ON/OFF

B14 Die Bestatigung des Wertes
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- ON/OFF-TASTE
Bei einer Stromversorgung des Ofens leuchtet das Bedienfeld, und auf dem Display
wird OFF angezeigt. Bei Driicken von Start/Stop wird das Bedienfeld aktiviert.

- TEMPERATURTASTE - PANEL MIT ENCODER
Die Temperaturwahltaste driicken und die Temperatur mit dem Wertgeber (Encoder)
einstellen. Dieser kann im und gegen den Uhrzeigersinn gedreht werden, wodurch die
auf dem Display angezeigte Temperatur erhoht oder gesenkt wird. Den Regler zur
Bestatigung driicken. Der Ofen zeigt immer die tatséchliche Temperatur im Garraum an.
Fur die Anzeige der eingestellten Temperatur die Temperaturtaste driicken.

- TEMPERATURTASTE - PANEL MIT KNOPFEN
Dricken Sie die Taste ,Temperatur und stellen Sie durch Betétigen der Tasten ,+ und
. den Wert der gewlinschten Temperatur ein.
Am Ende der Programmierung, zum Bestatigen die Taste ,SET" driicken.
Der Ofen zeigt wahrend des Betriebs den realen Wert der im Inneren der Backkammer
herrschenden Temperatur an. Um den Wert der eingestellten Temperatur anzuzeigen,
dricken Sie die Taste ,Temperatur®.

- KERNFUHLER - PANEL MIT ENCODER
Beim Garen mit dem Kerntemperaturfuhler diesen in den unteren Abschnitt des
Bedienfelds einsetzen. Dazu die Abdeckung entfernen, die Taste Kernfiihler driicken,
die Temperatur mit dem Wertgeber (Encoder) einstellen und diesen Regler zur
Bestatigung drucken. Der Ofen wird ausgeschaltet, wenn der Fihler die gewilinschte
Gartemperatur misst.

- KERNFUHLER - PANEL MIT KNOPFEN
Beim Garen mit dem Kerntemperaturfihler diesen in den unteren Abschnitt des
Bedienfelds einsetzen.
Die Abdeckung entfernen, die Taste des Kernfliihlers driicken und die Temperatur Uber
die Tasten ,+“ und ,-“ eingeben. Zum Bestétigen die Taste ,SET* driicken.
Das Garen wird unterbrochen, wenn der in das Lebensmittel eingefihrte Fuhler, die
gewiinschte Temperatur der Speise erfasst.

- DELTA-T-GAREN - PANEL MIT ENCODER
Zum Delta-T-Garen die Taste Delta T dricken,
1) die Temperatur des Kernfiihlers mit dem Wertgeber (Encoder) einstellen und
diesen Regler zur Bestatigung drticken.
2) die Delta T Temperatur (gewlnschte Differenz zwischen Kernfihler und
Garraum) mit dem Wertgeber (Encoder) einstellen und bestétigen.

Bitte beachten, dass die Kernsonde vor der Einstellung in den Ofen eingegeben werden muss.

- DELTA-T-GAREN - PANEL MIT KNOPFEN
Zum Delta-T-Garen, die Taste ,Delta T* driicken und:
1) die Temperatur des Kernfiihlers Gber die Tasten ,+“ und ,-“ einstellen. Zum
bestatigen die Taste ,SET* driicken.
2) die Temperatur Delta T (Temperaturdifferenz zwischen Kernfiihler und
Backkammer) tber die Tasten ,+“ und ,-“ einstellen. Zum Bestétigen die Taste
LSET" driicken.

Bitte beachten, dass die Kernsonde vor der Einstellung in den Ofen eingegeben werden muss.
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REGELUNG DER ABZUGSLEITUNG

Die Taste Abzug (Exhaust) driicken, um die Leitung zu 6ffnen oder zu schliel3en (Bei
eingeschalteter Kontrollleuchte ist der Abzug geoéffnet; bei ausgeschalteter
Kontrollleuchte ist er geschlossen).

DAMPF-/FEUCHTIGKEITSREGELUNG - PANEL MIT ENCODER

Die Taste fir Dampf driicken und den gewtinschten Dampfanteil mit dem Wertgeber
(Encoder) einstellen, dann diesen Regler zur Bestatigung driicken.

Die Einstellungsmoglichkeiten reichen von 0 — 10. Die nachfolgende Tabelle zeigt den
Anteil in % an:

DAMPF-/FEUCHTIGKEITSREGELUNG - PANEL MIT KNOPFEN

Die Taste ,Dampf* driicken und den gewiinschten Dampfanteil Uber die Tasten ,+“ und
- einstellen. Zum Bestatigen die Taste ,SET* driicken. Die Einstellungsmdglichkeiten
reichen von 0 — 10. Die nachfolgende Tabelle zeigt den Anteil in % an:

Wert Dampf in Prozent Wert Dampf in Prozent
0 0% 6 60%
1 10% 7 70%
2 20% 8 80%
3 30% 9 90%
4 40% 10 100%
5 50%

TASTE BEFEUCHTEN
Mit dieser wird die Funktion zur Einfihrung von Dampf solange aktiviert, wie sie gedrtickt bleibt.

GARPROGRAMME - PANEL MIT ENCODER

1) Programm zum Laden einer bereits gespeicherten Garweise: Wenn das
gespeicherte Programm verwendet werden soll, die Taste fir das Garprogramm
driicken. Mit dem Wertgeber (Encoder) kann die Nummer des gewiinschten
Programms ausgewahlt werden. Mit diesem Regler bestatigen; der Ofen wird
eingeschaltet.

2) Neues Garprogramm: Wenn ein neues Programm gespeichert werden soll, die
Taste fur das Garprogramm driicken. Mit dem Wertgeber (Encoder) muss die erste
blinkende Zahl erreicht und dieser Regler dann zur Bestatigung gedriickt werden.
Nun kénnen alle Informationen fiir den ersten Zyklus (Temperatur, Zeit, Dampf
usw.) eingegeben werden. Die Kontrollleuchte LED Position 1 wird eingeschaltet.
Dann die Programmtaste driicken; es wird zum zweiten Zyklus umgeschaltet (LED
in Position 2 ein). Alle Informationen fir den zweiten Zyklus (Temperatur, Zeit,
Dampf usw.) eingeben. Dann die Programmtaste driicken; es wird zum dritten
Zyklus umgeschaltet (LED in Position 3 ein). Alle Informationen fiir den dritten
Zyklus (Temperatur, Zeit, Dampf usw.) eingeben. Dann die Programmtaste
driicken; es wird zum vierten Zyklus umgeschaltet (alle 3 LEDs sind eingeschaltet).
Alle Informationen fir den vierten Zyklus (Temperatur, Zeit, Dampf usw.) eingeben.
Dann die Programmtaste 5 Sekunden driicken, bis MEM auf dem Display
angezeigt wird (das Programm wurde gespeichert).

Sollte der Garvorgang nur aus 1 oder 2 Zyklen bestehen: Nach Eingabe der
Einstellungen (Temperatur, Zeit, Dampf usw.) die Programmtaste 5 Sekunden
driicken, bis MEM auf dem Display angezeigt wird (das Programm wurde
gespeichert).
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GARPROGRAMME - PANEL MIT KNOPFEN

1)

2)

Programm zum Laden einer bereits gespeicherten Garweise: Wenn das
gespeicherte Programm verwendet werden soll, die Taste ,Garprogramm® driicken
und Uber die Tasten ,+“ und ,-“, kann die Nummer des gewiinschten Programms
ausgewahlt werden. Zum Bestatigen die Taste ,SET" druicken.

Die Taste ,START/STOP* driicken, um das eingestellte Programm zu starten.

Neues Garprogramm: Wenn ein neues Programm gespeichert werden soll, die
Taste fiur das Garprogramm driicken und Gber die Tasten ,+“ und ,-“, muss die
erste blinkende Zahl erreicht werden. Zum Bestatigen die Taste ,SET“ driicken.
Jetzt konnen Sie mit der Eingabe aller Informationen fir den ersten Zyklus beginnen
(Temperatur, Zeit, Dampf, etc.) und die Kontrollleuchte auf dem LED Nr. 1 wird
eingeschaltet.

Dricken Sie die Taste ,Programme*“ und fahren mit dem zweiten Zyklus fort (LED
auf Position Nr. 2). Alle Informationen fur den zweiten Zyklus (Temperatur, Zeit,
Dampf usw.) eingeben und die Taste , Programme* driicken, um mit dem dritten
Zyklus fortzufahren (LED in Position Nr. 3).

Alle Informationen fiir den dritten Zyklus (Temperatur, Zeit, Dampf usw.) eingeben
und die Taste ,Programme” driicken, um zum vierten Zyklus umzuschalten (alle 3
LEDs sind eingeschaltet).

Alle Informationen fur den vierten Zyklus (Temperatur, Zeit, Dampf usw.) eingeben
und die Taste ,Programme® 5 Sekunden driicken, bis MEM auf dem Display
angezeigt wird (was bedeutet, dass das Programm gespeichert wurde).

Falls das Garen nur 1 oder 2 Zyklen hat, bei Abschluss der Einstellungen
(Temperatur, Zeit, Dampf, etc.) die Taste ,Programm® fir 5 Sekunden driicken, bis
MEM auf dem Bildschirm angezeigt wird (was bedeutet, dass das Programm
gespeichert wurde).

LOSCHEN EINER PHASE ODER EINES PROGRAMMS - PANEL MIT ENCODER

1. Zum Lo6schen einer Phase oder eines Programms wie folgt vorgehen: Die Taste
Garprogramme driicken und tber den Encoder die gewiinschte
Programmnummer auswahlen. Zum Bestétigen den Encoder driicken. Dann die
Programmtaste driicken, bis die gewiinschte Phase ausgewahlt ist. Daraufhin
die Taste ZEIT langer als 5 Sekunden gedriickt halten.

2. Zum Lo6schen eines Programms wie folgt vorgehen: Zuerst alle Phasen léschen
(wie in Punkt 1 beschrieben). Dann die Taste Programm 5 Sekunden lang
driicken bis auf dem Display MEM erscheint (das bedeutet, dass das Programm
mit den geldschten Phasen gespeichert wurde).

LOSCHEN EINER PHASE ODER EINES PROGRAMMS - PANEL MIT KNOPFEN

1. Zum Ldschen einer Phase oder eines Programms wie folgt vorgehen: Die Taste
, Garprogramm® driicken und Uber die Tasten ,+“ und ,-“ die gewilinschte
Programmnummer auswéhlen. Zum Bestatigen die Taste ,SET" drucken. Dann
die Taste ,Garprogramm® dricken, bis die gewiinschte Phase ausgewabhilt ist.
Daraufhin die Taste ,, ZEIT“ langer als 5 Sekunden gedrickt halten.

2. Zum Léschen eines Programms wie folgt vorgehen: Zuerst alle Phasen léschen
(wie in Punkt 1 beschrieben). Dann die Taste Programm 5 Sekunden lang
driicken bis auf dem Display MEM erscheint (das bedeutet, dass das Programm
mit den geldschten Phasen gespeichert wurde).

RUCKKEHR ZUM MANUELLEN GAREN - PANEL MIT ENCODER

Um aus der Funktion Programme auszutreten und wieder zum MANUELLEN Garen
zurlckzukehren muss der Drehknopf ENCODER gedriickt gehalten werden, bis die
Schrift MAN auf dem Display angezeigt wird.
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- RUCKKEHR ZUM MANUELLEN GAREN - PANEL MIT KNOPFEN
Um aus der Funktion Programme auszutreten und wieder zum MANUELLEN Garen
zuriickzukehren muss die Taste ,SET" gedruckt gehalten werden, bis die Schrift MAN
auf dem Display angezeigt wird.

- VORHEIZEN DES OFENS - PANEL MIT ENCODER
Mit dieser Funktion wird der Warmeverlust ausgeglichen, der nach dem Offnen des
Ofens und der Eingabe der Speisen entsteht.
Zum Aktivieren der Vorheizfunktion die Taste der Garprogramme RICETTARIO driicken
und im ersten Zyklus (LED in Position 1 ein) den Wertgeber (Encoder) gegen den
Uhrzeigersinn drehen, bis "INF" (= ohne zeitliche Begrenzung) angezeigt wird; dann
diesen Regler zur Bestétigung driicken. Nun kénnen die weiteren Garzyklen
eingegeben werden. Bei Driicken der START/STOP-Taste beginnt das Vorheizen des
Garraums, bis eine Temperatur erreicht wird, die 20 % Uber der eingestellten
Gartemperatur liegt. Ein akustisches Signal ertdont. Das Signal wird unterbrochen,
sobald die Tur geotffnet wird (um die Speisen in den Ofen einzugeben). Nach dem
SchlieRen beginnt der im Programm eingestellte Zyklus. Das Signal kann ohne Ein-
oder Ausschalten der Vorheizfunktion unterbrochen werden, indem einfach die
START/STOP-Taste gedrickt wird.

- VORHEIZEN DES OFENS - PANEL MIT KNOPFEN
Mit dieser Funktion wird der Warmeverlustausgeglichen, der nach dem Offnen der Tur
des Ofens und der Eingabe der Speisen entsteht.
Zum Aktivieren der Vorheizfunktion des Ofens, die Taste KOCHBUCH driicken und im
ersten Zyklus (mit dem LED auf Nr. 1 eingeschaltet), die Taste ,-“ betatigen, bis ,INF*
angezeigt wird (ohne zeitliche Begrenzung). Zum Bestatigen die Taste ,SET" driicken.
Nun kdnnen die weiteren Garzyklen eingegeben werden. Bei Driicken der
START/STOP-Taste beginnt das Vorheizen des Garraums, bis eine Temperatur
erreicht wird, die 20 % Uber der eingestellten Gartemperatur liegt. Ein akustisches
Signal ertont. Das Signal wird unterbrochen, sobald die Tir gedffnet wird (um die
Speisen in den Ofen einzugeben). Nach dem Schlie3en beginnt der im Programm
eingestellte Zyklus. Das Signal kann ohne Ein- oder Ausschalten der Vorheizfunktion
unterbrochen werden, indem einfach die START/STOP-Taste gedriickt wird.

- DREHZAHLREGELUNG
Das Geblase/der Motor des Ofens arbeitet mit zwei Drehzahlen:
. Min: Der Motor lauft bei minimaler Drehzahl und wird hauptsachlich ftr
empfindliche Gerichte wie Konditoreiwaren eingesetzt.
. Max. Der Motor lauft bei maximaler Drehzahl. Dies ist bei den meisten
Garvorgangen der Fall.
Zum Einstellen der Geblasedrehzahl die Drehzahltaste driicken fir angezeigten Werte "Min"
oder "Max" eingeben.

- START/STOP
Mit dieser Taste wird ein zuvor eingestelltes Programm oder das Garprogramm
gestartet/beendet.

- ENCODER
Der Wertgeber-Regler (Encoder) kann im und gegen den Uhrzeigersinn gedreht
werden, um den auf dem Display angezeigten Zahlenwert zu steigern oder zu senken.
Den Wertgeber-Regler driicken, um einen Befehl zu bestétigen.

- KERNFUHLER
Offnung zum Einsetzen des Kernfiihlers. Wenn das Programm mit einem Kernfiihler
verwendet wird, wird die Garzeit nicht angezeigt, da der Garvorgang beendet wird,
sobald die vom Fuhler gemessene Kerntemperatur erreicht wurde.
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AUTOMATISCHES ABKUHLEN - PANEL MIT ENCODER

Zur automatischen Senkung der Ofentemperatur die Temperaturtaste driicken und die
gewunschte Temperatur eingeben. Mit dem Regler (Encoder) bestéatigen. Der Ofen
schaltet automatisch die Geblase ein und beginnt die AbklUhlung des Ofens. Diese
Funktion ist auch bei gedffneter Tir aktivierbar, wodurch die Temperatur in kirzester
Zeit gesenkt werden kann.

AUTOMATISCHES ABKUHLEN - PANEL MIT KNOPFEN

Zur automatischen Senkung der Ofentemperatur die Temperaturtaste driicken und die
gewiinschte Temperatur Uber die Tasten ,+“ und ,-“, um dann durch Dricken der Taste
~SET* zu bestatigen. Der Ofen schaltet automatisch die Geblase ein und beginnt die
Abkuhlung des Ofens. Diese Funktion ist auch bei gedffneter Tur aktivierbar, wodurch
die Temperatur in kirzester Zeit gesenkt werden kann.

AUTOMATISCHER WASCHVORGANG - PANEL MIT ENCODER
Das Waschsystem ist vollstandig automatisch: Es ist ausreichend das gewunschte
Programm auszuwahlen.

Mit der Bedientafel auf OFF den Drehknopf ENCODER drticken.

Auf dem Display wird CLN_01 angezeigt. Den Drehknopf ENCODER drehen bis die
gewilnschte Funktion angezeigt wird. Den Drehknopf ENCODER erneut driicken, um
das Programm zu starten.

CLN_01: Waschgang KURZ (45 Minuten).

CLN_02: Waschgang MITTELLANG (56 Minuten).
CLN_03: Waschgang LANG (65 Minuten).

CHr____: Nachflllen Reinigungsmittelpumpe (3 Minuten)

das Nachfiillen der Reinigungsmittelpumpe mit Programm CHr muss in den folgenden
Fallen ausgefuhrt werden:

o Beim ersten Einschalten nach der Installation.
° Jedes Mal, wenn das Reinigungsmittel im Tank ausgeht.
o Nach einem langen Gerétestillstand.

AUTOMATISCHER WASCHVORGANG - PANEL MIT KNOPFEN
Das Waschsystem ist vollstdndig automatisch: Es ist ausreichend das gewlinschte
Programm auszuwabhlen.

Mit der Bedientafel auf OFF die Taste ,SET* driicken.

Auf dem Display wird CLN_01 angezeigt. Die Tasten ,+“ und ,-“ betatigen, bis die
gewiinschte Funktion angezeigt wird. Den "SET" Taste erneut drticken, um das
Programm zu starten.

CLN_01: Waschgang KURZ (45 Minuten).

CLN_02: Waschgang MITTELLANG (56 Minuten).
CLN_03: Waschgang LANG (65 Minuten).

CHr _: Nachfullen Reinigungsmittelpumpe (3 Minuten).

Das Nachfillen der Reinigungsmittelpumpe mit dem Programm CHr muss in den
folgenden Féallen ausgefuhrt werden:

. Beim ersten Einschalten nach der Installation.
o Jedes Mal, wenn das Reinigungsmittel im Tank ausgeht.
o Nach einem langen Gerétestillstand.



Deutsch |23
WICHTIG

ACHTUNG: Fur einen perfekten Betrieb des Waschsystems sicherstellen, dass vor dem Start
eines Reinigungsprogramms (CLN_01, CLN_02, CLN_03) die Temperatur der Garkammer
zwischen 90 °C und 140 °C liegt. Vor héheren Temperaturen raten wir ab.

Das Gerat muss flr die Reinigung von Ofen fiir das professionelle Garen verwendet werden.
Jeder andere Gebrauch gilt als unsachgemalf3 und geféhrlich und muss daher vermieden
werden.

Vor dem Start eines Waschprogramms sicherstellen, dass der Wasserauslass am Boden der
Garkammer frei ist, um Uberschwemmungen der Garkammer selbst zu verhindern.

Niemals die Tur der Garkammer wéhrend eines Waschvorgangs 6ffnen: Ein moglicher Austritt
der fur die Reinigung verwendeten chemischen Substanzen und warme Ausdinstungen
kénnen zu Verbrennungen fihren und Korrosionsgefahr hervorrufen.

Nach jedem Waschvorgang sicherstellen, dass in der Garkammer keine
Reinigungsmittelriickstande zurtickbleiben. Eventuelle Riickstéande entfernen und die Garkammer
manuell nachspllen.

Wir empfehlen, das vom Hersteller empfohlene Reinigungsmittel zu verwenden.

Der Gebrauch eines nicht geeigneten Reinigungsmittels konnte das Waschsystem
beschadigen und die Integritét der Garkammer beeintrachtigen, was zum Verfall der Garantie
fuhrt.

- FEHLERMELDUNGEN UND WARNHINWEISE
Alle Alarme werden von einem Summton begleitet. Der Summton kann durch
Betatigung einer Taste abgeschaltet werden.

Erl ALARM FUHLER GARKAMMER:
Tritt im Falle eines Defektes am Fiuhler der Garkammer auf. Alles wird deaktiviert aulRer
der Beleuchtung und der laufende Zyklus wird unterbrochen.

Er2 ALARM KERNFUHLER

Tritt im Falle eines Defektes des Kernflihlers bei den Garvorgdngen, wo sie eingesetzt
wird, auf. Alles wird deaktiviert aul3er der Beleuchtung und der laufende Zyklus wird
unterbrochen.

ALL ALARM MOTOR

Tritt im Falle von Uberhitzung eines Motors auf. Alles wird deaktiviert auBer der
Beleuchtung und der laufende Zyklus wird unterbrochen.

Nach der Abschaltung des Alarms muss die Taste ON/OFF 1 Sekunde lang betatigt
werden, um den Alarm ruckzustellen (die Bedientafel geht auf OFF Uber).

H-t ALARM TEMPERATUR STEUERKARTE

Tritt im Falle einer Uberhitzung der Steuerkarte auf. Der laufende Zyklus wird
unterbrochen.

Nach der Abschaltung des Alarms muss die Taste ON/OFF 1 Sekunde lang betatigt
werden, um den Alarm ruckzustellen (die Bedientafel geht auf OFF Uber).
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INTRODUCCION

Querido cliente, le agradecemos y le felicitamos por haber adquirido este aparato.
Esperamos que este sea el inicio de una colaboracién positiva y duradera.

Este manual contiene todas las informaciones necesarias par el correcto uso,
mantenimiento e instalacién del aparato. El objetivo del presente manual es permitir que
el técnico instalador y sobre todo el usuario final, puedan tomar las medidas y
precauciones necesarias para un uso seguro, duradero y eficaz del aparato.

Conserve este manual con cuidado durante todo el ciclo de vida del aparato, para
consultas posteriores por parte de los operadores encargados de su uso o de los técnicos
especializados. En caso de pérdida o deterioro, la documentacidon suplementaria debera
ser solicitada directamente al fabricante o al revendedor.

El fabricante declina toda responsabilidad por dafios sufridos por personas o cosas
debido a un uso indebido del aparato, a modificaciones o reparaciones realizadas por
personal no autorizado o por el uso de piezas de repuesto no originales o no
especificadas para el modelo en cuestion.

Este aparato es conforme a la directiva CEE en vigor.
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INSTRUCCIONES PARA EL INSTALADOR

l. ADVERTENCIAS GENERALES

Lea atentamente el siguiente manual antes de iniciar las operaciones de instalacion y de
puesta en funcionamiento del aparato.

Todas las operaciones de instalacion, montaje, asistencia y mantenimiento
extraordinario deben ser realizadas por personal calificado y dotado con los requisitos
profesionales necesarios (autorizado por la empresa fabricante o por el revendedor),
respetando la normativa en vigor en el pais de instalacién y aquellas relativas a la
seguridad del producto y del &rea de trabajo.

La instalacion, asistencia, mantenimiento, limpieza y eventuales manipulaciones o
modificaciones erradas, pueden ser la causa de mal funcionamiento, dafos y lesiones.

El aparato debe ser utilizado Unicamente para la coccion o el calentamiento de alimentos en el
ambito de cocinas industriales. Cualquier otro uso debe considerarse impropio y por lo tanto,
peligroso.

. OPERACIONES PRELIMINARES

Al recibir el horno, verifique que éste no haya sufrido dafios durante el transporte y que el
embalaje no haya sido manipulado. En caso de dafios o de faltar piezas, avise
inmediatamente al transportador y al revendedor/fabricante, indicando el Articulo (Art.) v el
numero de serie (Ser. N°) , incluyendo fotografias.

Verifique que para llegar al lugar de la instalacion no existan problemas de obstaculizacion
que impidan el paso a través de puertas, corredores u otros pasajes.

ATENCION: durante el transporte, el horno podria volcarse corriendo el riesgo de rompimiento
y de ocasionar dafos a cosas y personas. Utilice medios idéneos teniendo también en cuenta
el peso del aparato. No arrastrar, ni inclinar el aparato por ningtin motivo. Se debe levantar del
suelo de forma perpendicular al terreno y con un movimiento horizontal.

1. LUGAR DE INSTALACION

Debe instalarse en lugares cerrados y bien aireados (no en ambientes exteriores).

La temperatura ambiente del lugar de instalacién del horno debe ser mayor a +4° C.

Antes de posicionar el horno, verifique las dimensiones y la posicién exacta de las conexiones
eléctricas, hidricas y del escape de humos.

Se aconseja posicionar el horno bajo una campana extractora y prever el transporte hacia el
exterior de los humos calientes y olores que salen del escape de la camara de coccion.

El horno debe ser ubicado sobre una superficie plana para evitar que pueda deslizarse o
volcarse.

El lugar de instalacién del horno debe soportar el peso del aparato y de la carga maxima. Para
conocer el peso bruto consulte la placa de datos ubicada en la parte trasera del horno.

Preste atencién a la ubicacion del aparato para permitir la apertura completa de la puerta.
Ubicar la parte posterior de manera que sea facilmente accesible para permitir las conexiones
eléctricas, hidricas y el mantenimiento.

El aparato no es apto para el empotramiento. Se debe dejar obligatoriamente un espacio libre
de 5 cm alrededor.

Se desaconseja colocar el aparato cerca a fuentes de calor, freidoras u otras fuentes de
liquidos calientes. Si esto no es posible, respete las distancias de seguridad siguientes: 50 cm
lateralmente, encima del aparato y 70 cm en la parte trasera del mismo.

Por ningtin motivo coloque el horno cerca a materiales o contenedores de materiales
inflamables (como paredes, muebles, divisores, bombonas de gas), ya que esto puede generar
peligro de incendio. Si esto no es posible, recubra las partes inflamables con materiales con
aislamiento térmico no inflamable prestando mucha atencion a las normas de prevencion de
incendios.
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IV. DISPOSICIONES PREVIAS A LA INSTALACION

Retire el embalaje externo (caja de madera y/o de cartén) y
eliminelo segun la normativa vigente en el pais de instalacion.

REMOCION DE LA PELICULA
PROTECTORA Y DEMAS

Remueva completamente la pelicula protectora
de las paredes externas e internas. (vea la
imagen presentada al lado).

Extraiga del interior todo el material
informativo y posibles bolsas plasticas.

AJUSTE DE LOS PIES

No utilice el horno sin los pies.

Los pies ajustables ya se encuentran atornillados
bajo el horno. Sino se utilizan, esto impide el paso
del aire para el enfriamiento de los componentes
eléctricos y de las paredes externas del horno
provocando recalentamiento que puede dafar los
componentes del aparato.

La planicidad correcta del aparato asegura un buen funcionamiento. Esta se obtiene por medio
de los pies ajustables y verificando con un nivel de burbuja. Para ajustarlos basta con
atornillarlos o desatornillarlos.

FIJACION DEL TUBO DE DESCARGA
DE LA BANDEJA ANTI-GOTEO

Instale el gancho plastico y el tubo de
descarga de agua blanco gque se encuentra al
interior del embalaje. Verifique que el tubo
esté instalado y bloqueado de manera que el
agua pueda fluir correctamente desde la
bandeja hacia la red de desagiie (vea la
imagen presentada al lado).

V. CONEXION ELECTRICA

ATENCION: La conexion alared eléctrica debe ser realizada por un técnico cualificado y
autorizado, segun las normas internacionales, nacionales y locales vigentes en el pais de
instalacion.

Antes de efectuar la conexion a la red eléctrica, verifique que la tensién (...V) y la frecuencia
(...Hz) correspondan a lo indicado en la placa de datos ubicada en la parte posterior del aparato.
El horno debe estar conectado de forma directa a la red eléctrica y debe estar dotado
previamente con un interruptor de facil acceso y montado en la instalacién, segun las normativas
internacionales, nacionales y locales vigentes en el pais de instalacién. Dicho interruptor debe
tener una separacion de los contactos en todos los polos para garantizar la desconexion
completa bajo la categoria de exceso de tension Ill. La conexion a tierra correcta es obligatoria
y el cable a tierra no debe ser interrumpido en ningln caso por el interruptor de proteccion.
ATENCION: si el aparato esta dotado con un soporte con ruedas que faciliten su transporte, se
aconseja realizar primero la conexion a la red eléctrica y luego el posicionamiento en el lugar de
trabajo, evitando dafios al cable de alimentacién durante el traslado. Esto permite realizar la
conexion eléctrica de manera simple y con mayor seguridad. Ubique el cable de manera tal que
ningan punto supere de 50°C la temperatura ambiente.
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CONEXION DEL CABLE DE ALIMENTACION
Aflojar los tornillos de fijacion del panel posterior del

horno y sacarlo.El horno debe estar conectado a la red . «&&%
eléctrica con un cable de goma de tipo HO7RN-F. % R
x

ATENCION: en el cable eléctrico de conexion, el ‘f% -

conductor atierra amarillo/verde debe ser al
menos 3 cm mas largo que los otros conductores.

Los hornos estdn dotados con una bornera como se muestra en la figura. Para efectuar la
conexion eléctrica es necesario consultar la etiqueta presente en el manual y pegada en la parte
inferior del dorso del aparato junto a la placa de datos.

Para conectar el cable de alimentacion a la bornera realice lo siguiente:

. (A1) Afloje la tapa del tomacorriente/pasa cable y abra la parte inferior del dorso del
aparato desatornillando los tornillos.

. (A2) Pase el nuevo cable de alimentacion a través del tomacorriente/pasa cable.

. (A3) Conecte los conductores del cable de alimentacion a la bornera siguiendo el
esquema de conexibn que se encuentra en la etiqueta situada en la pared
posterior del dorso del aparato.

Realice sd6lo las conexiones indicadas, introduciendo el puente de cobre y el cable
eléctrico juntos, bajo el tornillo, en el sentido de atornillado, de manera que al
ajustar los tornillos, el cable y el puente queden fijados fuertemente.

En la etigueta esté indicado el tipo de cable que se debe utilizar (HO7RN-F) y las
secciones enmm? de sus conductores.

. (A4) Cerrar de nuevo la parte inferior del dorso del aparato atornillando los tornillos y
bloguee el cable fijando la tapa del tomacorriente/pasa cables.
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A3

Una conexion errada puede causar recalentamiento de la bornera llevandola a la fusién y
produciendo riesgos de descargas eléctricas.

Verifique que todas las conexiones eléctricas estén bien cerradas antes de conectar el horno a
la red.

PE = Amarillo/Verde: conductor de proteccion "TIERRA".
N = Azul : conductor de neutro
L1, L2, L3 = Marrén, Gris, Negro: conductores de fase

Verifique la ausencia de dispersion eléctrica entre las fases y la tierra. Verifique la continuidad
eléctrica entre el armazén externo y el cable a tierra de lared. Se aconseja utilizar un multimetro
para efectuar estas operaciones.



Espafol |6

SUSTITUCION DEL CABLE ELECTRICO DE CONEXION

Esta operacién debe ser realizada por un técnico cualificado y autorizado. El cable de
conexién atierra debe ser siempre de color amarillo-verde.

ATENCION: en el cable eléctrico de conexién, el conductor a tierra amarillo/verde debe
ser al menos 3 cm mas largo que los otros conductores.

En caso de bornera con cable preinstalado proceda de la manera siguiente para su sustitucion:

. (Al) Afloje la tapa del tomacorriente/pasa cable y abra la parte inferior del dorso del
aparato desatornillando los tornillos.

. (A3) En la bornera afloje los tornillos de bloqueo y extraiga los conductores del cable
de alimentacion. Extraiga el antiguo cable del tomacorriente/pasa cables.

. (A2) Pase el nuevo cable de alimentacion a través del tomacorriente/pasa cable.
Conecte los conductores del nuevo cable a la bornera siguiendo el esquema de
conexion que se encuentra en la etiqueta situada en la pared posterior del dorso
del horno.

Realice sélo las conexiones indicadas, introduciendo el puente de cobre y el cable
eléctrico juntos, bajo el tornillo, en el sentido de atornillado, de manera que al
ajustar los tornillos, el cable y el puente queden fijados fuertemente.

En la etiqueta esta indicado el tipo de cable que se debe utilizar para cada
conexion y las secciones en mm2 de sus conductores.

. (A4) Cerrar de nuevo la parte inferior del dorso del aparato atornillando los tornillos y
bloguee el cable fijando la tapa del tomacorriente/pasa cables.

Verifiqgue que todas las conexiones eléctricas estén bien cerradas antes de conectar el horno a
la red.

ATENCION: Una conexion errada puede causar recalentamiento de la bornera llevandola
alafusién y produciendo riesgos de descargas eléctricas.

Verifique la ausencia de dispersion eléctrica entre las fases y la tierra. Verifique la continuidad
eléctrica entre el armazon externo y el cable a tierra de la red.

Se aconseja utilizar un multimetro para efectuar estas operaciones.

El aparato debe estar conectado a la red eléctrica con un cable de tipo HO7RN-F.

CONEXION EQUIPOTENCIAL

Esta conexion debe ser realizada entre aparatos diferentes con el
borne marcado con el simbolo: (vea imagen presentada al lado).
Dicho borne permite la conexion de un cable de conexion de color
amarillo/verde con seccién entre 2.5 y 10mm2.

El aparato debe ser incluido en un sistema equipotencial cuya
eficacia debe ser verificada oportunamente segun la normativa
vigente.
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VI. CONEXION HIDRICA

Es necesario instalar un grifo de R
interceptacion y un filtro mecéanico entre la '
red hidrica y el horno.

En la parte posterior, el horno esta dotado
con una entrada de G3/4” con filtro.

Antes de conectar el tubo al aparato, deje
fluir el agua para eliminar posibles residuos
de materiales presentes en el conducto.

El agua de entrada debe tener un valor de
presion entre 150 (1,5 bar) y 200 kPa (2 bar)
y una temperatura maxima de 30°C.

Si los valores de presidn en entrada superan
los 200 kPa (2 bar), ser& necesario instalar
un reductor de presion, calibrado en 200kPa AN |/ Nl |
(2 bar). o T N

CONEXION DE LA CABINA DE LAVADO A LA RED HIiDRICA

Es necesario instalar un grifo de
interceptacion y un filtro mecéanico entre la
red hidrica y el horno.

En la parte posterior, el horno dispone de
una entrada de G3/4” con tubo.

ATENCION: Antes de conectar el aparato a
la red hidrica, deje fluir el agua para eliminar
posibles residuos del material presente en el
conducto.

Para el correcto funcionamiento del sistema
de lavado, la presion de la red hidrica debe
ser como minimo de 200 kPa (2 bares) y con
una temperatura maxima de 30 °C.

Si la presién hidrica es inferior, el sistema de
lavado podria no funcionar correctamente.

TRATAMIENTO DEL AGUA

El agua debe tener una dureza maxima de 5 °f (para evitar acumulaciones calcareas al interior
de la cAmara de coccion).

Se aconseja la utilizacion de un aparato desmineralizador (6smosis inversa) para evitar los
depositos calcareos y de otros minerales al interior del horno.
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CONEXION DE LA LINEA DE DETERGENTE
Introduzca el tubo con las correspondientes mangueras de aspiracion en el depésito del
detergente.

1=Entrada del agua de LAVADO
2=Entrada del detergente de LAVADO

R | 1 = | |
30k GAS-BSP

VIl. CONEXION DEL DESAGUE

El agua que sale a través del desaglie del horno puede alcanzar temperaturas elevadas (90°C).
Los tubos utilizados para el desagiie deben soportar dichas temperaturas.

El tubo de desagiie se encuentra en la parte trasera inferior del dorso del horno y esta conectado
con un tubo rigido o flexible y dirigido hacia un desagle abierto o con sifén. Su diametro no debe
ser inferior a aquel de la unién con el desagtie del horno.

Se aconseja instalar un sifén apropiado entre el horno y la red de descarga, con el fin de impedir
la salida de vapores del horno y el ingreso de olores desagradables desde la red de desague.
Evite el estrangulamiento en los conductos flexibles y en las curvas de los conductos rigidos, en
todo el sistema de desaglie. Durante toda su longitud el tubo debe mantener una inclinacion
minima del 5% para garantizar el flujo adecuado. Los segmentos casi horizontales no deben
tener una longitud superior un metro.

El horno debe tener su propia conexion al desagie. Si el aparato o parte del equipamiento estan
conectados a un tubo Unico, verifiqgue que sus dimensiones permitan el flujo regular sin
impedimentos. Se deben respectar las normas y estandares locales.

ESCAPE DE HUMOS

Durante la coccién se producen humos calientes y otros olores que salen del escape de humos
de la cAmara de coccién. Este se encuentra arriba en la parte posterior del horno. No coloque
objetos encima del escape para no obstaculizar el flujo de los humos y para no causar dafios a
tales objetos. Se recomienda ubicar el horno bajo una campana extractora o prever el traslado
de los humos calientes y olores hacia el exterior por medio de un tubo de dimensiones superiores
a aquellas del escape del horno. Evite el estrangulamiento.
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VIll. SUPERPOSICION DE HORNOS

En caso de requerirse la superposicion de varios hornos, la utilizacion del kit respectivo es
obligatoria, puesto que mantiene la distancia correcta entre dos hornos.

IX. DATOS TECNICOS — PLACA DE DATOS

Your code/Name:
Art.: LOGDC
Model.: LOGDC
INFORMACION > ret. LOBDCO101STI01202000NOPSNESS
ser.n: 0DO100001 ]
TYPE: EH[ =
=~
——fo)]
IPX kPa: 150-200 — E
= o
380-415V 3N~ c E — 3
380-415V 2N~ == O
POTENCIA ABSORBIDA »10.8 kW 50-60 Hz ﬁ,?D"E'?N ALY ﬁ ==3
220-240V 3~ == O
————3 )]
4 - @ =
KG: 101 Ord: T
PESO ALIMENTACION FRECUENCIA
ALIMENTACION
Art.: modelo segun la clasificacion del cliente
Ref.: modelo segun la clasificacién interna del fabricante
Ser. N¢: namero de identificacién, diferente para cada producto
TIPO: identificacion codigo de certificacion

Informacion:

Potencia absorbida:
Alimentacion:

Frecuencia
alimentacion:

Peso:

IPX nivel de proteccion contra las salpicaduras de agua / kPa....
presién agua de entrada.

Potencial nominal del aparato kW

TIPO DE CONEXION EN LA BORNERA: tensién aplicada
en el aparato en V, numero de fases y neutros = (3N = 3 fases mas
neutro).

Frecuencia del aparato en Hz.

Peso en kg del aparato
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INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO

l. ADVERTENCIAS

Lea con atencion el siguiente manual el cual presenta indicaciones acerca de la
seguridad y del uso del aparato. Consérvelo con cuidado para consultas posteriores.
La instalacién, asistencia, mantenimiento, limpieza y eventuales manipulaciones o
modificaciones erradas, pueden ser la causa de mal funcionamiento, dafios y lesiones.
Cuanto se ha descrito mas arriba puede comprometer la seguridad del aparato y
consiguientemente anular la garantia.

El aparato ha sido disefiado para la coccidn de alimentos en ambientes cerrados y debe ser
utilizado Unicamente para dicha funcion: por lo tanto, debe evitarse cualquier uso distinto, el
cual se sera considerado como inadecuado Yy peligroso.

El aparato esta destinado a un uso profesional y debe ser utilizado por personal calificado.

El horno no debe ser utilizado por personas con capacidades fisicas, sensoriales o0 mentales o
por personas sin experiencia o conocimientos, a menos que estas hayan sido instruidas para
el uso del aparato por una persona responsable de su seguridad.

No deje el aparato sin vigilancia en presencia de nifios y evite que estos utilicen o jueguen con
el aparato.

No ponga fuentes de calor cerca al aparato.

Por ningn motivo ponga material inflamable cerca al aparato: puede ser causa de peligro de
incendio. La temperatura de los contenedores de alimentos, accesorios y otros objetos,
durante y después de la coccion, puede ser elevada ; preste atencion a los desplazamientos
para evitar el riesgo de quemaduras. Para tocarlos, hagalo sélo por medio de indumentaria
térmica de proteccion contra el calor. jPeligro de quemaduras!

Preste atencién a la apertura de la puerta del horno: peligro de quemaduras por la expulsién
de vapores de alta temperatura. El horno est4 dotado con un sistema de seguridad que
desactiva autométicamente el funcionamiento de las resistencias, del ventilador y de los
suministros, en el momento de la apertura de la puerta.

Para la coccién por medio de sonda térmica, preste mucha atencién durante la extraccion de
las fuentes del horno: verifigue que esta haya sido retirada correctamente del alimento que se
esté cociendo y que no haya impedimentos.

No introduzca objetos inflamables o alimentos a base de alcohol en el horno: estos son una
causa de auto combustion y de incendios y podrian provocar fenbmenos explosivos.

No sale los alimentos al interior de la camara de coccién del horno. Si no puede evitarlo,
realice la limpieza del horno inmediatamente después. De lo contrario, podrian producirse
dafios en la cAmara de coccion.

Utilice los dedos para ajustar las opciones del panel de control, cualquier otro objeto podria
dafar el aparato y por lo tanto, anular la garantia.

Las partes externas del horno pueden superar los 60°C
de temperatura, por lo tanto, para evitar el riesgo de
guemaduras, se aconseja no tocar las zonas o partes
marcadas con el simbolo presentado al lado.

Los dafios o laruptura de los componentes de vidrio
gue componen la puerta requieren una intervencion
inmediata y su respectiva sustitucion (contacte el
Centro de Asistencia).

Se aconseja cerrar la alimentaciéon de corriente y de agua en caso de producirse
periodos prolongados de desuso (por ejemplo, varios dias).

El fabricante declina toda responsabilidad por dafios sufridos por personas o cosas,
causados por el irrespeto de las prescripciones mencionadas o que resulten de la
manipulacion de alguna parte del aparato o del uso de repuestos no originales.

Este aparato es conforme a la directiva CE en vigor.
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. PRIMERA UTILIZACION

No se debe dejar en su interior: bolsas plasticas, manual de instrucciones, peliculas
plasticas u otros.

Verifigue que las estructuras porta-fuentes ubicadas al interior

de la cAmara de coccion estén bien ajustadas a las paredes. §59

De lo contrario, las fuentes que contienen alimentos o liquidos o
calientes podrian caerse causando riesgos de quemaduras.

PRUEBA ~

La prueba del horno se efectia completando un ciclo de coccién de prueba, lo cual permite
verificar el funcionamiento correcto del horno y la ausencia de anomalias o problemas.
Encienda el horno y configure un ciclo de coccion con una temperatura de 150° C, 10 min. de
duracion y humedad media.

Verifigue escrupulosamente los puntos de la lista siguiente:

. La luz de la camara de coccion se enciende.

o El horno se detiene (calentamiento, humidificacion, motores/ventiladores) si la puerta se
abre y continua su funcionamiento cuando la puerta se cierra nuevamente.

o El termostato de regulacion de la temperatura de coccion influye en la obtencién de la
temperatura configurada y los elementos calientes se enfrian.

o Los motores de los ventiladores efectian la inversion automatica en el sentido de

rotacion. La inversion se produce cada 2 minutos. La humidificacion se interrumpe
temporalmente durante los 20 segundos de parada del motor.

o Los ventiladores de la cAmara de coccion tienen el mismo sentido de rotacion.

o Verifique la salida de agua en direccion de los ventiladores, desde los tubos de insercion
de humedad en la camara de coccion.

PRIMERA LIMPIEZA DE LA CAMARA DE COCCION DEL HORNO

Antes de efectuar cualquier intervencion de limpieza, es necesario cortar la alimentacién
eléctrica del aparato y esperar hasta gue se enfrie completamente.

No debe haber residuos de solventes o detergentes en la cAmara de coccién. Estos deben ser
eliminados limpiando profundamente con un pafio hUmedo y utilizando elementos de proteccién
para los ojos, manos y boca. Peligro posible de corrosion.

Caliente el horno vacio a 200°C (392°F) durante 30 minutos aproximadamente, con el fin de
eliminar los posibles olores del aislante térmico. Limpie las paredes de la camara de coccion con
agua caliente y jabon, y luego enjuague. Nunca utilice productos agresivos ni acidos.

1. MANTENIMIENTO ORDINARIO

El usuario debe realizar Unicamente el mantenimiento ordinario. Para el mantenimiento
extraordinario se debe contactar el Centro de Asistencia, solicitando la intervencién de un técnico
especializado y autorizado.

Antes de efectuar cualquier intervencion de limpieza, es necesario cortar la alimentaciéon
eléctrica del aparato y esperar hasta que se enfrie completamente.

ATENCION: el aparato nunca debe ser limpiado con chorros de agua o vapor a presion.

LIMPIEZA ORDINARIA DE LA CAMARA DE COCCION

Al final de cada jornada de trabajo, es necesario limpiar el aparato, ya sea por motivos de
higiene o para evitar problemas de funcionamiento. El honro nunca debe ser limpiado con
chorros de agua o con presion alta. De la misma manera, nunca se deben utilizar para la
limpieza del aparato: varillas de hierro, cepillos, o raspadores en acero comun. Eventualmente,
se puede usar una esponjilla en acero inoxidable, restregandola en el sentido del satinado de
las placas. Espere a que la camara de coccion se enfrie. Retire los soportes de las fuentes.
Retire los residuos que se puedan eliminar manualmente y ponga las partes extraibles en el
lavaplatos eléctrico. Para la limpieza de la camara de coccidn, se debe utilizar agua tibia
enjabonada. Luego, todas las superficies involucradas deben ser lavadas profundamente,
verificando que no queden residuos de detergente.

Para limpiar las partes externas del horno, use un pafio himedo y un detergente no agresivo.



Fspafiol | 12

Para lalimpieza manual realice el procedimiento siguiente:

. Encienda el aparato y configure la temperatura a 80°C.

. Déjelo funcionar durante 10 minutos produciendo vapor.

. Apague el aparato para dejar que se enfrie.

. Retire los soportes de las fuentes laterales.

. Salpique detergente sobre toda la superficie interna del horno y espere 10 minutos.
. Enjuague.

Queda absolutamente prohibido lavar la cAmara de coccion a temperaturas superiores a los
70°C, por peligro de quemaduras.

La limpieza cotidiana de las juntas de la camara de coccion del horno debe ser realizada con un
detergente no abrasivo para garantizar su eficiencia perfecta.

En caso de presentarse incrustaciones de suciedad, utilice Unicamente espatulas de plastico o
una esponja empapada con vinagre y agua tibia.

Atencién: los residuos de alimentos o de grasa presentes en la camara de coccidén podrian
incendiarse durante la utilizaciéon del horno. Se aconseja eliminarlos rdpidamente.

Utilice solamente los productos recomendados por el fabricante del aparato.

LIMPIEZA EXTERNA

Utilice tnicamente un pafio himedo con agua tibia o con productos especiales para la limpieza
del acero. No utilice productos acidos o amoniaco.

ATENCION: el aparato nunca debe ser limpiado con chorros de agua o vapor a presion.

LIMPIEZA DE LA PUERTA Y DE SU VIDRIO INTERNO

Para la limpieza del vidrio interno de la puerta espere a que el horno se enfrie completamente.
Basta con desatornillar manualmente el tornillo superior y el inferior del lado de la manija que
sujetan el perfil de acero del vidrio interior. Luego gire el vidrio. En esta posicion, aunque el
vidrio permanezca encajado es posible limpiar completamente la puerta.

SUSTITUCION DE LA BOMBILLA DE ILUMINACION
PRECAUCION: Para evitar descargas eléctricas o dafios a la
persona, siga cuidadosamente los siguientes pasos:

. Desconectar la conexion eléctrica

del horno y dejar enfriar. [V
. Retirar los bastidores laterales que
soportan las bandejas. Q »
. Retirar la tapa "A" aflojando los 4 . B
tornillos que fijan.
. Sustitucion de la lampara "B" con las [\
mismas caracteristicas. ,
. Vuelva a colocar la cubierta de la "A" :

de nuevo y asegure con tornillos
retirados previamente.

. Colocar los bastidores laterales y
asegurarse de que son seguros.

En el caso de que la cubierta de cristal esta roto o dafiado, no utilice el horno hasta que la
cubierta ha sido reemplazado (consulte Centro de Servicio).
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IV. MANTENIMIENTO EXTRAORDINARIO

Se aconseja realizar controles periddicos al aparato (por lo menos una vez al afio), por parte de
un técnico especializado y autorizado.

Cualquier trabajo de mantenimiento, instalacion o reparacion debe ser efectuado por personal
cualificado y autorizado, contactando el Servicio de Asistencia. Antes de efectuar cualquier
operacién es necesario desactivar la alimentacion eléctrica, cerrar las fuentes de suministro de
agua y esperar a que el horno se enfrie. Antes de mover el horno de su posicion, verifique que
las conexiones eléctricas e hidricas (cables eléctricos, tubos de suministro de agua y escapes)
estén desconectados correctamente. Si el aparato esta dotado con un sistema de ruedas,
verifique que no se efectlien dafios en los cables eléctricos, tubos u otros elementos, durante el
desplazamiento. Asegurese de aplicar el seguro anti-movimiento. No ubique el aparato cerca
a fuentes de calor (por ejemplo, freidoras, etc.). Luego de haber realizado la intervencién y de
haber reubicado el horno en su posicion inicial, verifique que las conexiones eléctricas e hidricas
hayan sido realizadas conforme a la normativa.

V. MANTENIMIENTO EN CASO DE AVERIA

En caso de averia, desconecte el aparato de la alimentacion eléctrica y cierre el suministro de
agua. Antes de llamar al Servicio de Asistencia para clientes, verifique lo indicado en la tabla
(vea abajo).

AVERIA ‘ CAUSA SOLUCION
En la posicion Puerta mal cerrada y abierta Verifique el cierre de la puerta
START el horno El microinterruptor no sefiala Solicite un técnico especializado para la
no enciende el cierre de la puerta reparacion (Servicio de Asistencia)

Introduzca de manera correcta la bombilla en

Bombilla floja el portabombilla

Luz del horno

apagada . Sustituya la bombilla (ver: mantenimiento
Bombilla quemada N
ordinario)
Los ventiladores no realizan Solicite un técnico especializado para la
la inversion de marcha reparacion (Servicio de Asistencia)
El horno no cuece - — —— —
de manera Uno de los ventiladores se ha Solicite un técnico especializado para la
uniforme detenido reparacion (Servicio de Asistencia)
Una de las resistencias esta Solicite un técnico especializado para la
rota reparacion (Servicio de Asistencia)
Falta de tension de red Restablecer la tension de alimentacion
. Conexion a la red eléctrica
El horno esta : s i Antri
mpletament realizado de manera Verifique la conexién a la red eléctrica
co apg ‘ng € incorrecta
pag Intervencién del termostato de Solicite un técnico especializado para la
seguridad reparacion (Servicio de Asistencia)
Entrada de agua cerrada Abrir la entrada de agua
No se introduce Conexion a la red hidrica
agua a partir de realizada de manera Verifique la conexion a la red hidrica
los tubos de incorrecta
humidificador Filtros de entrada de agua L .
. . Limpie los filtros
obstruidos con impurezas
Junta sucia Limpie la junta con un pafio himedo
~ Solicite un técnico especializado para la
Con la puerta Junta dafiada i >SP Ao pa
cerrada, sale reparacion (Servicio de Asistencia)
agua de las juntas | Problema en el mecanismo de Solicite un técnico especializado para la
cierre de la puerta reparacion (Servicio de Asistencia)

Apague el horno y espere que la proteccion

., térmica del motor se reinicie
Intervencion del termostato

El ventilador se . automaticamente. Si el inconveniente se
. de seguridad del motor . P g
detiene durante el repite, consulte un técnico especializado
funcionamiento para la reparacion (Servicio de Asistencia).
Ruptura de un condensador Solicite un técnico especializado para la

del motor reparacion (Servicio de Asistencia)
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Si el dafo persiste, le recomendamos contactar el revendedor o la empresa fabricante,
solicitando la intervencion del Servicio de Asistencia, especificando el inconveniente e
indicando el articulo (Art.) y el nUmero de serie (Ser. N°) del aparato en cuestion. Estos datos
se encuentra en la PLACA DE DATOS en el dorso del aparato.

REPUESTOS

Sdélo se debe utilizar repuestos autorizados. Toda intervencion debe ser realizada por personal
técnico especializado y autorizado. Para solicitar una pieza de repuesto, contacte el Centro de
Asistencia.

VI. CONSEJOS PARA LA COCCION

En caso de efectuar coccién de alimentos grasos sobre rejillas, como carnes o pollos asados,
se aconseja colocar un recipiente en el fondo de la cAmara de coccién para recuperar las grasas
que caen durante la coccion.

En caso de realizarse coccién de alimentos con recipientes llenos

de liquido, preste atencion al derrame de los mismos, durante la s

coccion y durante la extraccion de los recipientes fuera del horno. )
iPeligro de quemaduras! Si el horno esta posicionado encima de
fermentadores, mesas de acero inoxidable u otros hornos no se
aconseja utilizar soportes mas altos que aquellos en los que el
usuario puede ver el interior del recipiente. jPeligro de quemaduras!
Limpie siempre los accesorios antes de su primera utilizacion.
Para una coccion perfecta y uniforme de los alimentos, se aconseja utilizar fuentes no muy altas,
ya que esto impide la buena y correcta circulaciéon del aire. Entre la parte superior de la fuente
y el alimento debe haber una distancia de al menos 2 cm.

Para una cocciébn homogénea no recargue el horno y para los productos de pasteleria o pan
verifique la orientacién de los alimentos con respecto al flujo de aire en la camara de coccion.
Uso correcto de la sonda térmica: introducirla en el punto mas denso del alimento de arriba hacia
abajo hasta alcanzar el centro con la punta de la sonda.

Para eliminar las pérdidas de calor debidas a la apertura de la puerta durante el ingreso de los
alimentos en el horno, se aconseja realizar un precalentamiento, con al menos 30 °C mas con
respecto a la temperatura prevista para la coccion.

Si durante la coccién es necesario intervenir en los alimentos, se debe dejar la puerta abierta
durante el menor tiempo posible, para evitar que la temperatura al interior del horno baje a tal
punto que perjudigue el éxito de la coccion.

ATENCION: se aconseja abrir la puerta en dos tiempos. Para 4-5” mantener la puerta
semiabierta (3-4 cm), y luego abrirla completamente. Esto permite evitar que el vapor o
el calor del horno ocasione molestias 0 provoque quemaduras.

DESCONGELAMIENTO

Es posible utilizar el horno para acelerar el proceso de descongelamiento de alimentos antes de
la coccion, por medio de aire forzado a temperatura ambiente o a baja temperatura (dependiendo
del tamafio y del tipo de producto que se desea descongelar). Esto garantiza un
descongelamiento rapido de los productos congelados, sin modificar su sabor ni aspecto.

VAPOR

El sistema de vapor es apropiado para cocer de manera mas delicada todo tipo de alimentos.
Ademas, es indicado para descongelar rapidamente, para calentar los alimentos sin secarlos o
endurecerlos y para desalar los alimentos conservados con sal. La combinacion de la funcién
del humidificador con aquella tradicional permite flexibilidad de uso, con ahorro de energia y de
tiempo, manteniendo inalterada la calidad nutritiva y el sabor de los alimentos. Es un sistema
de coccion ideal para todo tipo de alimentos. El agua inyectada en el ventilador, es nebulizada
y al pasar a través de la resistencia se transforma en vapor.

ATENCION: Para que la funcién de humidificacién se realice de manera satisfactoria, es
necesario que la temperatura esté configurada al menos entre 80 y 100°C. Con temperaturas
inferiores el horno no produce vapor y la mayor parte del agua se acumula en el fondo del horno.
Ademas, para una buena coccion, es necesario precalentar el horno a la temperatura deseada
antes de activar el suministro de vapor.



Espafiol | 15

PRECALENTAMIENTO

Para cancelar los efectos de la pérdida de calor debido a la apertura de la puerta en el momento
de ingresar los alimentos en el horno, se aconseja realizar un precalentamiento de al menos
30°C mas con respecto a la temperatura prevista para la coccion.

VIl. PANEL DE CONTROL DEL HORNO MECANICO

K1 | Selector giratorio de temperatura

K2 | Selector giratorio de humedad

K4 | Selector giratorio del temporizador

L1 | Piloto luminoso del termostato

L2 | Piloto luminoso de la humidificacion

K4 B11 | Boton de velocidad ventiladores/motores

L1

B11l

- AJUSTE DEL TEMPORIZADOR
Cuando se selecciona la opcion manual, el horno permanece siempre encendido durante
un tiempo indeterminado, hasta que el operador intervenga.
Cuando se selecciona un determinado valor, el horno permanece encendido durante la
cantidad de tiempo seleccionada (maximo 120 minutos).

- AJUSTE DE LA TEMPERATURA
Esta perilla permite la seleccion de la temperatura de coccion deseada.
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LUZ TESTIGO DEL TERMOSTATO

Cuando esta luz se enciende, indica que los elementos de calentamiento del horno estan
encendidos porque la temperatura interna de la camara de coccién es inferior al valor
configurado con la perilla del termostato. Cuando la luz se apaga, indica que los
elementos de calentamiento se han apagado y que el interior de la camara de coccion
ha alcanzado la temperatura configurada.

AJUSTE VAPOR/HUMEDAD

Esta perilla permite la activacién de la funcién de humidificacion. Se puede ajustar del
minimo al maximo girando la perilla en el sentido de las agujas del reloj.

ATENCION: Para que la funcién de humidificacion funcione de manera satisfactoria, es
necesario que la temperatura esté configurada al menos entre 80 y 100°C. Ademas, para
una buena coccion, es necesario precalentar el horno a la temperatura deseada antes
de activar el suministro de vapor.

LUZ TESTIGO DEL HUMIDIFICADOR

Cuando esta encendida indica que se estd introduciendo agua en la camara de coccién
para obtener vapor. Esto ocurre independientemente de la temperatura (el operador debe
controlar que la temperatura sea la suficiente para que la coccion se realice
correctamente).

REGULACION DE LA VELOCIDAD
El horno prevé dos velocidades distintas para el ventilador/motor: Presione el botén e
introduzca la deseada:

° 1 indica que el motor esta funcionando a la minima velocidad y se utiliza para la
mayoria de cocciones.
o 2 indica que el motor esta funcionando a la minima velocidad y se utiliza sobre

todo para los platos delicados como la pasteleria.
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VIll. PANEL DE CONTROL DEL HORNO DIGITAL

PANEL CON ENCODER

PANEL CON LOS BOTONES

B3 B3
L9 L9
L8 L8
L1 L1
B9 B9
B8 B8
L2 B1 L2 Bl
L7 L7
L4 L4
B2 B2
B7 B7
B4 B4
L6 L6
B10 B10
B11 B11l
BS BS
KS B12
B14
B13
C1 C1
K5 | Codificador para regulacion “+/-" B4 Botdn tiempo
L1 | Piloto luminoso del termostato B5 Boton de programas de coccion
L2 | Piloto luminoso de la humidificacion B7 Botén de la chimenea
L4 | Piloto luminoso del tiempo B8 Boton de la sonda de nucleo
L6 | Piloto luminoso de las fases de coccion | B9 Boton delta T
L7 | Piloto luminoso de la chimenea B10 | Boton de START/STOP coccidn
L8 | Piloto luminoso de la sonda de nucleo B11 | Botdon de velocidad de los motores
L9 | Piloto luminoso de Delta T Ci Entrada de la sonda de nlcleo
B1 | Boton de temperatura B12 | Incremento del valor
B2 | Boton de humidificacion B13 | Reduccién del valor
B3 | Boton de ON/OFF B14 | Confirmacién del valor




Espafol |18

- PULSADOR ON/OFF
Cuando se suministra alimentacion al horno, el panel de control se ilumina y la pantalla
de funcionamiento indica OFF. Presionando Start/stop se activa el panel de control.

- PULSADOR DE TEMPERATURA - PANEL CON ENCODER
Presione el selector de temperatura, y configure el valor de temperatura por medio de la
perilla de regulacién. Esta gira en el sentido de las agujas del reloj, y de esta forma
aumenta o reduce la temperatura que aparece en la pantalla. Presione la perilla para
confirmar. El horno mostrara siempre la temperatura real presente en la cdmara de
coccion. Para visualizar la temperatura configurada presione el pulsador de temperatura.

- PULSADOR DE TEMPERATURA - PANEL CON LOS BOTONES
Presione la tecla “temperatura” y, con las teclas “+” y “-” programe el valor de
temperatura deseado.
Una vez terminada la programacioén, presione la tecla “SET” para confirmar.
El horno, durante el funcionamiento, mostrara el valor de la temperatura real presente
en el interior de la camara de coccion.

Para visualizar el valor de la temperatura programada, presione la tecla “temperatura”.

- SONDA TERMICA - PANEL CON ENCODER
Para la coccion con sonda térmica introduzca la misma en la parte baja del panel de
control, retirando el tapon. Presione el pulsador "sonda térmica" y configure el valor de
temperatura usando la perilla de regulacion y presione para confirmar. El horno se apaga
cuando la sonda introducida registra la temperatura solicitada del alimento.

- SONDA TERMICA - PANEL CON LOS BOTONES
Para la coccion con sonda térmica, introduzca la misma en la parte baja del panel de
mandos.
Quite el tapdn, presione el pulsador de la sonda térmica y programe el valor de
temperatura, con las teclas “+” y “-”. Presione la tecla “SET” para confirmar.
La coccibn se interrumpe cuando la sonda introducida en el alimento registra la
temperatura del alimento requerida.

- COCCION DELTA T - PANEL CON ENCODER
Para la coccion con Delta T es necesario presionar el pulsador Delta T y:
1) Configurar el valor de temperatura de la sonda térmica usando la perilla de regulacion
y confirmar con el mismo.
2) Configurar el valor de la temperatura Delta T (diferencia deseada entre la sonda
térmica y la camara de coccién), utilizando la perilla de regulacién y confirme.

Recuerde gue es necesario introducir la sonda térmica en el horno antes de iniciar esta
seleccion.

- COCCION DELTA T - PANEL CON LOS BOTONES
Para la coccion con Delta T, es necesario presionar el pulsador “Delta T” y:
1) Configurar el valor de temperatura de la sonda térmica utilizando las teclas “+” y “-”.
Presionar la tecla “SET” para confirmar.
2) Configurar el valor de la temperatura Delta T (diferencia de temperatura entre la
sonda térmica y la camara de coccion), utilizando las teclas “+” y “-”. Presionar la
tecla “SET” para confirmar.

Recuerde qgue es necesario introducir la sonda térmica en la ranura especifica del horno, antes
de iniciar esta operacion.




Espafol |19

AJUSTE SALIDA CHIMENEA
Presione el pulsador "chimenea" para abrirla o cerrarla (cuando la luz testigo se enciende
indica que la chimenea esta abierta, y cuando se apaga indica que ésta se cierra).

AJUSTE VAPOR/ HUMEDAD - PANEL CON ENCODER

Presione el pulsador "vapor" y configure el porcentaje de vapor deseado utilizando la
perilla de regulacion y presione sobre la misma para confirmar. Se puede configurar
entre 0 y 10. La tabla siguiente indica los porcentajes :

AJUSTE VAPOR/ HUMEDAD - PANEL CON LOS BOTONES

Presione la tecla "vapor" y programe el porcentaje de vapor deseado, utilizando las
teclas “+” y “-”. Presione la tecla “SET” para confirmar. Se puede configurar entre 0 y
10y la tabla siguiente indica los porcentajes:

Valor Porcentaje de vapor Valor Porcentaje de vapor
0 0% 6 60%
1 10% 7 70%
2 20% 8 80%
3 30% 9 90%
4 40% 10 100%
5 50%

PULSADOR HUMIDIFICACION
Permite la activaciéon de la funcién de suministro de vapor mientras permanezca
presionado.

PROGRAMAS DE COCCION - PANEL CON ENCODER

1) Programa de carga de un tipo de coccion memorizado: si desea utilizar el
programa memorizado presione el pulsador "programas de coccion” y utilice la
perilla de regulacion para seleccionar el nimero de programa deseado. Luego
presione la perilla para confirmar y el horno se pondra en funcionamiento.

2) Nuevo programa de coccién: si desea memorizar un nuevo programa presione
el pulsador "programas de coccién" y utilizando la perilla de regulacion se debe
alcanzar el primer nimero intermitente. Luego presione para confirmar. Ahora
puede ingresar toda la informacion para la primera fase (temperatura, tiempo,
vapor, etc.) y se encendera la luz testigo en el led n. 1.

Luego presione el pulsador "programas" y pasara a la segunda fase (vea el led
de la posicion n. 2). Ingrese toda la informacion para la segunda fase
(temperatura, tiempo, vapor, etc.).

Luego presione el pulsador "programas" y pasara a la tercera fase (vea el led de
la posicion n. 3). Ingrese toda la informacién para la tercera fase (temperatura,
tiempo, vapor, etc.).

Luego presione el pulsador "programas" y pasara a la cuarta fase (vea los 3 led
iluminados). Ingrese toda la informacion para la cuarta fase (temperatura, tiempo,
vapor, etc.).

Luego presione el pulsador "programas” durante 5 segundos hasta que en la
pantalla aparezca MEM (esto indica que el programa ha sido memorizado).

Si la coccion requiere solamente 1 o 2 fases, cuando termine las configuraciones
(temperatura, tiempo, vapor, etc.), presione el pulsador "programas" durante 5
segundos hasta que en la pantalla aparezca MEM (esto indica que el programa
ha sido memorizado).
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PROGRAMAS DE COCCION - PANEL CON LOS BOTONES

1)

2)

Programa de carga de un tipo de coccién memorizado: si desea utilizar el
programa memorizado, presione el pulsador "programas de coccién"y con las
teclas “+” y “-”, seleccione el niumero de programa deseado. Presione la tecla
“SET” para confirmar.

Presione la tecla “START/STOP” para activar el programa configurado.

Nuevo programa de coccion: si desea memorizar un nuevo programa,
presione el pulsador programas de coccién y, con las teclas “+” y “” hay que
alcanzar el primer nimero intermitente.Presione la tecla “SET” para confirmar.
Ahora, puede empezar a introducir todas las informaciones para la primera fase
(temperatura, tiempo, vapor, etc.) y se encenderd el indicador del n.° 1 led.
Presione la tecla “programas” y se procedera con la segunda fase (véase el led
en la posicion n.° 2). Introduzca toda la informacion para la segunda fase
(temperatura, tiempo, vapor, etc.). Luego presione la tecla "programas" para
pasar a la tercera fase (véase el led de la posicion n.° 3).

Introduzca toda la informacion para la tercera fase (temperatura, tiempo, vapor,
etc.). Luego presione la tecla "programas" para pasar a la cuarta fase (véanse
los 3 led iluminados). Introduzca toda la informacion para la cuarta fase
(temperatura, tiempo, vapor, etc.). Luego presione la tecla "programas” durante
5 segundos hasta que en la pantalla aparezca MEM (esto indica que el
programa ha sido memorizado). En caso de que la coccién tenga solamente 1 o
2 fases, cuandotermine con las configuraciones (temperatura, tiempo, vapor,
etc.), presione el pulsador Programa durante 5 segundos hasta que en la
pantalla aparezca MEM (significa que el programa se ha memorizado).

ELIMINACION DE UNA FASE O PROGRAMA - PANEL CON ENCODER

1.

Si se desea eliminar una fase de un programa se debe: presionar el botén
Programas de coccion y seleccionar en el codificador el nimero de programa
deseado. Confirmar presionando el codificador. Después presionar el botén
Programas hasta seleccionar la fase deseada. Luego mantener presionado el
botén TIEMPO durante mas de 5 segundos.

Si se desea eliminar un programa se debe: primero cancelar todas las fases
(como se describe en el punto 1). Después presionar el botén Programa durante
5 segundos hasta que en la pantalla aparezca MEM (significa que se ha
memorizado el programa con las fases eliminadas).

ELIMINACION DE UNA FASE O PROGRAMA - PANEL CON LOS BOTONES

1.

Si se desea eliminar una fase de un programa, hay que: presionar el pulsador
“ programas de coccidon” y con las teclas “+” y “+”, seleccionar el nimero de
programa deseado. Presione la tecla “SET” para confirmar. Después, presione el
pulsador “programas de coccion” hasta seleccionarla fase deseada. Luego,
mantenga presionado el pulsador “TIEMPQO” durante mas de 5 segundos.

Si se desea eliminar un programa se debe: primero cancelar todas las fases
(como se describe en el punto 1). Después presionar el botén Programa durante
5 segundos hasta que en la pantalla aparezca MEM (significa que se ha
memorizado el programa con las fases eliminadas).

RETORNO A LA COCCION MANUAL - PANEL CON ENCODER
Para salir de la funcién de programas y volver a la coccion MANUAL, hay que mantener
presionada el asa giratoria ENCODER hasta que en la pantalla aparezca MAN.

RETORNO A LA COCCION MANUAL - PANEL CON LOS BOTONES
Para salir de la funcion de programas y volver a la coccion MANUAL, hay que mantener
presionada la tecla “SET” hasta que en la pantallaaparezca MAN.
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- PRECALENTAMIENTO DEL HORNO - PANEL CON ENCODER

Esta funcion se utiliza para compensar la pérdida de calor que se produce con la apertura
del horno y la introduccién de productos alimenticios.

Para introducir la opcién de precalentamiento del horno presione el pulsador RECETARIO
y estando en la primera fase (con el led encendido en n. 1) utilice la perilla en el sentido
contrario hasta que aparezca "INF" (esto significa tiempo infinito). Luego presione la
perilla para confirmar. Ahora se pueden ingresar las otras fases de coccién. Cuando se
presiona START/STOP el horno comienza a precalentar la cAmara de coccion hasta que
alcance 20% por encima de la temperatura de coccion configurada y luego emitira una
sefial acustica. La sefial se apaga abriendo la puerta (para introducir los productos
alimenticios en el horno), y cuando se cierra se inicia la fase preconfigurada por el
programa. La sefial se puede apagar sin la fase de activacién o desactivacion del
precalentamiento presionando simplemente el pulsador START/STOP.

- PRECALENTAMIENTO DEL HORNO - PANEL CON LOS BOTONES
Esta funcidn se utiliza para compensar la pérdida de calor que se produce con la
apertura de la puerta del horno y la introduccion de productos alimenticios.
Para activar el pre-calentamiento del horno, presione la tecla RECETARIO vy, en la
primera fase, (con el led encendido en el n.° 1), utilice la tecla “-” hasta que aparezca
“INF” (esto significa tiempo infinito). Presione la tecla “SET” para confirmar. Ahora se
pueden introducir las otras fases de coccion. Cuando se presiona START/STOP, el
horno comienza a precalentar la cAmara de coccién hasta alcanzar el 20% por encima
de la temperatura de coccion programada y después emitira una sefial acustica. La
sefal se apaga abriendo la puerta (para introducir los productos alimenticios en el
horno), y cuando se cierra se inicia la fase preconfigurada por el programa. La sefal se
puede apagar sin la fase de activacion y desactivacion del precalentamiento,
presionando simplemente el pulsador START/STOP.

- AJUSTE DE LA VELOCIDAD
El horno prevé dos velocidades distintas para el ventilador/motor:

° Min.: indica que el motor esta en la velocidad minima y se usa sobre todo para
los platos delicados como la pasteleria.
o Max.: significa que el motor esté en la velocidad minima y se usa para la mayor

parte de las cocciones.
Para ajustar la velocidad del ventilador presione el pulsador de velocidad e ingrese la velocidad
deseada Min. o Max. que aparecera en la pantalla.

- START/STOP
Este pulsador activa/detiene un programa configurado anteriormente o el programa de
coccion.

- PERILLA DE REGULACION
La perilla de regulacion gira en el sentido de las agujas del reloj y en el sentido contrario,
para aumentar o reducir la cifra indicada en la pantalla. Recuerde presionar la perilla de
regulacién para confirmar, de lo contrario no se recibe la orden.

- SONDA TERMICA
Agujero paraintroducir la sonda térmica. Cuando se utiliza el programa con sonda térmica
el tiempo de coccidon no es visualizado, ya que ésta terminara cuando alcance la
temperatura interna controlada por la sonda.
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ENFRIAMIENTO AUTOMATICO - PANEL CON ENCODER

Para reducir automaticamente la temperatura del horno, basta con presionar el pulsador
de temperatura. Luego configure la temperatura deseada y confirme con la perilla de
regulacién. El horno activara automaticamente los ventiladores e iniciara el enfriamiento
del horno. Esta funcion interviene también con la puerta abierta, lo que permite la
reduccion de la temperatura en muy poco tiempo.

ENFRIAMIENTO AUTOMATICO - PANEL CON LOS BOTONES

Para reducir autométicamente la temperatura del horno, basta con presionar el pulsador
de temperatura y configurar la temperatura deseada con las teclas “+” y “-*, para
después confirmar con la tecla “SET”. El horno activar4 automaticamente los
ventiladores e iniciard el enfriamiento del horno. Esta funcién interviene también con la
puerta abierta, lo que permite la reduccion de la temperatura en muy poco tiempo.

LAVADO AUTOMATICO - PANEL CON ENCODER
El funcionamiento del sistema de lavado es totalmente automatico; es suficiente
seleccionar el programa deseado.

Con el panel de mandos en OFF, presione el asa giratoria ENCODER (CODIFICADOR).
En la pantalla aparecera CLN_01. Gire el asa giratoria ENCODER hasta que aparezca la
funcién deseada. Vuelva a presionar el asa giratoria ENCODER para poner en marcha el
programa.

CLN_01: lavado CORTO (45 minutos).
CLN_02: lavado MEDIO (56 minutos).
CLN_03: lavado LARGO (65 minutos).
CHr____: recarga de la bomba de detergente (3 minutos).

Larecarga de labomba de detergente con el programa CHr debe llevarse a cabo en los siguientes
casos:

e en el primer encendido tras la instalacion ;

e cada vez que se agote el detergente;

e tras un largo periodo de inactividad.

LAVADO AUTOMATICO - PANEL CON LOS BOTONES

El funcionamiento del sistema de lavado es totalmente automatico: es suficiente
seleccionar el programa deseado.

Con el panel de mandos en OFF, presione la tecla “SET”.

En la pantalla aparecera CLN_01. Utilice las teclas “+” y “-” hasta que aparezca la
funcion deseada. Vuelva a presionar el asa giratoria ENCODER para poner en marcha
el programa.

CLN_01: lavado CORTO (45 minutos).

CLN_02: lavado MEDIO (56 minutos).

CLN_03: lavado LARGO (65 minutos).

CHr _:recarga de la bomba de detergente ( 3 minutos).

La recarga de la bomba de detergente con el programa CHr debe llevarse a cabo en los
siguientes casos:

e en el primer encendido tras la instalacion.

e cada vez que se agote el detergente en el recipiente.

e tras un largo periodo de inactividad.
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IMPORTANTE

ATENCION: para conseguir un funcionamiento perfecto del sistema de lavado, asegurese de
gque, antes de arrancar un programa de limpieza (CLN_01, CLN_02, CLN_03), la temperatura
de la camara de coccién esté comprendida entre los 90 °C y los 140 °C. Se desaconsejan las
temperaturas superiores.

El aparato debe destinarse a la limpieza de hornos de coccion profesional; cualquier otro uso
debe evitarse por ser incorrecto y peligroso.

Antes de poner en marcha un ciclo de lavado, asegurese de que la descarga de agua situada
en el fondo de la cAmara de coccidn no tenga obstaculos para evitar la inundacion de esta ultima.

Nunca abra la puerta de la camara de coccion durante un proceso de lavado ya que podria
producirse la fuga de las sustancias quimicas empleadas para la limpieza y exhalaciones
calientes que podrian provocar quemaduras y peligros de corrosion.

Cada vez que finalice un lavado, controle que en la cdmara de coccion no haya residuos de
detergente. Elimine los residuos y enjuague manualmente la cAmara de coccion.

Se recomienda el uso del detergente aprobado por el fabricante.
El uso de un detergente no adecuado podria causar dafios en el sistema de lavado y afectar a
la integridad de la cAmara de coccidn invalidando la garantia del producto.

- INDICACION DE ALARMAS
Cuando una alarma se dispara, también se activa el zumbador. El zumbador puede
desactivarse presionando una tecla.

Erl ALARMA DE LA SONDA DE LA CAMARA:
Se activa en caso de averia de la sonda de la camara. Todo se desactiva, excepto la luz,
y el ciclo en curso se interrumpe.

Er2 ALARMA DE LA SONDA DE NUCLEO
Se presenta en caso de averia de la sonda de nucleo en aquellas cocciones en las que
esta se utiliza. Todo se desactiva, excepto la luz, y el ciclo en curso se interrumpe.

ALL ALARMA DEL MOTOR

Se presenta en caso de sobrecalentamiento del un motor. Todo se desactiva, excepto la
luz, y el ciclo en curso se interrumpe.

Cuando desaparezca la alarma, presione la tecla ON/OFF durante 1 segundo para poner
a cero la alarma (el panel de mandos pasa a la posicién OFF).

H-t ALARMA JUNTA DE CONTROL DE TEMPERATURA

Se produce en caso de sobrecalentamiento de la placa de control. El actual ciclo se
interrumpe.

Después de apagar la alarma, el boton ON / OFF debe ser presionado durante 1 segundo
para cancelar la alarma (el panel de control se establece en Off).
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BBEOEHUE

YBaxaembin knueHT! MNosgpaBnsaem Bac ¢ npnobpereHnem neun! Mel 6narogapmum Bac
M HaleeMcH, YTO 3TO CTaHEeT HayarioM NMPUATHOro U JONroOBPEeMEHHOro CoTpyaHMYecTBa.
B WHCTpyKuMM copepXutca BcA WMHdopmMauua, Heobxoaumasi AN nNpaBUiibHOMN
3KcnnyaTaumm, TeXHUYECKOro oO6CnyXuBaHMA U YCTAaHOBKU ycTpouctBa. MHCTpyKuusa
npegHasHayeHa AnNA OMNepaToOpoB NeYn U TeXHUYECKMX CchneuuarimcrtoB; B Hen
npeacTtaBneHbl Bce Heobxoaumblie pekomeHaauum no 6e3onacHom v 3adpdeKTuBHOM
aKcnnyaTauum yCTpoUCcTBa, o6ecnevymBaloLler JONrMmM CPOK CIyXObl.

Ota Opolwopa AOMKHA XPaHMTbCA B 3alMLIEHHOM MecTe B Te4YeHuMe BCero cpoka
Cny)kbbl obOopyaoBaHUA Ha crnyyYal, ecniM nonb3oBaTenssiM WM  TeXHUYEeCKUM
cneymanucTam NoHagoobUTCA CBEPUTLCA C MHCTPYKLIMAMM.

Mpu yTepe nnu noBpeXxaeHUN TEXHUYECKON AOKYMEHTauum crneayeT 3anpocuUTb HOBbIN
3K3eMnnAp y nponsBoauTens Ui npogasua o6opyaoBaHus.

MpousBoauTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a yuwepb, HaHEeCEeHHbIM NAAM UNn
MMyLLEeCTBY Bcrnencreme HeHagnexawero MCNnonb30BaHUA obopynoBaHus,
MogucuKaumMm UnM pemMoHTa, NpoBeAeHHbIX HeEAaBTOPU3OBaHHbIM MEPCOHAsioM UMM ¢
MCNONb30BaHMEM 3anacHbIX 4acTel, He pPeKOMEeHAOBaHHbLIX MPOM3BOAUTENEM U He
npeAHa3sHa4YeHHbIX ANA UCNONIb3OBaHMA C AAHHOW MoAenbIo.

[aHHOe yCTPOMCTBO COOTBETCTBYET AeMUCTBYHOLWMUM AupekTuBam EEC.
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YCTAHOBKA

l. OBLWUNE SAMEYAHUA U TEXHUKA BE3OINACHOCTHU

PekomeHayeTcs BHUMATENBbHO NPOYUTATb MHCTPYKLUN Nepes yCTaHOBKOW M 3anyCKOM
obopyaoBaHus.

Bce percTBUA NO yCTaHOBKE, MOHTaXy, TEXHUYECKOMY OOCNY)XMBaHUIO U PEMOHTY
AOJTKHbI BbINONMHATLCA KBanMuumMpoBaHHbIM NepCcoHanoMm, Nony4YMBLUMM
Heo6xoAMMbIe NoNTHOMO4YUS (OT NPou3BOAUTENA UMK NpoAaBLa), B COOTBETCTBUMU C
3aKoHOAaTeNbCTBOM NO TeXHMUKe 6e3onacHOCTM TpyAaa, AeUCTBYHOLWEM B MecTe
yCTaHOBKM 060pyAoOBaHMA.

HenpaBunbHasi ycTaHOBKa, HECOOTBETCTBYIOLLEE TEXHNYECKOE 06CNyXMBaHME,
HeadhpekTBHAA YMCTKa, HECAHKLMOHNPOBAHHOE BMeLIaTenbLCTBO B paboTy obopyaoBaHus
MOTYT NPUBECTUN K HEUCNPABHOCTSIM, NOBPEXAEHUAM UMK NOSIOMKaM.

O6GopynoBaHne MOXET MCNONb30BATLCA TOMLKO AJ1S MPUTOTOBMNEHUSI UIW pa3orpesa NULLM Ha
NPOMbILUNEHHBIX KyXHAX. [lpyroe ncnonb3oBaHne ABNAETCA HeHaaieXalmm U OnacHbIM.

Il.  MPEOBAPUTENIbHbIE QEACTBUA

lMocne cHATMA ynakoBkuM HeobxoaMmo ybeouTbcsl B TOM, YTO MeYb HE MMEET MPU3HaKOB
noBpeXxaeHus mnocre TPaHCNOPTUPOBKKU. 3anpelwaeTcs ycTaHaBnuMBaTb W BBOAUTbL B
3KCcniyataumio NOBpeXOeHHOe o0opyaooBaHMe, MNpu  HanmuuMm COMHEHMW, Heobxogumo
HEMEANEHHO CBS3aTbCA C OTAENIOM MOCNENPOAAXHOro 06CNYXMBaAHUSA NPOM3BOAUTENS UNKU C
Avnepom (npoaasLoM 000pyaoBaHNS).

MpnM HanMuuM NOBPEXOAEHUA WNM OTCYTCTBMM Kakux-nnbo yacten, cnegyer HemMeaneHHo
npovHopmMupoBaTh NepeBo3vMka M npogasua/npon3soauTens, ykasas kog (ApTUKyn) u
CepunHbIN HoMep (cepumnHbIn N°), a Takke NpuUnoxus otorpadutio.

Y4yacTok Ans yCTaHOBKM MeyYn He OO0SMKEH ObiTb 3arpoMOXAeH, ABepu, Npoxoabl U Kopuaopbl
JOMKHbI ObITb CBOOOAHbI.

.  YYACTOK AJ1d YCTAHOBKH

Cnepyet yctaHaBnuBaTb 060pyLOBaHME B 3aKPbITOM M XOPOLLIO MPOBETPMBAEMOM NOMELLLEHNMN
(ycTaHoBKa 060pyaoBaHUSA CHapYXXW 3anpeLleHa).

Temnepatypa mecta yCTaHOBKM neyvn AomkHa ObiTb Bbiwe +4° C.

lMepen ycTaHOBKOW YCTPONCTBA Ha MeCTe criegyeT NpoBepuTb ero obLume rabapuTtHble pasmepsbl
N TOYHOE pPAaCMoOSIOXKEHME BCEX INEKTPUYECKMX NMOOKITHOYEHWUIN, CIIMBOB BOAbLlI U OTBEPCTUIA ONS
BblNycka napa. PekomeHayeTcs NOMeCTUTb NeYb Nog BbITSXXKON UM Takum obpasom, YToObI
napbl 1 3anaxu BbIXOAWN U3 NeYn Yyepe3 COOTBETCTBYOLLEE BEHTUNSALMOHHOE OTBEPCTME 3a
npeaensl NomMeLleHns (Ha ynuuy).

Cnepyet ycTaHaBnmBaTth MeYb TOMbKO Ha NIOCKYI0 U POBHYHO MOBEPXHOCTb, YTOOLI OHa HE Morna
nepeBepHYTLCS UMM ONPOKMHYTLCSA. Y4YacTOK YCTaHOBKWN AOSMKEH BblAEpXMBaATbL BEC YCTPOMCTBA
C MakcumanbHowm 3arpyskon. Bec-6pyTTo neun ykasaH Ha ee 3agHen naHenu.

[lBepubl yCTAHOBIIEHHOM NEYN OOMKHbI MOMHOCTBLIO N CBOBGOAHO OTKpPbIBATHLCS.

3agHaa naHenb neyn JormkHa ObiTb NErkogocTyrnHa And TeXHUYECcKoro obcnyxuBaHus,
NoAKNIYEHNS K TMaBHbIM padbeMam, OTBEPCTUSAM AN NOAKMIOYEHUs BOAbI.

YCTPONCTBO HE NpeaHa3HavyeHo Anst BCTpanBaHus, NO3TOMY MeXAy HAM 1 ApYrMMy NnpeamMeTamm
cnegyeT ocTaBuTb CBOBOAHOE NPOCTPaHCTBO B 5 CM.

He ycTaHaBnuMBaTb OKOMO MNeyn Apyrne WUCTOYHMKW Tenna, Kak, Hanpumep, >apoudHble
NMOBEPXHOCTU UNK MnuTbl. ECcnn 3T0O HEBO3MOXHO, NO MeHbLUEN Mepe, cnegyeT cobntogatb
cnegyoLme paccTosiHme mexagy yctponcteamu: 50 cm no 6okam ot neun n 70 cm c3agu.

He yctaHaBnmBaTe obGopydoBaHne BOGMM3M FErKOBOCMIIAMEHSAIOWNXCS MaTepuanoB unm
KOHTEMHEPOB C BOCMNAMEHSIOWMMNCS KUOKOCTAMU (CTEHbI, Mebenb, 3KpaHbl, KaHUCTPbl C
rasoMm), TaK Kak 9TO MnoxapoonacHo. EcnM 9TO HEBO3MOXHO, crneayeT NpUKPbITb
BOCMMaMEHSIOWMNECH YaCTU OFHEYMOPHbIMA UK XXapOMnpOYHbIMK MaTtepuanamu, a TaKkke
cobntogate HOpMbI NoXXapHor 6e30MacHOCTH.
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V. NOAroToBKA K YCTAHOBKE

CnegyeT CHATb BHELLHIOW YNaKoBKY C M3genus (4epeBsHHbIA ALWNK N/ KAPTOHHYH KOPOOKY)
N yTUNN3npoBaTh ee B COOTBETCTBMM C 3aKOHOAATENbCTBOM CTPaHbl YCTaHOBKM 060pyaoBaHMS.

YOANEHUE 3AWLUTHOW NIEHKNK

Bcsi ynakoBka fomkHa GbiTb NOMHOCTbLIO
yadaneHa, B TOM YuUCe 3alluMTHas nneHka,
HaxoOsLWascs Ha BHYTPEHHUX W BHELLUHUX
CTeHax neuw.

Ypanute Bcto HdopMaLumio,
OXBaTbIBalOLYy C BHYTPEHHEN CTOPOHbI,
M CHATb BCE NIIAaCTUKOBbIE YNaKOBKU

YCTAHOBKA NOOCTABKU
He ncnonb3oBaTb YCTPOUCTBO 6€3 HOXEK A
Perynupyembie HOXKWU yxXe MPUKPYyYeHbl K X
HUDKHE CTOPOHE Meyun.

Ecnu oHM He wucnonb3yloTcs,, He MNPOUCXOAMT LMPKYNSUMM BO3dyxa Y oxnaxaaemblx
3MNEeKTPUYECKUX YacTel M BHELUHMX NaHernen neyu, Y4To BedeT K NeperpeBy M MOBPEXAEHUIO
KOMMOHEHTOB neyn. ey ByaeT pyHKUMOHMPOBATL KOPPEKTHO, €CNN OHAa BblpOBHEHa (npw
MOMOLLM CMUPTOBOrO YPOBHEMEPA) Ha POBHOW U MITOCKOMN NOBEPXHOCTU, M €€ PacrofioXeHne Bo
BbICOTE OTPELLYNMPOBAHO MPW NMOMOLLM PETYNINPYEMbIX HOXEK.

NMPUCOEOMHEHUE CITUBA
KAMJIECBOPHUKA

MpoBectn 6Genywo TpybKy Ana BoOAbl,
HaxO4sLLYIOCS BHYTPU YNakoBKW, Yepes
NNacTUKOBbIM 3axum. Tpybka [ormkHa
OblTb NMPOYHO 3akpenneHa Tak, YToObl
BOJA BbiTekana m3 kannecbopHuka Ha
cnmB (CM. puc.).

V. TNMOAKNKYEHUE ANEKTPUYECTBA

BHUMAHUE: T[logknioyeHne K CeTU INEKTPOCHAOXEeHUS [OOIMKHO BbINOJIHATLCA
KBanM@PUUMPOBaAHHbLIM U  YNOSIHOMOYEHHbIM TEXHUMYECKUM chneuyuvanuctom B
COOTBETCTBUM C MECTHbIMMU, FOCYAAPCTBEHHbIMU U MEXAYHApPOAHbIMM CTaHAAPTaMMU,
AOEeNCTBYIOLWMMU B CTpaHe ycTaHOBKU. Mepen noaknioyeHNEM K CeTU INeKTpocHabxeHus,
cnepyeT yaoCTOBepUTbCA, 4TO Yactota (...Hz) u HanpsikeHue (...V) COOTBETCTBYHOT
TpeboBaHMAM, yKa3zaHHbIM Ha WWUbAE Ha 3aAHeN NaHenu ycTponucTBea.

Cuctema anekTpocHabxeHusi, B COOTBETCTBMM C NPeAnMCcaHnamMm AencTBYHOLMX CTaH4apTOB,
AOMMKHa BbITb 06opyaAoBaHa addeKTUBHLIM 3a3emMreHneM. besonacHoCTb anekTpoceTn MoXeT
ObITb 06ecneveHa TONbKO NPU HaNMYMM CTaH4APTHOW ANIEKTPOCUCTEMBI.

Ana npsAMOro nogknMioYeHMs K CeTU JneKTpoCHabXeHus Mexay nevybld W CeTbio
3NEeKTPOCHaAbXeHNs criegyeT YCTaHOBUTL pybunbHMK, obecneunsBaolmii pa3beanHeHne cetu,
COrnacHo Harpyske. 3a30p KOHTAKTOB [JoOfmkeH obecneynBaTtb MOMHOE OTKMOYEeHUe npu
nepeHanpsiKeHUN TpeTben KaTeropmm, B COOTBETCTBUM C HOPMaMM YCTAHOBKW.

PybunbHuk Bcerga gomkeH 6bITb NErkogocTyneH Ans oneparopa.
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NOAKIMIOYEHUE KABENA
OcnabbTe BMHTbI KpenneHnsa 3agHen naHenm &

AYXOBKM M yganuTte ero. NogknoyaTtb neyb K cetu &&\é

paspeLuaeTcsi TONbKO Npy NOMOLLM PE3MHOBOIO B WAl S
kabens, Hanpumep, HO7RN-F. && £ ot
l ‘ >

BHUMAHME: xenTtbi/3eneHbi npoBoAa nog,

HanpsikeHMeM B KaGerne 3a3eMIIeHUSA JOMKHbI
ObITb Ha 3 CM ANUHHee oCTanbHbIX NPOBOAOB.

YCTPONCTBO MMEET KOSOAKY C 3axMMamu (CM.purc.). [Ans nogknioyeHns K cetn
9NEKTPOCHABXEHNSA, CMOTPETb PUCYHKN HUXKE, @ TaKKe HaKMenKy B HUXKHEN YacTn 3agHen
naHenu ycTtpomncTea psgomM ¢ MHpOpMaLMOHHOW Tabnn4ykon.

,D,J'IFI npuncoeanHeHna 3NeKTpn4ecKoro nposoga K Konogke ¢ 3aXxXmMmamu:

. (A1)
. (A2)
. (A3)
. (A9

Ocnabutb HaKOHEYHWKN kKabernbHOM MyddTbl M BCKPbITb HUXKHIOK YacTb Neyu,
ocrnabus 0onThl.

MpoBecTtu kabenb Yepes kabenbHyo MydTy.

MpucoeamHnTb Kabenb C HanpPsXKEHMEM K KOMNOAKE C 3aXMMaMu, COrnacHo cxeme
Ha Wunbae Ha 3agHen naHenu ycTponcTea.

Mogkntoyatb, CTPOro crnegys  ykasaHusiM, BCTaBUTb MeOHbIA  MOCT WU
anekTpuyeckuin kabenb BMecTte nog 6ontammu, B CTOPOHY 3aKpyTKW, Tak, YTOObI
kabenb n MOCT Kpenko 3adomkcupoBanucb npu 3atarneaHumn 6onTa.

Tun kabens, KoTopbIN 4ormKeH ObITb ncnons3oeaH (HO7RN-F), ykasaH Ha wunbae
ANS KKO0ro NOAKMYEHNs!, a TakKe ceYeHne NPoBOAOB HAMPSKEHNA B MM2.

BepHyTb Ha MECTO HWXKHIOK YacTb 3afHel CTOPOHbI NeYun, 3aTaHyTb 6ONThl U
3achvkcmpoBaTh kabenb, 3aTsiHYB HAKOHEYHUK KabenbHON MydTbI.




HenpaanbHoe NoAKINK4YeHNE MOXeET NpuUBeCTU K neperpeBy KITEMMHOW KONOAKK, K B3pbIBY nnéo
NnopaxeHuto 3NNEKTPU4HECKMM TOKOM.
Bce coegnHeHus gomkHbl ObiTb TYro 3aTdaHyTbl nepen nogknioyYyeHnem arnekTpn4ecTea.

PE = xenTbii/3eneHbln: 3allUTHbIA MPOBOAHMK 3a3EeMI1EHNS.
N = CUHUMI: HeNnTpanbHbIA NPOBOSHUK.
L1, L2, L3 = KopuyHeBbIN, cepbI, YepHbIN: NPOBOAA MO HaMpPsKEHNEM.

Y6eanTbcs, 4TO Mexay npoBodaMu MoA HanpshKeHWeM W MNPOBOAOM 3a3eMSEHUs HeT
cTaTM4ecKkoro HanpsbkeHusi. [poBepuTb 3MeKTPONPOBOAMMOCTb KOHLEBbIX BblKItoYaTenen
BHELLHErO KOXyXa W MpoBoAa 3a3eMieHuNst CeTu JNeKTpocHabxeHus. PekoMeHayeTcst
MCMoNb30BaTb MyNbTUTECTEP ANA NPOBEAEeHNS NOA0OHbIX AeNCTBUIA.
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3AMEHA KABEJA

3ameHa kabens AoMmKHa NPoBOAUTBLCA KBaNUMULMPOBaHHbLIM YNONTHOMOY€EHHbIM
TexXHM4Yeckum cneuymanuctom. NMpoBoa 3azemneHus Bceraa [OMKeH ObITb XenTo-
3erieHoro yBera.

BHUMAHMUE: xxenTtble/3eneHble NpoBoAa No4 HanpsXkeHMeM B Kabesne 3azeMinieHuns
OOJIXKHbI ObITb Ha 3 CM ANMHHEe OCTallbHbIX NPOBOAOB.

[nsa npucoegmMHeHns NPOBOAA ANEKTPONUTAHUSA:
. (Al) OcnabuTb HAaKOHEYHWUKN KabenbHOM MydTbl U BCKPbITh HUXKHIOK YacTb Neyu,
ocrnabus 6onTbl.

. (A2) OcnabuTb BUHTbI 3aXXKMMa M NPOBECTM Yepes HUX NPOBOAHUKM kabens. BoiTawmTb
cTapbin kabenb 13 MydThl kabens.

. (A3) [MpoBecTu HOBbLIN kabernb Yepes kabernbHy MydTy.
[MpncoeamMHUTL NPOBOAHWNKM
HOBOro kabens cornacHo cxeme NOAKITYEHWS, HAa HXKHEN YacTu 3aaHen
naHenu neyn.
MoagkntovaTtk, CTPOro crnefys ykasaHusm, BCTaBUTb MeOHbIA MOCT U
anekTpuiecknn kabenb BMecTe nog 6ontamm, B CTOPOHY 3aKPYTKK, Tak, YTOObI
kabenb 1 MOCT Kpernko 3adouKcupoBanucb npu 3atarnsaHumn 6onra.
Tun ncnonb3yemoro kabena (HO7RN-F) nokasaH Ha WWNbAE Y KaXXaoro
COeQIHEHUS, a TaKkkKe cevYeHne HanpsKeHns B MM2,

. (A4) 3akpbITb OOKOBYIO MaHenb neyn, 3aTsiHyTb 60MThl M 3adMKCMpoBaTb kaberb,
3aTAHYB HAaKOHEYHUK KaberbHON MydThl.

Bce coeguHeHns gomkHbl ObITb TYro 3aTsaHyTbl Nepen NoaKMtoYeHNEM NeYn K ceTu
3NEKTPOCHADXEHNS.

BHUMAHMUE: HenpaBunbHOe NoaKno4YeHMe MOXeT NPUBECTU K NeperpeBy KNeMMHOMN
KOJNOAKM, a 3aTEeM K B3PbIBY U MOPAXXEHUIO INEKTPUYECKUM TOKOM.

Y6eauTbca, 4TO Mexay NpoBoAamMu nog HanpsXkeHnem 1 NPoBOAOM 3a3eMSIEHUS HET
cTaTU4ecKoro HanpsixeHus. NpoBepuTb aNEKTPONPOBOANMOCTL KOHLIEBLIX BblKMOYaTeNemn
BHELUHEro KoXyxa 1 npoBoAa 3a3eMreHunsi CeTn anekTpocHabxeHms. PekomeHayeTtca
ncnonb3oBaTbh MynbTUTECTEP NPU NPOBESEHUN NOSOOHLIX AENCTBUNA.

YCTpPOMCTBO AOMKHO ObITh NOAKIMTHOYEHO K CETU 3MEKTPOCHabXXeHMs npn nomMoLum kabens
HO7RN-F.

QKBUNOTEHUMANBHOE COEOAUWHEHUE

370 coeanHeHne OOMKHO NPOBOAMTLCA MeXAy pasnnyHbIMU
YyCTPOMCTBaMM NPV MOMOLLM KNEMMbI, MOKa3aHHOW Ha PUCYHKe.
3Ta Knemma no3BonisieT COeANHATD XenTbll/3eneHbln kabernb
ceyeHnem mexay 2.5 n 10 mm?.

YCTPOMCTBO OOMKHO BKIIOYATLCA B 3KBUMOTEHLMATBHYIO
CUCTEMY, C Hagnexawmm obpasomMm yCTaHOBIIEHHOM
3hbeKTMBHOCTBIO, cornacHo TpeboBaHMAM OENCTBYOLLIErO
3aKkoHoJaTenbCTBa.
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Vl. MNMOAKNKYEHUE BOObI

Y6enuTbCs, 4TO YCTPONCTBO PaCcnoNioKeHO

BO3/1€ UCTOYHMKA MOAKIIOYEHMS K BOAE.

Mepen nogaden BoAbl K nevn Heob6xoomMmo .
OTKPbITb KpaH 1 AaTb BOAE M3 BOAONPOBOAA

npoTeYb, 3TO NO3BONUT yAanuTb n3 Tpyo

YyacTuubl 1 3arpsi3HEHNs, KOTOpbIE MOTyT

nonacTb B MarHUTHbIE KIanaHsbl.

Heobxoanmo yCcTaHOBUTbL 3anopHbIN KnanaH u 55y
MexaHM4Yecknn punbTp Mexgy BogONPOBOAOM '

e

N Neyblo.

Ha 3apgHen naHenu neyu, B obnacTy, f

OTMEYEHHOW LLINNbAOM, KOHBEKLMOHHAasA neYb .

nmeet BxogHoe oteepctmne G 3/4" ¢ omnbTpom. 4
MputoyHasn Boaa OOMKHA UMETb JaBINEHNE B f

npeaenax 150 (1,5 6ap) n 200 kPa (26ap) u
MakcumarnbHyto Temneparypy 30°C.

Ecnu gaeBneHvne NnpuToYHOM BoAbl NpeBbillaeT
200kPa (26apa), cnegyeT yCTaHOBUTL
PeAYKTOp AaBMeHUs, KannbpoBaHHbIN Ha
200kPa (2 6ap).

NOOKNIOYEHME CUCTEMbl MOUKU K
BOOOCHABXEHUIO

Mexay ceTblo BOOOCHAOXEHNS 1 NeYbto ’ \
HeobXoaNMO YCTaHOBUTL OTCEKAIOLLNIA KpaH U N =
MexaHun4yecknin punbTp.

Ha 3agHen cTeHke nevn nMeeTcs pasbem
G3/4” ¢ TpybKOW.

BHUMAHWE: MNMpexae 4em nogkntoyaTtb
obopygoBaHue K ceTu BOOOCHabXeHus,
OCTaBbTe Ha HEKOTOPOE BPeEMS BOAY OTKPbLITON,
4YTOObI YOanuTb BO3MOXHbIE OCTaTKU
mMaTepuanos B TpybonpoBoge.

[nsa npaBunbHOro OyHKUNOHNPOBaHNS
CUCTEMbI MOWKM AaBNeHNe B CETU
BOAOCHa0XXeHNA AOMKHO ObITb MO KpanHen
mepe 200 klMa (2 6ap), a Temnepatypa He
JormkHa npesbiwaTs 30°C.

B cnyyae, ecnu gaeneHve B cetn
BOAOCHabxeHusa BygeT HMKe yKazaHHOro
3Ha4YeHus, cnctemMa MOMKM MoXeT paboTtaTb : 2o
HenpaBUIbHO. e s

OBPABOTKA BO[bl

[na obecneyeHusn 6ecnepeboriHon paboTbl yCTPONCTBA M NPeLOoTBPALLEHNS OTNOXEHUIN BoAa
AOMMKHA MMETb XEeCTKOCTb, He npesbiwatoLyto 5°dH. Mpu 6onee xxecTkon Boge Heobxoamma
yCTaHOBKa BOOOYMSYUTENbHOW CUCTEMBI.
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NMOOAYA MOKOLLEINO CPEOACTBA
BcrasbTe WwinaHr co cneupanbHbIMU BCacbIBaOLWMMM HacaakamMu B EMKOCTb C MOIOLLUM
CpeacTBOM.

1=Bxop Boabl MOVKA )
2=Bxog motowero cpeactea MOUVKA

/) ®

)

&
W =

e 34 GAS-BSP

’l -

e
3/t GAS-BSP

Vil. NOAKNKYEHUE CIIUBA

Bopga, BbiTekaroLast U3 CUCTEMbI CNIMBA NeYUn, MOXKET JOCTUraTb BbICOKMX TemnepaTyp (90°).
Tpy6bl, CNonb3yemble AN crivea BoAbl, AOMKHbI BblAEPXKMBATb Takne Temnepartypbl.
Mapy6ok cnvBa BOAbl PAcnofnoXeH B HUXKHEWN YacTu 3adHEN NaHeNn neyn, K Hemy HyXXHO
NPUCOEOMHUTL XXECTKYI0 N rmbkyto TpybKy, KoTopasa BeAeT K OTKPbITOMY APEHaxy unm
ApeHaxy-Tpany; ee AgnameTp He JOMKeH OblTb MeHbLUE AnamMeTpa CIIMBHOMO OTBEPCTUS MeYun.
Takke pekomeHOyeTCA BCTaBUTb NOAXOOALLNA CUAPOH MexXy Neybto N KaHanusaumen ans
npeaoTBpaLLEeHUst BbiXxoda HEMPUATHBLIX 3anaxoB 1 NapoB M3 NeYn 1 crnnea.

3anpellaeTca yctaHaBnmMBaTh CyalLlmnecs rmbkue Tpyokm nnm xectkue TpyObl €
KoneH4yaTbiMu coeamHeHnsamun. Nedb ormkHa umeTb CO6CTBEHHOE MOAKIIOYEHME K cnuBy. Mpu
HanuunMn gpyrux yCTpOMCTB, NOAKMOYEHHbIX K ogHoW Tpybe cnuea, ybeantbes, 4to Tpyba
obecneynBaeT HoOpMarnbHbIN cnNUB 6e3 3acopPoB U 3aKynopku. PekomeHayeTcsa CTporo
cnefoBaTb AENCTBYOLLMM HOPMaM 1 CTaHgapTaMm.

BbIMYCK MNMAPA

Bo Bpemsi npurotoBneHns n3 kamepbl NPUrOTOBMEHNS BbIAENAOTCA ropsyme napbl 1 3anaxu.
OTBepcTUe BbiNycka nNapa pacrnonoXeHo B BEPXHeEW YacTu 3agHen naHenu neyvun. 3anpeLueHo
yCTaHaBnMBaTb pa3nuyHble NpegMeTbl Ha OTBEPCTUE BbiNycka napa, YTobbl He 3aTpyaHATb
BbIXOJ Napa, 1 He cnocobCcTBOBaTL MONOMKE neyn. PekomeHayeTcs yCTaHOBUTL NeYb
HenocpeaCTBEHHO MO BbITAXKON UM obecnednTb Hagnexallyro BeHTUNAUMIO ANs Bbinycka
ropsiyero napa 1 3anaxoB Hapyxy yepes Tpyby AnameTpom, NpeBbILLAoLWLUM JuameTp
OoTBEpCTUsI BbiNycka napa neyn. He crnbatb Tpyby 1 He co3paBaTth CY>KEHUI U 3aKynopoK
TpyObl.
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VIIl. WTABENTMPOBAHUE NEYEN

LWtabenvpoBaHne Heckomnbknx neden TpebyeT wuCnonb3oBaHUs ocoboro obopynoBaHus,
NO3BOSISAIOLLEr0 COXPaHATbL PACCTOSAHME MEXAY ABYMS NeYamu.

IX. WHPOPMALUOHHASA TABJIMYKA (LLXNBbA)

Your code/Name:
at: LO6DC
Model.: |_06DC
NHOOPMALINA » ret. LOBDCO101STI0O1202000NOPSNESS
ser.N: 0DO100001 ——
TYPE: EH[ —
=~
—_— O
IPX kPa: 150-200 — E
Yo
380-415V 3N~ c E ==
_ 380-415V 2N~ _ RoHS = O
NOTPEBNEHUE » 10.8 kW 50-60 Hz MADE IN ITALY — 8
MOLWHOCTU 220-240V 3~ ——— 8
A ] =
KG: 101 Ord: —
BEC HAMPAXEHUWE YACTOTA
ApTtukyn/Mopgens: MOAefb, COrnacHo Knaccudukaumm Ans nokynatens
Homep CCbIJIKHN MOZenNb, COrracHoO BHYTPEHHEN HymMmepaumn
npoussoanTens
Cep. Ne MAEHTUDUKALMOHHBIN HOMEP, Pa3sHbI ANs KaXaoro
MpoaykTta
TUN: MoAerb, COrnacHO TEXHUYECKUM XapaKTepucTnkam
MHd)OpMaLWISl: ypoBeHb 3aWmnThl OT Kanenb Bogbl IPX / kPa....exogHoe
[aBneHne Boabl
NMoTpebneHne MOLWHOCTU: HoMUHaNbHAs MOLLHOCTbL YCTPOCTBA
3neKTpOI'IVITaHVIe: Twvn NOAKITIOYEHUS KNEMM: HarnpsXXeHne B BONbTax, YMCIIO
da3 u HentpanbHoro nposoga (3N = 3 asbl un

HenTparnbHbIn).
YacToTa ToKa: YacToTa ToKa B repLax.

Bec: BeC ycTponcTBa
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UWHCTPYKUUU MO SKCIMIJTYATALUA

l. NPEAYNPEXOEHUE

BHumaTenbHO O3HaKOMbTECh C CoAep}KaHMeM creaylowen opoLwopbl, B Hen
coaepKaTcs yKa3aHusi Mo TeXHUKe 6e30MacHOCTU M IKcnnyatauum npubopa. BepexHo
XpaHuTe ee ANsi UICNOoNb30BaHuUsA B Oyayluem.

HenpaBunbHas ycTtaHOBKa, 06Cny)XnBaHme, TexHM4eCKoe BMellaTeNbCTBO,
3KcnyaTauus, OMMCTKa, a TaKKe BO3MOXHble HECAaHKLMOHMPOBaAHHbIE NU3MEHEeHUA Unun
BMellaTenbCTBa MOryT cTaTb NPUYNHON BO3HUKHOBEHUA HeMCNpPaBHOCTEN, HaHeCeHUs
ywep6a u TpaBmmpoBaHna nrogen. Kak onucaHo Bbilwe, 3TO MOXET NOABEePrHyTb PUCKY
6e3onacHoCTbL 060pyAoOBaHUA U caenaTb HeAENCTBUTENIbHOW rapaHTUIo.

YCTpONCTBO NpeaHa3Ha4yeHo Ans NPUroToBMEHUS MULLM B 3aKPbITbIX MOMELLIEHUSIX, U OOITKHO
MCNOoNb30BaTLCA TONbKO Takum obpasom. JTloboe apyroe Mcnonb3oBaHNE HE AONYyCKaeTcsa v
cuMTaeTCs onacHbIM U HeHagnexawum. MNeyb AormkHa 3KCNyaTUPOoBaThLCS TONbKO
nepcoHanom, cneumanbHO 0by4yeHHbIM ansa paboTbl ¢ neybto. Bo nsbexaHune pucka aBapui
W NONOMOK YCTPOWCTBA, NepPCoHar, SKCMyaTUpyLNA NeYb, AOMMKEH PErynsapHO NPOXOAUTb
WHCTPYKTaX No TeXHMKe 6e30MacHOCTW. YCTPOMCTBO HE NOAXOAMUT AS1st UCNONb30BaHUS
noabMU C OrpaHUYEHHbIMU BO3MOXHOCTSAMM (OU3NHECKOTO UMK NMCUXMYECKOrO 340POBbSI.
3anpeluaeTcs akcnnyartaumsa neyun niogbmmn, He obnagarowmmMmm Heob6xoaMMbIM ONbITOM, NOKa
OHW He ObIny 06y4YeHbl NepPCOHANoOM, HECYLLIMM OTBETCTBEHHOCTbL 3a TEXHMKY 6G€30MacHOCTW.
3anpelLeHo ocTaBnATb NeYb 6e3 NpucMoTpa B NPUCYTCTBUN AETEN, 3anpeLlaeTcs Takke
AaBaTb AeTAM LOCTYnN K ycTponcTtey. CTporo 3anpeLleHo 0CTaBnATh NIEerkoBoCniaMeHsaoLWwmecs
npeameTbl U MaTepuanbsl B6N13n yCTponcTBa: 3TO BfieveT pUCK BO3HUKHOBEHMS NoXapa.
TemnepaTtypa KOHTEHEPOB C NPOAYKTOM, aKCeECCyapoB U ApYrnx 06 beKTOB MOXET ObITb O4YEHb
BbICOKOW; HEOCTOPOXXHOE 0bOpaLleHne C HAMK MpU UX NEPEHOCKE MOXET NPUBECTU K OXOTY.
3anpeLleHo npukacaTbcst K HUM 6e3 Heo0X0AMMbIX TEPMO3aLLUUTHBIX NPUCNOCOBNEeHnN.
CnepnyeT NposiBNATb KparHIOK OCTOPOXHOCTL, OTKPbIBas ABEPLbl NEYN: BO3MOXHbI CUITbHbIE
OXOrW Bbixoda ropsiyero Bo3ayxa. lNeyb ocHalleHa cuctemon 6e3onacHOCTH, koTopast
aBTOMAaTMYECKN OCTaHaBNMBAET paboTy BEHTUNATOPOB U NOAaYy napa npu oTKpbiBaHUN OBEPMW.
Mpu npuroToBneHnn cnegyeT UCNonNb3oBaTb TEPMOLLYN. BblIHUMasa NpoTUBHM 13 Neyu,
HeobxoanMo ObITb 0COBEHHO BHUMATENbHbLIMU: BbIHUMATb NPOTUBHU OTAENBHO OT
NPUroTOoBMASIEMON MULLIN N HE NPENSTCTBOBATbL paboTe neyu.

He nomewaTtb B ne4yb NerkoBocniaMeHsoLwmecst NpoayKTbl UM NPOAYKTbI, CoaepXaLumne
ankorosb, Tak Kak 3TO MOXET Bbi3BaTb BO3ropaHMe 1 NpMBECTU K B3pPbIBY.

3anpelluaeTcs CONUTb NULLY BHYTPW KaMepbl NPUroToBrneHns neyn. Ecnm ato Heobxoammo,
Kamepa [ormkHa ObITb OunLLIEHA Kak MOXHO BbICTpee nocrne NpUroToBNeHUs!, Tak Kak conm
MOryT NoBpeauTb NOBEPXHOCTM KamMepbl MPUroTOBEHUS.

PaspeluaeTcs BbICTaBNATb NpOrpamMmmbl TONBKO NanbLamMu, UCNONb30BaHUE APYrMx 0ObekToB
MOXET NOBPeauTb NaHenb, YTO NOBNeYeT 3a cobon npekpalleHne AeNcTBUS rapaHTun.
YcTaHoBKa, BHEOUYEpPEAHOE TEXHUYECKoe 0bCnyXnBaHNe N peMoHT 06opya0BaHMS LOMKHbI
BbINONHATLCSA TONbKO NPOdeCCMOHanbHbIM, KBanMULNPOBaHHLIM NEPCOHANOM.

BHumaHue! BHellHMe NOBEepPXHOCTU NeYn MoryT
HarpeBaTbCs A0 TemnepaTypbl 6onee 60°C, noaTomy
BO N36exaHue 0XOroB, 3anpeLleHo npukKakacarbcs K
BHELUHUM NaHensAM ne4yn, oTMeYeHHbIM 3HaKOM Ha
pUCYHKe.

Mpu noBpexxaeHMN KOMNOHEHTOB CTEKNAHHOW ABepu Ne4vn creayeT He3aMmeanUTenbHO
3aMeHUTb uX (cBskuTEeCchb co Cnyxo6own Moanepxku).

Ecnu neyb He cnonb3yeTcsl B Te4eHUe ANUTENbHOro BpeMeHU (HECKONbKUX AHEN),
HY>KHO OTKNIOYUTb €€ OT CEeTU INIEKTPOCHAGXKeHUs U OT noaayvun BoAbl.
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MpousBoauTens He HeceT OTBETCTBEHHOCThL 3a yluep6, HaHEeCEHHbIN NAAM Unu
MMYLLECTBY U Bbi3BaHHbIM HeCco6GoAeHNEM BbilleyKa3daHHbIX MUHCTPYKLWUM,
HeCaHKUMOHMPOBAHHbIM BMELLATENLCTBOM B paboTy XOTsl 6bl 0OAHOrO KOMMOHEHTA, a
TaKKe MCNONb30BaHMEM 3anacHbIX YacTen, NPUOGPETEHHbIX He Y (PUPMbI-
npoussoauTens.

[laHHOe yCTPOMNCTBO COOTBETCTBYET BCEM AeNCTBYOWUM aupekTuBam EC.

Il. IPUEMOYHbIE UCNbITAHUA

BHYTpW He AO0MKHbI ObITb HUKAKNUX NONMITUNEHOBbIE NaKeTbl, MHCTPYKLMW MO SKChyaTaumu,
NNacTUKOBbIE NIIEHKN U T.4.

Heobxoanmo yb6eaunTbes, 4TO Aepatenu NpoTUBHEN Kpenko

3adMKUCMPOBaHbI HA CTEHaX BHYTPU KaMepbl .
NpPUroToBneHuns. B NHOM criydae NpoTMBHM C €40 Unn ¢ e
rOPSYNUMM XNOKOCTAMU MOTYT OMPOKMHYTLCSA U Bbi3BaTb

nosiBreHne OXOoros.

TECTUPOBAHUE

Meyb fOMKHA NPONTM NPUEMOYHBIE UCTbITAHMSA NyTEM NPOBEAEHUSI TECTOBOrO NPOroHa, YTobbl
npoBepuTb paboTy YCTPOWCTBA, a TakkKe yOOCTOBEPUTbCS B TOM, YTO HeT npobnem wunu
HencnpaBHOCTEN. YCTaHOBUTL TeMmnepaTypy Ha 150° C n Tanmep Ha 10 MUHYT.

MpoBepuTb BCe NYHKTbI M3 AAHHOIO Crmncka:

o JTamno4ka BHYTpY Kamepbl MPUroTOBIIEHUS FOPUT.

o lMeyb ocTaHaBnMBaeT paboTy (Nogorpes, yBnaxHeHWe, MOTOPbI, BEHTUASTOPbI) Npu
OTKPbITON ABEPU U BO30GHOBNSET paboTy Npu 3aKpbiTON ABEPMW.

o Mpn QOoCTWKEeHUN 3ag4aHHON TeMnepaTypbl, TEPMOCTAT OTKIIOYaET HarpeBaTenbHble
3NEeMEHTHI.

o BeHTUnATOpbl aBTOMaTUYECKN MEHSIOT HanpaBneHne BpalleHus Yepes Kaxable 2
MUHYTbI. YBRaxHeHne oTknovaeTcs Ha 20 cekyH, Korga MOTOp OCTaHaBMMBaETCS.

o BeHTMNATOpPLI KaMepbl MPUroTOBEHUS BPaLLAOTCA B OOHOM HanpaBfieHWN.

o Ecnn neyb obopynoBaHa yHKUMEN NAapOyBaXKHEHUS, NOCINE ee akTuBauun, nogaeTcs

Ha BEHTUIMTATOP KaMepbl Ne4vYn n3 BXoAHOro KaHana yBria>XHeHuA.

NEPBAA KAMEPA OYUCTKA NEYb NMPUTOTOBJIEHUE

MNepen BbINOMHEHMEM KaKMX-IMOO OYMCTKU, BaM HYXXHO COKPaTUTb NUTaHue npudopa u
OO0XANTECb MOJIHOrO OCThIBaHUS.

Tam He JOMKHO OblTb HUKaKMX OCTaTKOB pacTBOpUTENEn Unn MOKLUX CPeACcTB B Kamepe Ans
npurotoBneHusa NULKN. OHWM OOIMKHbLI BbITb YTUIM3NPOBaHbI rIyO0KON OYUCTKU C BNAXHOMW TKaHbIO
1 C MUCMONb30BaHNEM 3rIEMEHTOB 3alunThbl AN rfas, pyk 1 pta. BO3MOXHas ONacHOCTb KOPPO3UW.
"opsynin BakyymHou neun npu temnepatype 200 ° C (392 ° F) B TeyeHue npnbnuantensHo 30
MUWHYT, 4TOBbI yaanutb 3anax Tennonsonsatop. O4UCTUTE CTEHKM Kamepbl 518 NPUroToBNeHus
MUKW C ropsiyer BOAOW M MbISIOM, a 3aTeM NpoMblTb. HMKOrga He UCnonb3ynTe arpecCuUBHLIE
NN KUCNOTHbIE NPOAYKTHI.

1.  WTATHOE TEXHUYECKOE OBCJTYXXUBAHUE

Monb3oBaTenb cam HeCeT OTBETCTBEHHOCTb 3a LUTAaTHOE TEXHUYECKOe 0OCNyXMBaHMeE.
CeasbiBaTbCs co Cnyxbor nogaepxkn HeoBXoaANMO TOMbKO B Crlyvae BHEOYEPEAHOro
TexHM4eckoro obcnyxusaHus, TpedytoLlero BMeLlaTenbCcTBa, KBanmuumpoBaHHOro
YNOSTHOMOYEHHOIOo TEXHUYECKOro creumnanmcra.

Mpexae yem NnpucTynaTb K KAKUM-NM60 AeMCTBUAM NO OYMCTKe, Heob6xoanMmo
OTKITK4YUTb NoJavy 3NeKTPONUTaHUA Ha NPUGOP M A0XKAATLCA ero NosiHoro
oxnaxaeHus.

BHUMAHUE! Hukoraa Henb3s ounwatb NpuMbop cTpyen BoAbl UK napa nog
AaBrneHuem.
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OBbIYHAA YNCTKA KAMEPbI MPUTOTOBJIEHUA

PekoMeHayeTcs YNCTUTb KaMepy NPUroTOBIEHMS eXXeAHEBHO AN noaaepKaHUs T’MrmeHbl U
npesoTBpaLLeHns yXyaLWeHUs: Ka4ecTB CTanw.

Mpw YncTKe Neyvn 3anpeLLaeTcst UICNoNb3oBaTb NOTOKM BOAbI NOA BbICOKUM AaBIEHUEM UM
annapaTbl Ans otTnapuBaHus. KucnotHble, abpasmBHble MOKOLLME CpeacTBa UK CPeAcTBa,
cofepallme KayCTUYECKYH Coay, 3anpeLLeHbl.

Mpu py4HOM YnCTKE:

. BkntounTb neyvb n yctaHoBUTL TemnepaTypy 80°C.

. OcTaBuTb Neyb BKITHOYEHHOM Ha 10 MUMHYT C BKIOYEHHOM Nogayen napa
. BbIKMOUNTE NeYb 1 4oXOaTbCs NOIHOrO OCTbIBAHUSA

. [MpoMbITb TENNown BOAOW C MblflbHbIM PaCTBOPOM, OMOMOCHYTb.

CTtporo 3anpeLyaeTcs MbITb kKaMepy NpUroToBEHMs Npy TeMnepaTtype Bbiwe 70°C, Tak kak
CylLLecTByeT OnacHOCTb OXora.

ExxegHeBHas ymcTka O6LLMBKM Kamepbl NPUTOTOBIIEHNSA NeYn OCYLLIECTBASETCSA NPy NOMOLLN
Heabpa3nMBHOro MOKLLErO CpeacTBa, st obecneyeHnst HopManbHOro YHKLMOHMPOBAHUS
ycTponcTBa. PekomeHayeTcs ncnonb3oBaTh NacTUKOBYHO LLETKY UK MSAMKYHo ryOKy ¢ yKCycoM
1 TENNOW BOOOW B Criyvae Hanm4ums OTrOXEHUN PS3K.

BHMMaHuMe: ocTaToYHbIE XNPbl, KOTOPbIE MOTYT HAXOOUTLCS B Kamepe NPUroToBreHNs neyu,
MOTYT BbI3BaTb BO3ropaHune, No3TOMy peKOMeHAYETCS, cpasy Xe yaandrb ux.

Mcnonb3oBaTtb TOMLKO MOKOLIWE CpeacTBa, PeKOMeHO0BaHHbIE MPOM3BOAUTENEM YCTPONCTRA.

BHELWIHAA YNCTKA

Mcnonb3oBaTb BRaxHyo TKaHb UKW CpeacTBa, NoAXOAsLmne ANS YNCTKN HeEpXKaBetoLwLen, ctanu.
He ncnonb3oBaTb CpeacTBa, cogepaline KUCNoTy Ui aMMUuak.

BHUMAHMUE: ycTpONCTBO HUKOrga Helb3A MbITb CTPYAMU BOAbI NO4 HANOPOM.

BHYTPEHHAA CTOPOHA OBEPHOIO CTEKJIA U YACTKA OBEPU

YT06bl NPOYNCTUTL ABEPHOE CTEKIO C BHYTPEHHEN CTOPOHbI, HYXKHO A0XAATbCS NOSHOro
ocTblBaHMsA ABepy. [10CTaTO4YHO BPYYHYO OTKPYTUTL BEPXHUI U HUXKHWUIA BUHT CO CTOPOHbI
PYKOSITKM, KOTOPble (OUKCUPYIOT CTanbHOM NPOUIb CTEKMSIHHOrO OKHA. 3aTeM NoBepHUTE
CTekno. B aTom nonoxeHun BcA ABepb MOXKET ObITb TLATENbHO BblYMLLEHA, MPU 3TOM CTEKIO
OCTaHeTCs HaBelLeHHbIM Ha [IBEPb.

3AMEHA JTAMIN
BHUMAHWE: Ctporo npuaepxmBaTbCs criegytowen npouenypbl, 4Tobbl n3bexaTtb nopaxeHus
SMNEKTPMYECKMM TOKOM UM MOBPEXAEHMSA NOAEN:

. OTKNIOYMTE SNEKTpUYecKkoe coeguHeHe
N3 OYXOBKU U OCTaBUTb €ro ANA  OXNaXaeHus. I
. CHSITb GOKOBbIE peLLEeTKM, KOTopble AepXaT R
NPOTUBHN.
. CHATb KPbILWKY "A", OTKPYTMB 4 KpPENneXHbIX BUHTA Q
. 3ameHuTe namny "B" ¢ OOHUM C TaKUMU xe ’ B
XapakTepucTukamu.
. YcTtaHoBUTE Ha MeCTO KpbiwKy "A" wn g
3adMKCUMpynTE €ro ¢ NoOMoLbL0 4 BUHTOB ,
npeaBapuTenbHO yaarneHsb!
. YctaHoBuTe B60KOBbIE peLleTkn 06paTHO Ha !

obecne4veHne oHM xopoLo ob6opyaoBaHbI.

Mpn nonomke nny NOBPEXAEHUN CTEKMNSAHHOrO KOoMNMnayka KpbILWKW, He NONb30BaTbCA Neybto A0
3aMeHsbl kornnadka (Cesbkutecb co Cnyx6on noaaepxku).
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V. BHEOYEPEOHOE TEXHUWYECKOE OBCIYXWUBAHUE

KBannuumpoBaHHbIN ~ TEXHUYECKUM  Cneuuanuct OOrKeH nepuoguyeckn
YCTPOMCTBO (M0 MeHbLUEeNn Mepe, OAVH pa3s B rof).

Jlloboe TexHunyeckoe oOGCNyXMBaHWE, YCTAHOBKA WM PEMOHT AOMXKHbl BbINOMHATLCA
KBanMuUUMPOBaHHbIM  YMOMTHOMOYEHHBIM NepcoHanomMm, nocne obpaweHusa B Cnyxby
nogaepxku. MNMeped BbINONHEHNEM NOOLIX AEUCTBUIA, YCTPONCTBO AOSMDKHO ObITh OTKIMIOYEHO OT
CeTN 3NEKTPONUTaHUSA, OOMKHbI OblTb 3aKpbITbl BCE KpaHbl NOAKMIOYEHUSA K BOAE, KpOME TOro,
neyb cnegyeT npeaBapuUTenbHO OXNaguTb.

lMepen nepemelleHnemM yCTPOMCTBA C MeCTa €ro yCTaHOBKW, OTKIOYUTbL BCE 3MeKTpu4eckme
NOAKMYEHNs U Nnogady BoAbl (anekTpuyeckme kabenu, Boga u CrivBe) Hagnexawmnm obpasom.
Ecnun ycTponcTBO OCHaLLLEHO Konecukamu, yoeauTbes, YTO anekTpuyeckne kabenu, Tpybbl unm
yTO-NMBO Apyroe He noBpeaAaTcs npwu nepenswkeHun. Y6eauTbca B (PYHKLUMOHMPOBAHUM
TOPMO30B. He nomeLlaTtb yCTPONCTBO BO3Me MCTOYHUKOB Tenmna ()kapoyHble MnvTbl U T.4.).
Mocne npoBegeHnst obcnyxmMBaHWUs M YCTAHOBKM YCTPOWCTBA B NepBOHaYanbHOE MOMoXeHue,
y6eanTbCs, YTO NOAKMIOYEHNE ANEeKTpUYECTBa M BOAbI NPOLLNIO HOPMaribHO.

npoBepsTb

V. PEMOHT NMPU NOJIOMKE

Mpy nonomke yCTPOMCTBA, OTKIIHOYUTL €ro OT CEeTU 3NEKTPOCHAbXeHUs, 1 BblIpyOMTL nogady
Boabl. [epen Tem, Kak CBA3bIBAaTbCSA CO CNYyX00M NoadepXku, HeoOGXOAMMO CBEPUTLCA C
Tabnuuen. Ecnu npobnema coxpaHsieTcs, pekomeHayem obpatuTbCAa K npogasuy wnn
npounsBoanTeENto 06opyaoBaHMs, U OTNPaBUTL 3anpoc Ha obcnyXnBaHue, ykasae npobnemy, a
Takke Kog (ApT.) M1 cepunHbIN HOMEP YCTPOUCTBA.

Ota wuHdopmauma ykazaHa Ha WMHOOPMALUMOHHOM LWWIIBOE Ha 6okoBown naHenu
obopyaoBaHus.

PELWWEHWE
3aKpbITb ABEpLY Neyu

MNMPUYNHA
[Bepua He 3akpbiTa

HEWCINPABHOCTb ‘

Meyb He BKkNoYaeTcs O6paTtnTbCs K TEXHUYECKOMY CneLuanmcTy ans

pemoHTa (Cnyx6a nogaepxku).

MI/IKpOBbIKJ'II'O‘-IaTeJ'Ib He NoKasblBaeT
3aKpbITUA OBEPU

OTknNtounTb NEeYb M goxaaTbcs cobpoca
Tepmo3salluTbl MoTopa. Ecnu npobnema
coxpaHsieTcsl, 06paTUTLCA K TEXHUYECKOMY
cneuvanucty (Cnyx6a nogaepxku).

BeHTnnaTop He
paboTtaeT BO BpeMms
paboTbl neyn

CpabartbiBaHune TepmocTaTta
Ges3onacHocTM MoTopa

CBsa3aTbCs C TEXHUYECKMM cneuvanncTom ansd

Monomka KoHAeHcaTopa MoTopa pemoHTa (Cny)KGa nonnepmm).

BHyTpeHHsa namna
He 3axwuraeTcs

Jlamna HennoTHO NpuKpyyeHa

XpoLlo NpuKpyTUTL Namny

Jlamna neperopena

3ameHuUTb Namny (CM. o4epedHoe TEXHUYECKoe
obcnyxumBaHve)

Bopa He nocTtynaet B
TPyOKy yBnaxHutens

3akpbIT 4OCTYN BOAbI

OTKpbITb 4OCTYN BOAbI

HenpaBunbHOe nogkntoveHme
CucTemMbl noga4vn BoAbl

I'Iposepvm; noAkKnt4vyeHne K cucteme nogadum soabl

3acopvnuce GuUnbTpbI M3-3a
3arps3HeHnn CBepxy

MouncTnTb PUNbTPBI

HepaBHoMepHoe
NPUroToBreHve

BeHtnnsTopkl 6onblue He MeHsIT
HanpaBneHvne OBMXEHUS

CBsi3aTbCs CO CNeUManmMcTom Ans pemMoHTa
(Cnyx6a nogaepxkn).

OpaviH 13 BEHTUNSTOPOB He paboTaeT

CBsA3aTbCs CO CneumanucToM Ansi peMoHTa
(Cnyx6a nogaepxkn).

[Monomka ogHOro U3 pes3ncTopoB
napoobpasoBarens

CBsi3aTbCs CO CNeuUManmMcTom Ans pemMoHTa
(Cnyxb6a nogaepxkn).

Meyb He paboTaerT,
OTKItoUYUNach

OTcyTCTBMe ANeKTponnTaHna

BoccTaHOBUTb nogadvy anekrponutaHua

HenpaBunbHoe nogcoegmHeHne K
ceTun nogayn anekTponnTaHua

MpoBepuTb COeANHEHMNE C CETLIO
anekTpocHabxeHus

CpabartbiBaHne TepmocTaTta
©6e3o0nacHOCTU

CBs3aTbCs CO CNeumanncTom Ans peMoHTa
(Cnyx6a nogaepxkn).

MpoTteyka BoAbI U3
NpoKnagok npu
OTKpbITOW ABEpn

psisHast o6LIMBKa

[poyncTntb O6LLIIABKy NPy NOMOLLIN BNAXHOW TKAHW

MoBpexnaeHHas npoknaaka

CBs3aTbCs CO CNeumanncTom Ans peMoHTa
(Cnyx6a nogaepxkn).

Mpobnema 3akpbITva oBepLb

Cssi3aTbCA CO CreumannMcTom Ans pemMmoHTa
(Cnyx6a nogaepxkn).
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3AlMNACHbBIE YACTHU

Paspeluaetcsa ucnonb3oBaHMe TOMbKO OOOOPEHHbIX 3anacHbIX 4YacTel [nOns pPeMOHTa
obopygoBaHus. Jlloboe BMellaTeENbCTBO AOMKHO MPOBOAUTHCHA TOMBKO YNOSTHOMOYEHHbLIMM
TexXHU4ecknmun cneunanuctamu. MNMpu HanuuMm NOTpebHOCTN B 3aNacHbIX YaCTAX, PEKOMEHOYEM
cBAsaTbea co Cnyx6om noaaepxKu.

V. COBETbI NPU NMPUT'OTOBJIEHUU

MpyM MpUroTOBMEHUM HA TrPUNe >KMPHbIX MNPOAYKTOB, TakKWX, KakK CTEVWKM WunuM Kypuua,
pEKOMEeHAYETCs1 BCTaBUTb KOHTENHep Ansi cbopa xmpa Ha AHO KaMepbl MPUTrOTOBIIEHNUS.

lNpn 3anofiHEHMM KOHTEWMHEPOB AN NMPUrOTOBNEHUS MULLN, NPOTUBHEN

NN racTpoeMKOCTEN XMOKOCTAMU, YOeanTbCs, YTO OHU He MpPOorbITCA

BOBpPEMS M MOCIe roTOBKK, Mpu BblTaCKMBaHUKU UX U3 neun. CyulecteyeT )
onacHocTb oxora! Ecrniv neyb pacnonaraetca Ha Lwwkadpax, cTtonax us 9
HepxaBelollen cTanu wunu Opyrux nedax, He peKkoMeHayeTcs

MCNonb3oBaTb MOSIKM Ha TakoW BbICOTE, U3-3a KOTOPbIX neyb Oyaet

HaxXoaMTbCS Bblle YPOoBHS rnas. OnacHocTb oxora! a
CnegyeT Bcerga 4nctuTb (MbITh) akCeccyapbl Nepes Ux UCMNosib30BaHNEM.

[na xopolwero paBHOMEPHOrO MPUrOTOBIIEHUA MWLM HE PEKOMEeHOYeTCs WCMNoMb30BaThb
rnyGokne npOTMBHWM, TaK KakK OHM MPEensiTCTBYOT PaBHOMEPHOM LMPKYyNAUUKM BO3ayxa.
[MpocTpaHCcTBO MexXxay NPOAYKTOM U BEPXHUM MPOTMBHEM AOSPKHO COCTaBNATb HE MEHEE 2 CM.
[na paBHOMEPHOro MPUroTOBMEHMS He neperpyxatb neyb, ybeauTbCs, YTO MPOAYKTbI
YCTaAHOBMNEHbl MpPaBUIbHO MO OTHOLIEHMIO K HamnpasfeHWlo MNOTOKa BO3gyxa B kamepe
npurotoBneHus. NpaBunbHOE MCMNONb30BaHNE TepMOLLyMna: BCTaBUTb TepPMOLLYyNn B Haubonee
TOMNCTYI0 YacTb NPoAyKTa CBEpXy BHU3, LEHTP TepMoLuyna AOSMKEH HaxO4uTbCA B cepeauHe
npoaykta. [na npepoTBpalwleHns notepu Tenna npyv OTKpblBaHMM OBepubl Npy 3aknagke
NpoAyKTa B Neyb, cneayeT npeaBapuTenbHO pas3orpeTb nedb A0 TemnepaTtypbl XoTa Obl Ha 30
°C BblWwe Tpebyemor TeMnepaTypbl MPUrOTOBIIEHMS.

Ecnu Heob6xoamMmo BMeLLaTbCs B NPOLECC NPUroToBneHns, ABePb A0MKHa OCTaBaTbCH OTKPbITON
KaKk MOXHO MeHblue BpeMeHWn, 4Tobbl ns3bexartb noTepb Tenna, YTo MOXET OTpas3uTbCA Ha
npouecce NpUroTOBMEHNS.

BHUMAHUE: pekomeHayeTcA OTKpbIBaTb ABepLy B ABa 3Tana: CHa4yana npuoTKpbITb
ABepb Ha 3-4 CM U yaepXuBaTb B Te4YeHue 4-5 ceKyHA, 3aTeM NOJSIHOCTbLI0 OTKPLIThL ABEpPb.
9TO NpeAoTBPaTUT BO3MOXHbIE OXOrv, CBA3aHHbIe C BbIXOAOM napa v Tenna.

PA3MOPO3KA

Meyb MOXET MCMOMb30BaTLCA TaKKe ANS YCKOPEHWUs NpoLiecca pasmMopo3Ku NPOAYKTOB nepea
NPUrOTOBNEHMEM, MpPU TMOMOLLM pasroHa BO34yxa MpPW KOMHATHOM unu Gornee HU3KOW
Temnepatype (B 3aBUCMMOCTM OT pasMepa pasMopakMBaemoro npoaykta). OTo rapaHtTupyeT
ObICTPOE OTTaMBaHNE 3aMOPOXEHHbIX NPOAYKTOB 6€3 M3MEHEHMS MX BKyCa M BHELLHEro Buaa.

MNMAP

Cuctema napoobpasoBaHusi pekomeHayetca and 6onee genukatHon obpaboTkm BCEX TUMOB
npoaykTta. bonee Toro, oHa ncnonb3yeTca Anga 6bICTPON Pa3mMopPO3KK, NoAorpesa Npoaykra 6e3
noTepu Brarm wnuM 3aTtBepaeBaHuMs U AN eCTeCTBEeHHOro obecconvBaHus MNpPOAYKTa,
KOHCEpPBMPOBAHHOIO NyTEM ero 3acanusaHud. KomouHaums yHKLMM nogayun napa ¢ gpyrumu
PYHKUMSMN NO3BONAET 3KOHOMUTb BpPEMSI U JNEKTPOIHEPruio, OOHOBPEMEHHO COXpaHsAeT
nuTaTenbHble M BKYCOBble KayecTBa MpoAyKTa HEU3MEHHbIMW. OTO ugeanbHas cuctema
NpUroToBMEHNSA ONs BCeX TMMNOB NpoayktoB. Booa — nogaetca Ha BeHTUnaTop, Apodbutca um
NpOXo4uT Yepes ConpoTUBIEHME, NpeBpaLLasch B nap.

BHUMAHWE: HopmanbHOe (yHKLMOHUMPOBaAHWE rpynnbl nogadu napa TpebyeT, 4TOObLI
TemnepaTypa TepmocTaTa ©Obina ycraHoBrneHa MuHMMymM Ha 80--100°C. [lap pegko
NpPOM3BOANTCS MPU MEHbLUMX TeMnepaTtypax, Tak Kak 3HauuTeNnbHbI 00beM BOAbI ONagaeT Ha
AHO neun. Kpome TOro, Ans napa XOpowero KayectBa M KayeCTBEHHOrO MPUroTOBIIEHUS
NpoAyKTa, nepeqd akTtuBauuen nogadn napa Tpebyetrca pasorpeTb nevyb [0 Keraemon
Temneparypsbl.
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NMPEOBAPUTENbHbLIA PA3OIrPEB

YTobbl n3bexaTb NOTEPM TENa Npu OTKPLITOM ABEpLE Neun (49 3aknagku npoaykra) cnegyet
HarpeTb Nevb A0 TemnepaTtypbl npumepHo Ha 30 °C Bbiwe Temnepatypbl, Tpebyemon ans
NPUroTOBMNEHMSA OAHHOrO NPOAYKTa.

VIl. MEXAHUYECKAA NAHEIb YINPABJIEHUA MNEYbIO

K1 Py4yka Temnepartypsbl

K2 Py4ka BnaxHocTtu

K4 Pydka Tanmepa

L1 MHgukaTop TepmMocTaTa

L2 MHankaTop BRaXHOCTU

K4 B1l KHonka cKkopoCcTu BEHTUNATOpOB/gBUraTenen

L1

L2

K2

B11

- TAUMEP
Mpwn ycTaHOBKE TanmMepa Ha py4HOe yrpaBreHue (3Hak pykn) nevb byaet paboTtatb, noka
onepaTop He OTKIIIYUT ee.
Mpwn BoIGOpE onpeaeneHHoro 3HavyeHus nevb 6yget pabotaTtb B TEYEHNE 3TOr0 BPEMEHU
(makcmym 120 MUHYT).

- MEPEKJTIOYMATEJIb TEMIMEPATYPbI
ATOT nepekntoyaTenb No3BONAET BbIOMpaTh TeMnepaTypy NPUroToBrEHUS.
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MHOUKATOP TEPMOCTATA

3TOT MHAMKaTOP 3aropaeTcsl NpPU BKIOYEHHbIX HarpeBaTerbHbIX 3fIeMeHTax, TO ecTb,
koraa TemnepaTtypa B kKamepe NpUroToBNeHNs HUxe ycTaHOBMNEeHHOW. Koraa nHankatop
racHeT, 9TO O3Ha4yaeT, YTO MoJaya Tenna OTKOYEeHA U Neyvb AOCTUrNa HYXKHOW
TemnepaTypbl.

NMEPEKJTIOYMATEJIb MNOOA4YU NAPA

OTOT nepekntoyaTens NO3BONSET aKTMBUPOBATb (PYHKLMIO YBNAXHEHMWS, NHTEHCUBHOCTb
nogayuv napa perynupyeTtcs oT MUHUMYMa K MakCUMyMy MO YacOBOW CTPeEriKe.
BHUMAHWE: HopmanbHas paboTta dyHKLMK yBRaXHeHNss TpebyeT, 4Tobbl TemnepaTypa
TepmocTaTa Obina He meHee 80-100°C.

Mpn HM3KOW TemnepaType B KaMepe NpPUroToBIIEHNSA Nap He NpoM3BOANTCH, U BonbLuas
YyacTb BOAbl OnagaeT BHU3 Ha CNUB.

Bonee TOro, xopowee npurotoBneHne ¢ napom Tpebyet npeaBapuUTENbHONO pa3orpesa
neyun oo Tpebyemon TemnepaTypbl Nepen akTMBaumnen nogayv napa.

MHOUKATOP YBITAXHEHUA

Ecnv wHoukaTop ropwT, 3HauYuT, BoAda MonagaeT B Kamepy MPUroTOBMEHUS ONS
npousBoAcTBa nNapa. ATO MNPOUCXOAMT He3aBUCMMO OT TemnepaTypbl B kamepe
(onepaTtop AOMKEH NPOBEPUTbL, NOAXOAUT N TemnepaTypa Ans 06ecnevyeHmst XopoLero
KayecTBa NPUroTOBMEHNS).

PEIYJIMPOBKA CKOPOCTHU
[na nyxoBoro wkada npeaycMoTPeHbI ABE CKOPOCTU BeHTUnNsTopa/asuratens. Haxatb
Ha KHOMKY 1 BBECTM HYXHYHO:

. 1 o3Havaer, YTo ABuraTenb paboTaeT Ha MakcUMarnbHON CKOPOCTU; 3Ta CKOPOCTb
“cnonb3yeTcs B GONbLUNHCTBE CryYaes.
. 2 03Ha4aerT, YTo ABuraTenb paboTaeT Ha MUHUMAanbHOW CKOPOCTU; 3Ta CKOPOCTb

NCNOMNb3yeTcsl, B OCHOBHOM, Ars AeNUKaTHOM NpoayKLUuK, Takon Kak
KOHOUTEPCKNE U3aenus.
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VIIl. UWGPOBAA NAHEJb YINPABJIEHUA

NAHEJIb C SHKOAEPOM

NAHEJIb C KHOINMKAMMU

B3 B3
LS LS
L8 L8
L1 L1
B9 B9
B8 B8
L2 Bl L2 Bl
L7 L7
L4 L4
B2 B2
B7 B7
B4 B4
L6 L6
B10 B10
B11 B11l
BS BS
KS B12
B14
B13
Cl Cl
K5 | OHkogep ons perynuposkun “+/—* | B4 KHonka BpemeHu
L1 | Wngukatop TepmocTarta B5 KHonka nporpamMmm npuroToBneHns
L2 MHankaTop BRaxHOCTK B7 KHonka abimoxoaa
L4 | WNHaoukaTop BpeMeHU B8 KHonka gaTtymka-wyna
L6 MHaunkaTop aTanos npurotosneHus | B9 KHonka pasHuubl TemnepaTtyp
L7 | Wnoukatop gbimoxoda B10 | KHonka CTAPT/CTOI npurotoBneHus
L8 MHaunkaTop gatumka-wiyna B11 | KHonka ckopocTu BEHTUNATOPOB/OBUraTenemn
L9 | WHnaukatop pasHuubl Temnepatyp | C1 Bxog gaTtymka-wyna
B1 | KHonka TemnepaTtypbl B12 | YBenuieHue 3HauyeHus
B2 | KHonka BnaxHocTu B13 | CHwkeHue cTOMMOCTH
B3 | Knonka BKIJ1/ BbIKJ1 B14 | [MogrteepxaeHne CTOMMOCTH
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- KHonka ON/OFF (BKJ1/BbIKIT)
Mpn nogkniYeHMn K SNEeKTPUYeCTBY 3aropaeTcd naHenb ynpasneHus n pabouni
aucnnen nokasbiBaetcs 3HadeHne OFF (BbIKI). AkTMBauusi naHenu ynpaBneHus
npovcxoant Haxatmem kHorku ON/OFF (BKJT/BbIKIT).

- CEJIEKTOP TEMIMNEPATYPbI - NAHEIb C SHKOOEPOM
HaxaTb kHonky TemnepaTypa, YCTaHOBUTb HY)XKHOE 3HayeHue BpallleHnem perynstopa.
OH BpalllaeTcsi MO 4YacoBOMW CTpernke M MPOTMB YacOBOW CTPEnKW, yBenuyuMeasi WUnu
yMeHblUasi 3Ha4YeHusi Ha Aucnriee COOTBETCTBEHHO. [lanee HeobXxoAMMO HaxaTb Ha
perynsatop Ans NoaTBepXaeHust 3HauveHusi. Npy NpUroToBneHWM Ha Auvcrree Bcerga
OyneT oToGpaxaTbCs peanbHasi TemnepaTypa BHYTPU Kamepbl NPUrotoBneHust. Ytobbl
yBUAETb 3afaHHYI0 TeMMnepaTypy, HY)KHO HaXkaTb Ha KHOMKY Temnepatypa.

- CEJNIEKTOP TEMIMEPATYPbI - NAHEINb C KHONKAMM
[Mocne HaxaTusi KHOMKM TeMnepaTtypa U C MOMOLLbIO KHOMOK “+” 1
Xernaemoe 3HavyeHue Temnepatypbl.

Mo 3aBepLUeHNN NPOrpaMMMPOBaHUS HaXaTb Ha KHOMKY “SET” ans nogreepXaeHust.
Meub BO BpeMsi paboTbl 0TOOpa3nT hakTUYECKOE 3HAYEHME TEMMEPATYPbl BHYTPU
BapOYHOM Kamepbl.

YTto6bl yBMAETL 3HAaYEHME 3aaHHOM TeMnepaTypbl, HAaXaTb Ha KHOMNKY Temneparypa.

(73]

YCTaHOBUTb

- TEPMOLLYN - NAHEJIb C SHKOAEPOM
Mpy Mcnonb3oBaHMK Lyna B NpoLecce NPUroTOBMEHUSI HaXaTb Ha KHOMKy Tepmoluyn,
pacnosnoXeHHyto 3a KHOMKou TemnepaTtypa, BbibpaTb Hy>KHYI0 TeMnepaTypy BpalleHem
perynsatopa, HaxaTb Ha perynsatop Ans noATBEPXOEHUs BblOpaHHOro 3HayeHus. lMeyb
OTKIIOMUTCS, KOr4a TePMOLLYN 3aperncTpupyeT YCTaHOBMNEHHYIO TeMMNepaTypy.

- TEPMOLUYN - NAHEJIb C KHOMKAMUA
[nsa npyrotToBNeHNst NULLM C TEMMNEPATYPHbIM LLYYNMOM BCTAaBUTL Er0 B HWXKHIOK YacTb
naHenu ynpaeneHusi. CHsATb NPOOKyY, HaXaTb Ha KHOMKY LLyMa U yCTaHOBUTbL 3HAYEHNE
TemnepaTypbl C MOMOLLLIO KHOMOK “+” 1 “-”. HaxkaTb Ha KHONKy “SET” anga noarsepXaeHus..
MpurotoesneHne ByaeT npepBaHo, Koraa Lyn, BCTaBNEHHbIN B NULLY, 3aperucTpmpyeT
Tpebyemyto TemnepaTypy.

- DELTA T - MNAHEJIb C SHKOOEPOM
YTto6bI roToBUTL C hyHKUMen Delta T, Hy>xHO HaxaTb kKHonKy Delta T, u:
1) ycTaHOBMTb 3HaA4yeHWe TemnepaTypbl TepMmollyna perynsatopoMm (Haxatb [nns
noaTeBepXxaeHns)
2) BpaleHnem perynatopa yCTaHOBUTb 3HayeHne Temnepatypbl Delta T (Tpebyemas
pasHMLa Mexay TemnepaTypol Lyna W TemnepaTypon BHYTPUM Kamepbl
NPUroTOBMNEHMSA), HAXaTb ANSA NOATBEPXKAEHMS.

BHVMAHWE: nepen BbiCcTaBeHUEM 3HAYEHUW, BCTaBUTb Luyn!

- DELTA T - MAHEJIb C KHOINMKAMMU
YT106bI roTOBUTL C pyHKUMen Delta T, Hy>xHO HaxaTb KHonky Delta T, u:
1) 3apaTtb 3HaYeHWe TemnepaTypbl Liyna c NOMOLLbIO KHOMOK “+” 1 “-”. Haxatb Ha
KHonky “SET” ons noaTBep>XaeHuUs.
2) YctaHoBUTb 3Ha4yeHune Temnepatypbl JenbTta T (pasHuua Temnepatyp mexay
TemnepaTypHbIM LLyNOM 1 BApOYHOW KaMepon) C MOMOLLbIO KHOMOK “+” 1 “-”. HaxaTb
Ha KHonky “SET” ona nogTeBepXaeHus.

BHVMAHWE: nepef BbicTaBneHneM 3HavyeHU, BCTaBuThb Lyn!
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KHOMKA BbITAXXHOW TPYEbI

HaXMUTE KHOMKY "BbIMYCKHOW" W YCTaHOBUTbL "CTaTyC OTKPbLITOro" wnu "3akpbITOro
coCTOsHUA" Koraa "BbIXS10N CBET" HAXoAUTCA Ha AbIMOBOW Tpybe OTKpbIT, Korga "Bbixnon
CBET BbIKMIOYEH AbIMOXOA 3aKpbiBaETCS.

PEryYnAaToP MNAPA - NAHEJIb C SHKOAEPOM

HaxaTb Ha kHonky lMap 1 BpalieHvem perynsitopa BbICTaBUTb HEOOXOAMMbINA NPOLEHT
napa, HaxaTb AnNa noaTBepxaeHusi. MoXHO ycTaHOBUTb 3HaveHust oT oT O go 10,
Tabnvua BHM3Y NOKa3biBae€T COOTBETCTBYIOLLME 3HAYEHUS B NPOLIEHTAX:

PEFYNATOP NAPA - MAHENb C KHOMKAMUA

HaxxaTb Ha KHOMKY «nap» U YCTaHOBUTb XKenaemMoe NpOoLEeHTHOE 3Ha4YeHne napa ¢
NMOMOLLbIO KHOMOK “+” 1 “-”. HaxkaTb Ha kHonky “SET” ana nogreepxaeHusi. MoxHo
yctaHoBuTb 0T 0 — 10, 1 B Tabnumue HWXKe ykasaHO NpOLEHTHOE 3HaYeHME:

3HavyeHune | 3Ha4yeHme B npoueHTax | 3HayeHue | 3Ha4YeHMe B NPOoLieHTaxX
0 0% 6 60%
1 10% 7 70%
2 20% 8 80%
3 30% 9 90%
4 40% 10 100%
5 50%
PYYHOE YBINAXXHEHUE

Haxatne «kHonkn T[lap (Steam Selector) nos3sBonuMT nogaBatb MNap B KaMmepy
NPUroTOBMNEHNS B TEYEHME BCEro BPEMEHWN YAEPKAHUSA KHOMKM.

XPAHEHUE NMPOIrPAMM NMPUTOTOBJIEHUA - NAHENBb C SHKOOEPOM

1) Wcnonb3oBaHue 3arpy>€eHHON NporpaMmbl NPUroToBAeHUA: YTo6bl
MCNOMb30BaTb YXXE 3anucaHHyl Mporpammy, HaxaTb kHorky [porpamma
NMPUrOTOBNEHUS W BpalleHMem perynatopa BblbpaTb HOMep kenaemomn
nporpammbl, HaxaTb Ha perynsatop Ans NOATBEepXAeHWUs MHpopmauun, nedb
3anycTuT NporpamMmmy 1 HayHeT paboTy.

2) 3arpy3ka HOBOW nporpamMmmbl: YTobbl 3anncaTtb HOBYIO NPOrpamMmmy, HY>XHO

HaXkaTb KHOMKy [lporpamma npuroToBneHWa W BpalleHueM perynatopa HauTu
nepBblid  MUraloLWnMin  HOMEpP MPUrOTOBIIEHMS, HaXaTb Ha perynarop Ans
noateepxaeHus. BHecTn wHopmauuio O nepBoM 3Tane MpUroTOBIIEHMUS
(temnepaTypa, Bpems, nap u T.4.), 3aroputcs uHgukatop 1. HaxaTb KHOMKy
lMporpamma nNpUroToBMEHUS, 3aroputcs uHAMKaTop 2. MOXHO BHOCUTB
WHpopMaLMIO O BTOPOM 3Tarne npurotoeneHus 2). Beectn BCo MHopmaLmio o
BTOpon chase (Temnepartypa, Bpems, nap u T.4.), HaxaTb KHomnky [lporpamma
NPUroTOBMEHNS, U NEpPenTn K TpeTben ¢ase (3aroputcs nHgukatop 3). Beectu
BCHO MH(popMaLmio O TpeTben ¢ase (Temnepartypa, Bpems, nap, v T.4.), HaxaTb
KHOMNKy [Nporpamma npuroToBneHns 1 NepPenTM K YeTBepTon dhase (3aropAatca Bce
Tpu nHaunkaTopa). Beectn Bcio nHdopmauunio o YetTsepton dase (Temnepartypa,
Bpems, nap v T.4.), HaxaTtb kHonky Nporpamma nNpuroToBneHWs, YaepXneaTtb ee
B TeyeHMe 5 cekyHA, noka He nosaABuTCcA Hagnucbe MEM (3TO 3HauuTt, 4TO
nporpamma 6bina 3anucaHa).
Ecnu npouecc npurotoBneHns coctont n3 1-2 ¢as, No OKOHYaHWU BHECEHUS
Heobxoaumon uHdopmauun (TemnepaTypa, Bpems, nap W T.4.), HaxaTb U
yOoepxuBaTb B TeyeHue 5 cekyH KHOMKy lNporpamma npuroToBrneHUd, noka He
nosisutca Hagnuce MEM (nporpamma 3anucaxa).
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XPAHEHUE NPOIrPAMM NPUITOTOBIJIEHUA - NAHENTb C KHOMKAMU

1)

2)

Mporpamma 3arpy3ku yxe COXpaHeHHOro NpUroToBEHUA: eCN HeOBX0AMMO
NCNONb30BaTbh COXpPAHEHHYMNPOrpaMMy, HaxaTb Ha KHOMKY “programma cottura”
(Nnporpamma NpuUroToBEHUS) U C MOMOLLBIO KHOMOK “+” 1 “-”, BbiIGpaTb HOMEp
xenaemou nporpammsbl. HaxxaTb Ha kHonky “SET” (YCT.) ansa nogTBepXxaeHus.

HaxaTtb kHonky CTAPT/CTOIT, 4To6bl 3anyCcTuTb 3a4aHHY0 Nporpammy.

HoBas nporpamma npuroToBneHUs: ecnv HeobXoaMMO COXPaHUTb HOBYHO
nporpamMmmy, HaxaTb Ha KHOMKY «fporpaMmma npurotToBneHnsa», n ¢ NOMOLLbLO
KHOMOK “+” 1 “-” Heo6X0AUMO AOCTUIHYTb NEPBbLIA MUratoLLMin HoMep. HaxaTtb Ha
kHonky “SET” (YCT.) ana noareepxaeHus. Tenepb MoXeTe Ha4yaTb BBOA BCEWN
nHpopmaumm ansa nepsorn dasbl (Temnepartypa, Bpems, nap, T.4.), ¥ 3aroputcs
nhgukatop Ha 1 CU[I.

HaxaTtb Ha KHOMKy “nporpaMmbl” 1 nepentn ko BTopon ¢dase (cm. CU[ B
nonoxeHun Ne 2). BeecTtu Bcto MHpopmauuio 4st BTopown asbl (Temnepartypa,
BpeM4, nap 1 np..) U HaxaTb KHOMNKY“ nnporpamMmbl” AN nepexoaa K TpeTbemn
dase (cm. CU[ B nonoxeHun Ne 3).

BeecTu Bcto nHpopmauuto ons TpeTben dasbl (Temnepartypa, Bpemsi, nap u
Mnp..) U HaXkaTb KHOMKY“NAporpamMmmbl” Ansa nepexogakyeTseprondase (CMm. Bce
3 cBeTOBbIE MHOMKATOPA).

BeecTu BCto nHpopmauuio ans YeTeepTon dasbl (Temnepartypa, Bpems, nap,
Mp.) U HaXaTb KHOMKY “NporpaMmmbl” U yOEPXUBATL €€ HaXaTon B TeveHne 5
CeKyHZ, Noka Ha gucnnee He noasutcsd MEM (3HauuT, 4TO nporpamma
OblnacoxpaHeHa).

B cnyyae ecnn npurotosneHne nveet Bcero 1 nnu 2 ¢asbl, Koraa HacTPOnKK
3aBepLUeHbl (TeMnepaTypa, Bpemsl, nap, np.), HaxaTtb Ha KHONKy Mporpamma u
yaepXusaTtb €€ HaaTon B TedeHne 5 cekyHf, noka Ha gucrnnee He NosBuTCS
MEM (3HaunT, 4TO Nporpamma Obiria coxpaHeHa).

OTMEHA OQJHOW ®A3bl UNK NPOrPAMMbI - MAHENb C 3HKOOAEPOM

1.

Ecnu Bbl XoTUTE yaanuTb ogHy a3y 13 nporpaMmmbl, HEO6XOAMMO BbINOMHUTD
cnegywowme gencteud: Haxatb kHonky MNMPOIMPAMMbBI MPUTOTOBJIEHNA n,
MCcnonb3ysi Koaupyrowiee yCTpoONCTBO, BbibpaTb HOMEp Xenaemon nporpammbl.
MoaTBepauTb, HaXaB KHOMKY Ha KOAMPYKOLEM YCTpoOMCTBe. 3aTteM HaxumaTtb
kHonky NMPOIPAMMBI, noka He ByaeT BbibpaHa xenaemas dasa. [Nocne atoro
HaXMuTe W yaepxuBanTe B HaxaToMm nonoxeHun kHonky BPEMA 6onee 5
CeKyHz.

Ecnu Bbl XOoTUTE yganuTb nporpammy, HeEO6X0AMMO AENCTBOBATL CreayoL MM
obpasom: cHavana yganute Bce dasbl (kak ornmcaHo B NyHkTe 1). 3atem
HaXXMUTE N yOepXMBaNTE B HaXkaToM nonoxenun kHorky NMNPOPAMMA B
TeyeHue 5 cekyH, Nnoka Ha gucnnee He nossutca Hagnuce MEM (aTo o3Havaer,
YTO Nporpamma bbina coxpaHeHa ¢ OTMEHEHHbIMU dha3amm)

OTMEHA OJHOW ®A3bl UMK NMPOIrPAMMbI - MAHENb C KHOMKAMU

1.

Ecnu Heobxoanmo yaanuTb dasy u3 nporpaMmmMbl, HEOBXOANMO: HaXaTb KHOMKY
“ nporpamma NPUroToBreHMs” N C NOMOLLIBHO KHOMOK “+” 1 “-”, yTobbl BbIOpaTh
Xenaembln HoMep nporpammbl. HaxkaTtb Ha kHonky “SET” ana noateepXxaeHus.
3areM HaxumaTtb KHOMKY «nporpamMMbl NMPUroTOBIIEHUsI», NOKa He byaeT
BblibpaHa xenaemas dasa. [locne 3a1oro HaXXM1UTe N yaepXxvBante B HaXXaTom
nonoxeHun kHonky « BPEMA» 6onee 5 cekyHa.

Ecnu Bbl xO0TUTE yganuTb nporpammy, HEO6X0AMMO AENCTBOBATL CreayoLw M
obpasom: cHavana yganute Bce gasbl (kak onncaHo B NyHkTe 1). 3atem
HaXXMUTe 1 yaepXxmBanTe B HaxkaTom nonoxeHumn kHonky NMPOIMPAMMA B
TeyeHue 5 cekyHA, Noka Ha aucnnee He nossuTca Hagnuce MEM (aTo o3Havaer,
4YTO Nporpamma Bblna coxpaHeHa ¢ OTMEHEHHbIMU dhasamm)
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BO3BPAT K PYHHOMY PEXUMY NPUTOTOBJIEHUA - NAHEINb C SHKOOEPOM
YUTo6bl BLINTM M3 3anNporpaMMMpPOBaHHbLIX PEXUMOB U BepHyTbcs K PYHYHOMY pexnmy
NPUroToBneHus, HeobxoaAnMo yaepXmBaTb B HaxaToM nonoxeHun pykosatky ENCODER
(KOOMPYIOLWEE YCTPOWCTBO) go Tex nop, noka Ha Aucrree He MosiBUTCS Haamnmchb
MAN (PYYH. PEXXUM).

BO3BPAT K PYHHOMY PEXUMY NPUTOTOBIEHUA - NAHENb C KHONMKAMU
YUToObl BbIATM M3 3aNpOrpaMMUPOBaHHbIX PEXMMOB 1 BepHYyTbcs K PYHYHOMY pexumy
NPUroToBNEHNSA, HEOBXOAMMO yaAepXKMBaTb B HaXxxaTtoM nonoxeHuunkHonky SET (YCT.)
00 Tex nop, noka Ha gucnnee He nosisutcst Hagnucb MAN (PYYH. PEXKUM).

NMPEOBAPUTENbHbLINA HATPEB - NAHENb C 3HKOAEPOM

OTa PYyHKUMS aKTMBUPYETCHA TOSbKO MPY UCNONb30BaHMM 3anMcaHHbIX nporpamm. lNMeyb
nogorpeBaeTca [0 Temnepartypbl, Ha 30°C Bblle Xenaemow TemnepaTypbl
NPUroTOBMEHMS, COrnacHo nporpamme. 3OTa YHKUMS MNO3BONSET KOMMEHCMPOBaTb
notepu Tenna, KOTopble MNPOUCXOOAT MPW OTKPbIBAHMMW ABEpU neynm Ans 3arpysku
npoAaykTtoB. YTobbl akTMBMpOBaTb NpeaBapUTENbHbIN HArpeB, HYXXHO HaxaTb KHOMKY
MporpammMbl NPUrOTOBIIEHUSA, U BpalleHMEeM perynsatopa HaruTu NepBblin MUratoLwunin
HOMep nporpamMmbl, HaXaTb An8 noaTBepXaeHus. Ha nepson ¢ase, HaxaTb Tanmep 1
BpallleHNEM peryndaropa nepenty K 3HadeHuto “infin” (3To 3HaumTt, 4to nedb Oyoer
paboTtaTb 6€3 orpaHn4eHnst N0 BPEMEHMN), HaXaTb Ha PEryndaTtop Ans nogTBepXaeHus.
MepenTn K NporpaMMmnpoBaHnto Apyrx ¢as, CornacHo ONMCaHuUIo Bbille, B KOHLIE HaXaTb
KHOMKY AOns 3anoMuvHaHusa nporpammbl. [leybs HayHeT npogBapuTenbHbIA pas3orpes
Kamepbl NPUroTOBNEHWs, Noka He ByaeT AOCTUrHYTa TemnepaTypa, npesblllalollas Ha
30°C 3agaHHyo NporpamMmon, 3aTemM pasgactcs 3ByKOBoW curHan. CurHan npepbiBaeTca
OTKpPbITMEM [fOBepu (Npwu 3arpyske nNpoAyKTOB B Kamepy MPUroTOBMEHMS), U TakuUm
0bpa3om, Ha4yHeTCs nNpegycraHoBreHHasa nporpamma. CurHan MoxeT ObiTb OCTAHOBIEH
Takke Haxatmem kHonkn START/STOP.

I'IPEJ],BAPI/ITEHbeIVI HAIPEB - NAHENb C KHONKAMU

OTa (pyHKUMS MCNonb3yeTecs ANng KOMNeHcauun NoTepu Tenna, Kotopast MponucxoauT
nocrie OTKpbITUSA ABEPU NEeYN U BBOAA NPOOYKTOB MUTAHUSA.

UTtoObl BBECTW NpeaBapUTENbHbIA HAarpeB neyn, HaxkmmuTe kHonky CHOOpHMK peLenToB U,
B nepBon (pase, (koraa roput ceetoamog Ha Ne 1) ¢ MOMOLLbO KHOMKK “-“ HanguTe
“INF” (4TO 03HayaeT HeorpaHuyeHHoe Bpemsi). HaxaTb Ha kHonky “SET” ans
nogTeepXxaeHund. Tenepb MOXHO BBECTU Apyrne dasbl npurotosneHus. MNpn HaxaTtum
START/STOP neyb Ha4yHET NpeaBapuUTENbHbIA HAarpeB BapOYHOW KaMepbl
0000CTMXeHUs 3HaveHns Ha 20% Oornblue 3agaHHON TemnepaTypbl MPUroTOBNEHNS, a
3aTeM n3gacT 3ByKoBowW curHan. CurHannpepbiBaeTcs npy OTKpbITUM ABepy (4N8 BBoAA
NPOAYKTOB NUTAHMA B NeYb), a Npu 3aKkpbITUM HaYUnHaeTca dasa, npeasapuTenbHO
yCTaHoBMeHHasi B nporpamme. CurHan MoXXHO OCTaHOBUTb 6e3 hasbl akTuBaumm 1
Je3aKkTuBaumm npegBapuTenbHOro Harpeea, NPOCTo Haxas Ha kHomnky START/STOP.

PErYJIMPOBKA CKOPOCTU

Meyb MeeT ABa pasnMyHbIX CKOPOCTU BEHTUNATOpa / ABUratens:

"Min" MMHUMYM: 3TO O3Ha4aeT, YTO ABUratenb paboTaeT Ha MUHUMAITbHOW CKOPOCTU U
ncnonb3yeTcs crneumanbHo Anga AenukaTHelx 6ntog (0cobeHHo KoHAUTepCKue ns3genus)
"Max" MakcumMmyMm: 03Ha4aeT, YTo Apuratens paboTaeT Ha NOMHOM CKOPOCTH, U
ncnonb3yeTtcs B 60NbLUIMHCTBE BUOOB NPUTOTOBIIEHNS MULLIN.

[nsa perynnpoBKn CKOPOCTU BpaLLEHUA BEHTUNATOPA, HAXXMUTE KHOMKY BbICTPOro u
BCTaBbTe HyXHble "Min" unu "Max", KoTopbI Bbl BUAUTE Ha AUCHIee.

START/STOP (CTAPT/CTONN)
HaxkaTvem aTon KHOMKKM 3anyckaeTcs/ocTaHaBNMBaeTCa NpeaBapuTenisHO
BbICTaBMNEHHas NporpamMma npuroToBIIeHus.
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KOJNNECUKO PEIFYNATOPA

Konecuko perynstopa BpallaeTcsi N0 YaCcOBOW CTPEnke UNn NpoTUB YacOBOW CTPENKMU,
yBENMYMBAA UNN YMEHbLLAs 3HAYEeHWNS, NoKa3aHHble Ha aucnnee. [na noaTBepXxaeHus
BblOOpa HEOOX0AMMO HaxaTb Ha KONECUKO, B MPOTUBHOM Crlyvae, 3Ha4YeHne Ha gucnnee
Oypet muratb.

CEKUHMA LWWYNA

Cekuus, Kyaa BcTaBnsieTcs Wwyn. Bpems npurotoBneHnst He MoXeT ObiTb 3a4aHo, Tak Kak
NPUrOoTOBMEHNE 3aKOHYMTCS, Korga OyaeT OOCTUrHyTa onpefereHHas Temneparypa
LLyna BHYTPWU NpoayKTa.

OXNAXOEHUA ABTOMATUYECKON BAPOYHASA KAMEPA - NAHENb C 9HKOOEPOM
UTOObI aBTOMaTUYECKN CHU3UTb TeMnepartypy KaMmepbl NPUroTOBIIEHUA, ClneayeT HaXaTb
KHONKy TemnepaTypa, BpaweHUEM pPerynstopa YyCTaHOBUTbL Xenaemylo Temneparypy,
OTKPbITb AOBE€pb N HaXaTb Ha KONEeCUKO peryndatopa And noarBepXaeHus. MNeyb
HeMenneHHoO CHU3UT TeMnepartypy.

OXNNAXAEHUA ABTOMATUYECKOW BAPOYHAS KAMEPA - NAHENb C 3HKOOEPOM
YTo6bl aBTOMATMYECKM YMEHbLUNTL TemnepaTypy neyun, 4OCTaTOMHO HaXaTb Ha KHOMKY
TemnepaTtypbl 1 3agaTb XKenaemyo TEMNepaTypy C NOMOLLBbIO KHOMOK “+” n “-“ a 3aTem
nogTBEPANUTL C MOMOLLLIO KHOMKKM “SET”. Neyb aBTOMaTUYECKMN 3aMyCTUT KPbINTbYaTKN, U
Ha4YHeTCA oxnaxaeHune neyn. Ata pyHKLMA paboTaeT Takke C OTKPbITON ABEPbIO, U 3TO
No3BONSAET ONyCTUTb TEMMEepPaTypy 3a O4EHb KOPOTKUIA CPOK.

ABTOMATUYECKASl MOMKA - NAHENb C 9HKOOEPOM

®PYHKUMOHNPOBAHNE CUCTEMbI MOWKM MPOMCXOAUT MOSMIHOCTbIO B aBTOMaTU4eCKOM
pexunme: 4OCTAaTOYHO BblbpaTh Xenaemyto nporpammy.

Mpw BbIKNIOYEHHON NaHenu ynpasneHus HaxmuTe pykosaTky ENCODER.

Ha gucnnee nosisutcs CLN_01. MNMosopauunsante pykoatky ENCODER go tex nop, noka
He nosiBuTCs >xenaemad ¢yHkumsa. CHoBa HaxmuTe pykosstky ENCODER, 4ToOGbI
3anycTuTb BbINOSIHEHWE NPOrpamMmbi.

CLN_01: BbICTPAA monka (45 MUHYT).

CLN_02: moiika CPEAHEN NMPOOOIMKUTENBHOCTW (56 MuHyT).

CLN_03: JOJTTAA mowka (65 MUHYT).

CHr: 3anonHeHne Hacoca nogayn MoLLero cpeactsa (3 MUHYTHI).

3anonHeHne Hacoca nofayn MoKLLEero cpeacTaa nocpeacTBom nporpammsl CHr 4omkHO
BbIMOMHATLCSA B Ceayowmx criydyasx:

L] npu nepBoM BKITHOYEHUN NMOCT1e YCTaHOBKW.
L] KakabIn pags, Korga onycrtowlaeTcA €MKOCTb C MOHLLIUM cpencTBoM.
L] nocne AannTernbHOro nepunoaa 6es3nencTBuS.

ABTOMATUYECKASl MOMKA - MNAHENb C KHOMNKAMM
®PYHKUMOHMPOBAHNECUCTEMBIMONKUMPONCXOAUTNONTHOCTEHOBABTOMATUYECKOMPEXUME:
AOCTaTOYHO BbIGpaTh Xenaemyo nporpamMmy.

Mpw BbIKNIOYEHHOW NAHENW ynpaBrieHnsa HaxxMuTekHonky “SET”.

Ha ancnnee nosiButca CLN_01. Bocnonb3oBaTtbecst KHOMkaMu “+” n “-“ oo tex nop, noka
He nosiBMTCA Xenaemas yHkums. CHoBa HaxmuTe KHonka "SET", ytobbl 3anyctunTb
BbIMOSIHEHNE NPOrpamMMBbiI.

CLN_01: BbICTPAA monka (45 MuHyT).

CLN_02: movika CPEAHEN NMPOOOIMKUTENBHOCTU (56MuHyT).

CLN_03: JONIrAA monka (65MUHYT).

CHr: 3anonHeHne Hacoca nogayv MowLero cpeactsa (3 MUHYTI).
3anonHeHveHacoca nogayn MoLLerocpeacTsa NocpeacTsom nporpammbl CHr 4OmKHO
BbINOMHATLCA B CrieayoLmnx criyyasax:

o Mpu NnepBOM BKMOYEHUN NOCIE YCTaHOBKM.

o Kaxabivi pas, korga onycroaeTcs EMKOCTb C MOKLLMM CPEACTBOM.

° Mocne anuTenbHOro neprMonabesnencTeums.

[T
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BAXHO

BHUMAHWE: gnsa 6e3ynpeqHoro pyHKLMOHNPOBAHUA CUCTEMbI MOMKW Nepes 3anyckom OAHOM
n3 nporpamm monkm (CLN_01, CLN_02, CLN_03) ybeautecb, 4To Temnepatypa B BapO4YHOM
Kamepe Haxogutca B npegenax oT 90 °C go 140 °C. 3anyckaTb MOWKY npu ©onee BbICOKUX
TemnepaTtypax He pekoMeHayeTCs.

O6opynoBaHue npegHasHa4yeHO Ansi MOVKM npodbeccrmoHanbHbiX neven. Cnegyet msberatb
noboro Apyroro MCNonb30BaHUA, Tak Kak OHO OyaeT sBMATbCS MCMNOMb30BaHMEM He Mo
Ha3Ha4YeHMIO 1 MOXET NPEeACTaBATb ONACHOCTb.

Mepen 3anyckom LMKna MONKK y6eamTech, YTo OTBEPCTUE AN CrMBa BoAbl HA AHWLLE BapPOYHOMN
Kamepbl He 3aKyrnopeHo BO U3bexaHne 3aTonneHnst caMoin Kamepbl.

Hwukorga He oTKpbIBanTe ABepLy BapoyYHOW KaMepbl B NpoLecce BbINOSTHEHUS] MOMKX: BO3MOXEH
BbIGPOC HarpeTbiX XMMUYECKMX BELLECTB, KOTOPbIE MCMOMb3YHTCA NPY MOWKE, YTO MOXET CTaTb
NPUYNHOM OXOroB Y NI0AEN N NPUBECTU K KOPPO3MKM 06opyaoBaHMS.

Mo OKOHYaHUKM KaXKOoW MOWMKM MPOBEpANTE, YTO B BapO4YHOW KamMepe He OCTanocb crenos
YUCTALLEro cpeacTBa. Yganute BO3MOXHbIE OCTaTKM YUCTALWLEro cpencrBa M OMNOSIOCHUTE
BapO4HY0 KaMepy BPY4YHYHO.

PekomeHayeTcs ncnonb3oBaTb MotoLee cpeacTBo, 04obpeHHOe KOMNaHWen-npou3BoaMTENEM
obopyaoBaHus.

Mcnonb3oBaHMe Henoaxodsillero MOWLIEro cpeacTBa MOXET MPUBECTUM K MOBPEXOEHUIO
CUCTEMbI MOMKM 1 HAPYLLEHMIO LIENOCTHOCTM BapOYHOM KaMepbl, aHHYNUPYS Takke rapaHTUIo Ha
nagenve.

- OMNOBELWEHNA U CUTHATIbI TPEBOI'U
Bce curHanbl TpeBoOrM COMPOBOXAAIOTCA BKMOYEHWEM 3ymmepa. [Ana oTKoYeHus
3ymmepa Heob6X0AMMO HaxaTb Ha KHOMKY.

Erl CUTHAN TPEBOI' C JATYMKA B KAMEPE:
MosiBNsieTcss B crnyyYae MoBpeXaeHus gatynka B Kamepe. Bce BbiknovaeTcsi, kpome
NOACBETKM; BbINOSHAEMbIV LUKIT NpepbiBaeTcs.

Er2 CUTHAIT TPEBOI' C OATYHUKA-LLYNA

MosiBNsieTcst B criyyae NOBpeXAEeHUsl AaTyuKa-lyna B npouecce NpuroToBrneHus, roe
MCrnonb3yeTcs Takon aaTtymk. Bce BbiknoyaeTcs, KpoMe NoACBETKU; BbIMONMHAEMbIN LKIT
npepbIBaeTcs.

ALL CUTHAN TPEBOI' C ABUTATENA

MNosBnsieTcs B cnyyae neperpeBa Asuratens. Bce BblknoyaeTcs, KpoMe NOACBETKY;
BbINOMHAEMbIN LWKI NpepbiBaeTcs.

Mocne wucyesHoBeHMs curHana TpeBorn Haxmute kHonky ON/OFF (BKI/BbIKIT) w
yaepxvnBante e€ B TedeHne 1 cekyHAabl, 4Tobbl COPOCUTL curHan TpeBorn (NMpou3onaeT
BbIKMOYEHWE NaHeNu yrnpasneHns).

H-t CUrHAN TPEBOIMM TEMIMEPATYPA T[NAHKM C YMPABAKOLWEN
MWUKPOCXEMOW

MosiBNsieTcs B criydae neperpesa MiaHku ¢ ynpasnsaowen MMKpoCcxemMon BeinonHsaemMbIn
LMK npepbiBaeTcs.

MNMocne wucyesHoBeHMs curHana TpeBorn Haxmute kHonky ON/OFF (BKI/BbIKI) un
yoepxuBanTte eé B TedeHne 1 cekyHabl, 4Tobbl COPOCUTL CcurHan Tpesorn (Npon3onaéT
BbIKMOYEHWE NaHenu yrnpasneHns).
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INLEDNING

Baste Kund, vi vill tacka dig for ditt kop av denna utrustning och vi hoppas att detta blir
borjan pa ett langt och positivt samarbete.

Denna instruktionsbok innehaller all nédvandig information for en korrekt anvandning,
service och installation av utrustningen.

Instruktionsbokens syfte ar att informera installationsteknikern, och framférallt
direktanvandaren, om alla nédvandiga atgarder som kravs for en saker anvandning av
utrustningen och en lang hallbarhet.

Se till att instruktionsboken forvaras pa ett sakert satt under hela utrustningens
livslangd, sa att den kan konsulteras av operatérerna som anvander utrustningen och av
specialiserade tekniker.

Om instruktionsboken tappas bort eller forstérs sa maste en ny begéaras direkt fran
tillverkaren eller aterforsaljaren.

Tillverkaren franséager sig allt ansvar for skador pa personer eller féremal som
uppkommer till foljd av olamplig anvandning av utrustningen, andringar eller
reparationer som utforts av ej godkand personal, eller vid anvandning av reservdelar
som inte ar i original eller inte ar speciellt tillverkade for modellen i fraga.

Denna utrustning uppfyller kraven i alla gallande EG-direktiv.




Svenska |2

INSTRUKTIONER FOR INSTALLATION

l. ALLMANNA VARNINGAR

Las denna instruktionsbok noggrant innan du borjar med installation och innan ugnen satts i
funktion.

Alla installations-, monterings och servicemoment samt extraordinar service, maste
utforas av kvalificerad personal med lamplig professionell behdrighet (godké&nd av
tillverkaren eller aterforsaljaren).

Alla gallande regler i landet dar installationen sker, samt alla regler gallande
produktsakerhet och arbetsplatssakerhet, maste foljas.

En felaktig installation, service, underhall eller rengoring, averkan eller andringar kan leda till
felfunktioner och skador.

Utrustningen far anvandas endast for matlagning eller uppvarmning av livsmedel i industriella
kok. All 6vrig anvandning ar darfor ansedd som olamplig och farlig.

. FORBEREDELSER

Nar ugnen tas emot, se till att den inte skadats under transporten och att forpackningen ar
intakt. Om nagra skador upptacks, eller om nagra delar fattas, kontakta omedelbart
transporttéren och tillverkaren/aterférséljaren och ange Artikelnummer (ART) och
serienummer (Ser Nr.). Bifoga foton.

Kontrollera att det inte finns nagra hinder for att na installationsplatsen och att utrymmet for att
komma genom doérrar, korridorer eller andra passager, ar fritt.

VARNING: Under transporten kan ugnen valta, med risk for skador pa féremal eller personer.
Anvand lamplig transportutrustning med hansyn till utrustningens vikt. Dra eller tippa aldrig
ugnen, utan lyft upp den parallellt med marken och flytta den horisontellt.

llI.  INSTALLATIONSPLATS

Utrustningen maste installeras i en stangd och val ventilerad lokal (ej utomhus).
Omgivningstemperaturen pa installationsplatsen maste vara éver +4° C.

Innan ugnen placeras, kontrollera dimensionerna och den exakta positionen for el- och
vattenanslutningarna samt for rékavledning.

Det rekommenderas att placera ugnen under en flakt eller se till att de varma angorna och
lukterna som kommer ut fran ugnen fors ut utomhus.

Ugnen bor placeras pa en jamn yta for att undvika att den glider och tippar.

Ugnens installationsplats maste kunna bara utrustningens vikt och maximala belastning. For
bruttovikten se Markskylten pa ugnens baksida.

Se till att installationsplatsen tillater att dorren Gppnas helt.

Se till att den bakre delen ar lattatkomlig, for att utfora el- och vattenanslutningar och for
service.

Det ar inte lampligt att bygga in ugnen och ett fritt utrymme pa 5 cm maste lamnas runt hela
utrustningen.

Det rekommenderas att inte placera ugnen i narheten av varmekallor, frityrutrustning eller
andra varmvatskekallor; om detta inte ar mojligt s& maste féljande sakerhetsavstand
respekteras: 50 cm for sidorna och dver utrustningen och 70 cm for ugnens baksida.

Ugnen far inte av ndgon anledning placeras nara lattantandliga material eller behallare med
lattantéandligt material (som t.ex. vaggar, mobler, separeringsvaggar, gasflaskor), detta medfor
risk for brand.

Om detta inte gar att undvika, kla in de lattantandliga materialen med termisk isolering som inte
ar antandlig och var valdigt uppmarksam pa alla regler som foérebygger brandrisk.
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IV. INSTALLATIONSFORBEREDELSE

Ta bort all férpackning (trakistan och / eller kartongladdan) och bortskaffa dem enligt gallande
regler for landet dar installationen sker.

AVLAGSNING AV SKYDDSFILM
OCH ANNAT

Avlagsna skyddsfilmen helt fran de yttre
och inre vaggarna. (se bilden pa sidan).

Ta bort allt informationsmaterial och
eventuella plastpasar.

JUSTERING AV STODBEN
Anvand inte ugnen utan stédben.
De justerbara stodbenen finns redan iskruvade under ugnen. >
Om inte stédbenen anvands sa garanteras inte en lamplig XU
luftventilation for kylning av de elektriska komponenterna och

ugnens yttre vaggar, vilket leder till dverhettning och kan orsaka

skador pa ugnens komponenter.

Om ugnen star plant, garanteras dess korrekta funktion. For att nivellera utrustningen, justera
stddbenen och kontrollera med ett vattenpass.

For att justera stodbenen racker det med att skruva at eller lossa skruvarna.

FIXERING AV UPPSAMLINGSBEHALLARENS AVLEDNING
Satt fast plastklamman och det vita
avledningsroéret som finns i
forpackningen.

Se till att roret sitter fast pa ratt satt sa
att vattnet kan avledas fran behallaren
till avlioppet (se bilden pa sidan).

V. ELANSLUTNING

VARNING: Elanslutningen till natet maste utféras av en behdrig och godkand tekniker,
enligt internationella, nationella och lokala regler som galler for landet dar installationen
sker. Innan anslutningen till natet utférs, kontrollera att spanningen (...V) och
frekvensen (...Hz) stammer 6verens med vad som anges pa Markskylten som finns pa
utrustningens baksida.

Ugnen maste anslutas direkt till elnatet och maste vara forsedd med, mellan natuttaget och
ugnen, en lattillgénglig strombrytare som installerats enligt internationella, nationella och lokala
regler som galler for landet dar installationen sker. Strombrytaren maste vara férsedd med
kontaktseparering for alla poler for att garantera en komplett urkoppling av strommen, under
overspanningskategori Ill.En korrekt jordningsanslutning ar obligatorisk och jordkabeln far inte
brytas pa nagot satt av strombrytaren.

VARNING: om utrustningen inte ar forsedd med ett stod med hjul for forflyttning, sa
rekommenderas att forst utfora elanslutningen och darefter flytta utrustningen till sin slutliga
arbetsposition. Under forflyttningen, var forsiktig med att inte skada elkabeln. P& detta vis kan
elanslutningen utforas pa ett enklare och sakrare sétt. Placera kabeln sa att den inte utsatts, pa
nagon punkt, for en omgivningstemperatur pa mer an 50°C.
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ANSLUTNINGAR STROMKABEL

lossa skruvarna faststéllande baksidan av ugnen och ta

bort det.

Ugnen maste anslutas till elnatet med en gummikabel
av typen HO7RN-F.

VARNING: elanslutningskabelns jordledare gul/gron

maste vara 3 cm langre 4n de andra ledarna.

Utrustningen ar forsedd med kontaktklammor som visas pa bilden. For att utfora
elanslutningen ar det ndédvandigt att konsultera skylten som finns i instruktionsboken och som
aven finns fast pa ugnens undre bakre del, nara Markskylten.

For att ansluta stromkabeln till kontaktklamman, gor pa detta satt:

. (A1)
. (A2)
. (A3)
. (A4)

Avlagsna locket till kabelpassagen och 6ppna den undre delen pa utrustningens
baksida genom att lossa pa skruvarna.

For in den nya stromkabeln i kontaktpassagen.

Anslut strémkabelns ledare till kontaktklamman enligt anslutningschemat som
finns pa skylten pa vaggen pa ugnens baksida.

Utfor anslutningen endast pa det satt som anges och for in bade
kopparbryggan och elkabeln under skruven, i atdragningsriktningen, sa att
kabeln och bryggan fasts nar skruven dras at.

Pa skylten, for varje anslutningsschema, anges den typ av kabel som bor
anvandas (HO7RN-F) och ledarnas minsta tillatna sektion i mma2.

Stang den undre delen pa utrustningens baksida genom att skruva at skruvarna
och blockera kabeln genom att séatta pa locket pa kabelpassagen.
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En felaktig anslutning kan leda till att kontaktklamman Gverhettas och smaélter, vilket i sin tur
kan orsaka elstotar.
Kontrollera att alla elanslutningar ar ordentligt fasta innan ugnen ansluts till natet.

PE = Gul/Gron: skyddsledare “JORD”.
N = Bla: neutralledare
L1, L2, L3 =Brun, Grd, Svart: fasledare

Kontrollera att det inte finns nagon elektrisk dispersion mellan fas och jord. Kontrollera den
elektriska kontinuiteten mellan det yttre holjet och natets jordkabel. Det rekommenderas att en
multimeter anvands for att utféra dessa moment.
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UTBYTE AV DEN ELEKTRISKA ANSLUTNINGSKABELN

Detta maste goras av en kvalificerad och godkéand tekniker. Jordkabeln maste alltid vara
gul.

VARNING: elanslutningskabelns jordledare qul/gron maste vara 3 cm langre an de
andra ledarna.

Om en kabelklamma med redan forinstallerad kabel finns s& gor pa detta satt for att byta ut
kabeln:

(A1) Avlagsna locket till kabelpassagen och 6ppna den undre delen pé utrustningens
baksida genom att lossa pa skruvarna.

(A3) Lossa blockeringsskruvarna och dra ur stromkabelns ledare. Dra ur den gamla
kabeln ur kabelpassagen.

(A2) Forin den nya stromkabeln i kontaktpassagen.
Anslut den nya kabelns ledare till kontaktklamman enligt anslutningschemat som
finns pa skylten pa de bakre vaggarna pa ugnens baksida.
Utfor anslutningen endast pa det satt som anges och for in bade kopparbryggan
och elkabeln under skruven, i atdragningsriktningen, sa att kabeln och bryggan
fasts nar skruven dras at.
For varje anslutningsschema anges pa skylten den typ av kabel som bor
anvandas och ledarnas minsta tillatna sektion i mmz.

(A4) Stang den undre delen pa utrustningens baksida genom att skruva at skruvarna
och blockera kabeln genom att séatta pa locket pa kabelpassagen.

Kontrollera att alla elanslutningar ar ordentligt fasta innan ugnen ansluts till natet.

FORSIKTIGHET: En felaktig anslutning kan leda till att kontaktklamman éverhettas och
smalter, vilket i sin tur kan orsaka elstotar.

Kontrollera att det inte finns nagon elektrisk dispersion mellan fas och jord.

Kontrollera den elektriska kontinuiteten mellan det yttre holjet och natets jordkabel.

Det rekommenderas att en multimeter anvands for att utfora dessa moment.

Ugnen maste anslutas till elnatet med en gummikabel av typen HO7RN-F.

EKVIPOTENTIALANSLUTNING

Denna anslutning maste utféras mellan olika utrustningar med
kontaktklamman som &ar markt med symbolen: (se bilden pa sidan).
Denna kontaktklamma gor det mdjligt att ansluta en Gul/Grén
anslutningskabel med sektion mellan 2,5 och 10 mmz.

Utrustningen maste inkluderas i ett ekvipotentialsystem vars funktion
maste kontrolleras i enlighet med gallande regler och normer.
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VI. VATTENANSLUTNING

Mellan vattennatet och ugnen s& maste en
avstangningsventil och ett mekaniskt filter
installeras.

Pa den undre delen av ugnen finns en G3/4"-
ingang med filter. Innan slangen ansluts till
utrustningen, lat vattnet rinna for att avliagsna
eventuella rester av material som finns i
ledningen.

Ingangsvattnet maste ha ett tryck pa mellan
150 (1,5 bar) och 200 kPa (2bar) och en
temperatur pa max. 30°C.

Om ingangstrycket éverskrider 200kPa (2bar)
sa blir det nédvandigt att installera en
tryckreducerare installd pa 200kPa (2 bar).

VATTENANSLUTNING FOR TVATT
Mellan vattennatet och ugnen sa maste en
avstangningsventil och ett mekaniskt filter
installeras.

Pa den bakre delen av ugnen finns en G3/4"-
ingdng med slang.

VARNING: Innan apparaten ansluts till
vattennatet, lat vattnet rinna for att avlagsna
eventuella rester av material som finns i
ledningen.

For en korrekt funktion av tvattsystemet maste
vattennatets tryck ligga pa minst 200kPa (2bar)
och en maxtemperatur pa 30°C.

Vid lagre vattentryck kan det handa att
tvattsystemet inte fungerar korrekt

VATTENBEHANDLING

Vattenhardheten far vara max. 5 °f (for att undvika kalkansamlingar i ugnen).

| 7

Det rekommenderas att anvanda en avsaltare (vattenrening - reverse osmosis) for att undvika

att kalk eller andra material samlas i ugnen.
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ANSLUTNING AV TVATTMEDEL
Satt in slangen med de speciella réren i tanken som innehaller tvattmedlet.

1 = Ingéng vatten TVATT
2 = Ingang tvattmedel TVATT

1'}\":'{%}{ ) X

N

b GASBSP

VIl. AVLEDNINGSANSLUTNINGAR

VATTENAVLEDNING

Vattnet som fors ut fran ugnens avledning kan vara valdigt varmt (90°C). Réren som anvands
for avledningen maste vara hallbara for s hoga temperaturer.

Vattenavledningsroret finns i den bakre undre delen av ugnen och maste kopplas ihop med ett
hart eller flexibelt ror och foras ut till ett 6ppet aviopp eller till en sifon; diametern pa roret far
inte vara mindre &n ugnens avledningsinfattning. Det rekommenderas att placera en lamplig
sifon mellan ugnen och avledningskretsen, for att forhindra att angor fran ugnen och daliga
lukter fran vattenavioppet lacker ut.

Undvik strypningar pa de mjuka slangarna och undvik 90°-vinklar pa de harda réren, langs hela
ledningen mot avloppet. Roret maste halla en lutning pa minst 5 % hela vagen for att garantera
en korrekt avledning. Horisontella delar far inte vara langre &n en meter.

Ugnen maste ha en egen anslutning till vattenavloppet. Om fler utrustningar ansluts till samma
ror, se till att rorets dimensioner garanterar att avledningen fungerar korrekt utan hinder.

Alla lokala regler och normer maste féljas.

AVLEDNING AV ANGOR

Vid matlagningen uppstar varma angor och lukter som kommer ut ur ugnens luftavledning.
Denna finns pa ugnens bakre del. Stall inga foremal pa ugnen, for att undvika att avledningen
hindras och att det blir skador pa foremalen i fraga. Det rekommenderas att placera ugnen
under en flakt eller se till att de varma angorna och lukterna som kommer ut fran ugnen leds ut
utomhus med hjalp av ett ror som maste vara minst lika stort som ugnens egen avledning.
Undvik att strypa avledningen.
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VIII. PLACERING AV UGNAR PA VARANDRA

Om flera ugnar placeras ovanpa varandra sa maste ett speciellt kit anvandas som haller
ugnarna pa ratt avstand fran varandra.

IX. TEKNISKA UPPGIFTER MARKSKYLT

Your code/Name:
Art.: LOGDC
Model.: LOGDC
INFORMATION » ret: LOBDCO101STI01202000NOPSNESS
ser.n: 0DO100001 —
TYPE: EH[ =
———
— )
IPX kPa: 150-200 — E
= o
380-415V 3N~ C € =__ 8
.. o 380-415V 2N~ i RoHS _— O
FORBRUKAD EFFEKT > 108 kW 50-60 Rz MADE IN ITALY ﬁ ==3
220-240V 3~ ]
————3 )]
A — =
KG: 101 Ord: T
VIKT STROMTILLFORSEL FREKVENS
STROMTILLFORSEL
Art.: modell enligt kundens klassificering
Ref.: modell enligt tillverkarens interna klassificering
Ser. Nr: identifikationsnummer, som &r olika for varje enskild produkt
TYP: identifierar certifieringskoden
Information: Skyddsklass IPX mot vattenstralar / kPa...ing&ngsvattentryck
Forbrukad effekt: Utrustningens nominella effekt i Kw
Stromtillforsel: ANSLUTNING TILL KONTAKTKLAMMA: spanning
till utrustningen i V, antal faser och neutralledare (3N = 3 faser +
neutral).

Matningsfrekvens: frekvens for utrustningen i Hz.
Vikt: Utrustningens vikt i kg.
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INSTRUKTIONER FOR ANVANDNING

l. VARNINGAR

Las dennainstruktionsbok noggrant da den innehaller anvisningar géllande sakerhet
och utrustningens anvandning.

Forvara den korrekt for en enkel framtida konsultation.

En felaktig installation, service, underhall eller rengoring, averkan eller andringar kan
leda till felfunktion och skador.

Det som beskrivs ovan kan aventyra apparatens sakerhet och goéra garantin ogiltig.

Utrustningen ar framtagen for tillagning av livsmedel i stangda miljoer och far endast anvandas
i detta syfte: all annan anvandning maste undvikas da den ar olamplig eller farlig.
Utrustningen ar amnad for professionellt bruk och méaste anvandas endast av kvalificerad
personal.

Ugnen far inte anvandas av personer med nedsatt fysisk, uppfattnings- eller mental
funktionsformaga eller av personer utan erfarenhet eller kunskap, savida dessa personer inte
dvervakas eller har fatt instruktioner géallande ugnens funktion av den person som ansvarar for
deras sakerhet.

Undvik att lAmna utrustningen utan uppsikt nar barn finns i nérheten och se till att de inte
anvander eller leker med den.

Det rekommenderas att inte placera utrustningen i narheten av varmekallor.

Lamna aldrig lattantandligt material n&ra utrustningen: detta kan utgdra brandfara.
Temperaturen for livsmedelsbehallare, tillbehor eller andra foremal under och efter bakningen
kan bli valdigt hog; var forsiktig nar dessa forflyttas for att undvika risk for brannskador.

Vidror dem endast med lampliga varmeskydd. Risk for brannskador!

Var forsiktig nar ugnens lucka 6ppnas: risk for brannskador foreligger da anga med hog
temperatur kommer ut.

Ugnen ar forsedd med ett sakerhetssystem som automatiskt stdnger av varmeelementens
funktion, flaktarna och angfunktionen, nar luckan 6ppnas.

Vid anvandning av en sond for tillagning, var speciellt forsiktig nar platarna tas ur ugnen; se till
att sonden tas ur fran den tillagade maten och att den inte trasslar in sig.

Satt in in lattantandliga material eller alkoholbaserade livsmedel i ugnen: dessa kan orsaka
sjalvantandning och brand som sedan kan leda till explosion.

Undvik att salta maten néar den ar i ugnen.

Om detta inte kan undvikas, reng6r ugnen sa snart som mgjligt da saltet kan skada ugnen.
Justera de olika installningarna pa kontrollpanelen med fingrarna, om nagot annat foremal
anvands sa kan utrustningen skadas och garantin blir ogiltig.

Ugnens yttre delar kan na en temperatur pa 60°C, for att
undvika risk for brannskada rekommenderas darfor att
inte rora de omraden och delar som ar markta med
symbolen héar bredvid.

Skador eller sprickor pa luckans glasdelar kraver en omedelbar atgard och maste bytas
ut (kontakta Assistansen).

Om ugnen inte anvands under en langre tid (t.ex. flera dagar) sa rekommenderas att
koppla ur strom- och vattentillforseln.

Tillverkaren fransager sig allt ansvar for skador pa personer eller foremal, som uppstar
till foljd av underlatelse att folja dessa anvisningar eller till foljd av averkan eller ndgon
atgard utford aven pa endast en enskild del av utrustningen, samt vid anvandning av
reservdelar som inte &ar original.

Denna utrustning uppfyller kraven i alla gallande EG-direktiv.
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. FORSTA ANVANDNINGEN

Inuti ugnen far inte plastpasar, instruktionsboken,

plastfilm eller nagot annat forvaras.

Se till alla plathallare inuti ugnen ar ordentligt fastsatta pa . @
vaggarna.

| annat fall kan platarna med mat eller varma vatskor falla

ner och orsaka skador och risk for brannskador.

BESIKTNING

Ugnens besiktning utfors efter en provanvandning som testar ugnens korrekta funktion och
kontrollerar att inga fel eller onormala problem finns.
Satt pa ugnen med en temperatur p& 150° C i 10 minuter och medelfuktighet.

Kontrollera noggrant féljande punkter:

o Lampan i ugnen tands.

o Ugnen stangs av (varmning, angfunktion, motorer/flaktar) om luckan 6ppnas och sétts
pa igen nar luckan stangs.

o Termostaten som justerar ugnstemperaturen aktiveras nar den instéllda temperaturen
nas och stanger da av varmeelementen.

. Flaktmotorerna utfor en automatisk rotationsinversion; inversionen av

rotationsriktningen sker varannan minut. Angfunktionen avbryts tillfalligt under de 20
sekunder som motorn &r avstangd.

o Flaktarna i ugnen har samma rotationsriktning.

o Kontrollera att vatten strommar ut till flaktarna fran ingangsroren avsedda for
angfunktion.

RENGORING:

UGNENS FORSTA RENGORING

Innan ndgon rengoring utférs, ar det nodvandigt att koppla ur strommen och vanta tills
utrustningen kylts helt.

Inga rester fran losningsmedel eller rengoringsmedel far finnas kvar i ugnen. Dessa maste
avlagsnas genom riklig skéljning med en fuktig trasa. Se till att anvanda lampliga skydd for
dgon, mun och hander. Mgjlig risk for korrosion. Varm ugnen tom till 200°C (392°F) i ca 30
minuter, for att ta bort den termiska isoleringens lukter. Tvéatta ugnens vaggar med varmt vatten
och tval och skolj sedan; anvand aldrig aggressiva eller fratande produkter.

.  REGELBUNDEN SERVICE

Anvandaren maste utféra endast den regelbundna servicen. For extraordinar service ar det
nddvandigt att kontakta Assistansen och begara service av specialiserad och godkand tekniker.

Innan nagon rengdring utfors, ar det nédvandigt att koppla ur strommen och vanta tills
utrustningen kylts helt.
VARNING: utrustningen far inte tvattas med vattenspruta eller hogtrycksanga

ORDINAR RENGORING AV UGNENS INSIDA

Vid arbetsdagens slut maste utrustningen rengoras, bade av hygieniska skal och for att undvika
funktionsskador. Ugnen far aldrig rengoras med direkta vattenstralar eller tryckvattenspruta.
Undvik aven att anvanda stalull eller metallborstar eller skrapor; eventuellt kan rostfri stalull
anvandas, om den dras i samma riktning som slipningen av ugnens metallyta.

Vanta tills ugnens insida kallnat. Ta bort plathallarna. Ta bort alla rester som gar att avlagsna
manuellt och lagg alla borttagbara delar i diskmaskinen. Foér att reng6ra ugnens insida, anvand
ljummet vatten och rengoringsmedel. Darefter maste alla rengjorda delar skdljas rikligt, se till
att inga rester av rengoringsmedel blir kvar.

For att rengora ugnens yttre delar anvand en fuktig trasa och ett milt rengéringsmedel.
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For den manuella rengdringen, f6lj denna procedur:

. Satt pa ugnen och stéll in en temperatur pa 80°C.

. Ta bort plathallarna pa sidorna.

. Stang av utrustningen och lat den kylas ned.

. Ta bort plathallarna pa sidan.

. Spruta rengoringsmedel pa hela insidans yta och vanta i 10 minuter.
. Skolj

Det ar forbjudet att tvatta ugnen inuti med temperaturer pa éver 70°C, da finns det risk for
brannskador.

Den dagliga rengoringen av ugnens insida maste utféras med ett rengoringsmedel utan ndgon
slipande effekt for att garantera att ugnen inte skadas och att dess perfekta funktion bevaras.
Om det finns smutsavlagringar, anvand endast borstar i plast eller en svamp med é&ttika och
varmt vatten.

Varning: om det finns spar av fett eller matrester i ugnen, sa kan dessa ta eld nar ugnen
anvands; det rekommenderas att de avlagsnas sa snart som majligt.

Anvand endast produkter som rekommenderats av utrustningens tillverkare.

YTTRE RENGORING

Anvand endast en fuktig trasa med ljummet vatten eller [Ampliga produkter fér rengdring av
stalytor. Anvand inte fratande produkter eller ammoniak.

VARNING: utrustningen far inte tvattas med vattenspruta eller hogtrycksanga

RENGORING AV GLASET INUTI LUCKAN

For att rengora glaset pa insidan av luckan, vanta tills ugnen kallnat. Det racker att manuellt
skruva loss den 6vre och den nedre skruven pa handtagssidan som blockerar det inre glasets
stalprofil. Rotera sedan glaset.

| denna position, da glaset anda sitter fast, gar det att rengdra hela luckan pa ett enkelt sétt.

UTBYTE AV LAMPA FOR BELYSNING
OBS: Strikt folja foljande forfaranden for att undvika risken for elektriska stotar eller skada pa
personer:

. Koppla den elektriska anslutningen
fran ugnen och lat den svalna.
. Ta skenorna som haller =

N

brickor.

. ta bort locket "A", skruva loss de 4 skruvarna Q

. Byt lampan "B" med en med samma ; B '
egenskaper.

. Satt tillbaka locket "A" och fixa det med 4 F
skruvar tidigare avlagsnats |

. Montera skenorna pa baksidan :

se till att de ar val utrustade.

[Mpn Nonomke unu NoBpeXOeHNN CTEKIAHHOIO Komnayka KpblIlWKK, He NONb30BaThbCs MNeybio 40
3aMeHsbl kornnadka (Cesbkutecb co Cnyx6on noaaepxkm).
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IV. EXTRAORDINAR SERVICE

Det rekommenderas att lata en specialiserad och godkand tekniker gora regelbundna kontroller
(minst en gang om aret). Allt service-, installations- och reparationsarbete maste utforas av
kvalificerad och godkand personal efter att ha kontaktat Assistansen. Innan nagot arbete utfors,
ar det ndédvandigt att koppla ur strommen, stdnga alla vattenkranar och vanta tills utrustningen
kylts helt. Innan utrustningen kan forflyttas, kontrollera att el- och vattenanslutningen (elkablar,

vattenslangar for tillforsel och tdmning) ar korrekt urkopplade.

Om utrustningen ar forsedd med en stodstruktur pa hjul, se till att inte skada elkablar eller
rérkopplingar nar den flyttas. Se till att koppla i séakerhetsblockeringen. Undvik att placera
ugnen nara varmekallor (t.ex. frityrutrustning).
Efter att atgarden har utforts, flytta tillbaka ugnen till sin ursprungliga position och kontrollera att
el- och vattenanslutningarna aterstallts pa regelmassigt satt.

V. SERVICE VID FELFUNKTION

Om nagot fel uppstar pa utrustningen, koppla ur stromanslutningen och stang vattentillfrseln.
Innan du kontaktar Assistansen per telefon, kontrollera dessa foljande punkter (se nedan).

Om felet kvarstar s& rekommenderas att kontakta aterforsaljaren eller tillverkaren och begéara
assistans. Det ar nodvandigt att beskriva felet och ange artikel (ART) och serienumret (Ser
Nr) for den specifika utrustningen. Dessa uppgifter finns pA MARKSKYLTEN pa utrustningens

baksida.
FEL

Vid START, s& startar
inte ugnen

~ ORSAK

Luckan ar inte stangd utan
Oppen

~ ATGARD

Kontrollera att luckan ar stangd

Mikrobrytaren signalerar
inte att luckan ar stangd

Kontakta en specialiserad tekniker for
reparation (Assistans).

Ugnens lampa ar slackt

Lampan sitter l6st

Sétt i lampan korrekt i fastet

Lampan ar sénder

Byt ut lampan (se ordinér service)

Ugnen ger ojamnt
resultat vid tillagning

Flaktarna utfor inte
rotationsinversionen

Kontakta en specialiserad tekniker for
reparation (Assistans).

En flakt har stannat

Kontakta en specialiserad tekniker for
reparation (Assistans).

Ett av varmeelementen ar
sonder

Kontakta en specialiserad tekniker for
reparation (Assistans).

Ugnen &r helt avstangd

Det finns ingen natspénning

Aterstéll natspanningen

Anslutningen till elnatet &r
inte korrekt utford

Kontrollera anslutningen till elnatet

En termobrytare har l6st ut

Kontakta en specialiserad tekniker for
reparation (Assistans).

Det kommer inte in
nagot vatten fran
angfunktionens slangar

Vatteningangen &r stangd

Oppna vatteningdngen

Anslutningen till vattennatet
ar inte korrekt utford

Kontrollera vattenanslutningen

Filtrena vid vatteningangen ar
tilltppta

Rengor filtren

Det kommer ut vatten ur
tatningen nar luckan ar
stangd

Téatningen &r smutsig

Rengoér tétningen med en fuktig trasa

Tatningen ar skadad

Kontakta en specialiserad tekniker for
reparation (Assistans).

Det ar nagot fel pa luckans
stangningsmekanism

Kontakta en specialiserad tekniker for
reparation (Assistans).

Flakten stannar nar
ugnen ar i funktion

En termobrytare har 16st ut
fér motorn

Stang av ugnen och véanta tills
termobrytaren aterstalls automatiskt
Om felet kvarstar, kontakta en
specialiserad tekniker for reparation
(Assistans).

Motorns kondensator ar
sonder

Kontakta en specialiserad tekniker for
reparation (Assistans).
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RESERVDELAR
Endast godkanda komponenter far anvandas. Alla atgarder maste utféras av en kvalificerad
och godkand tekniker. For att begara en reservdel, kontakta Assistansen

VI. RAD VID TILLAGNING

Vid tillagning med gallerplatar och mat som ar valdigt fet, t.ex. stekar eller kyckling,
rekommenderas att stélla in ett fat langs ned i ugnen for att samla upp fettet som droppar ner
under tillagningen.

Vid tillagning av mat med behallare som éar fyllda med vétska, var
speciellt uppmarksam pa att vatskan kan rinna ut, bade under
tillagningen och nar behallaren tas ut ur ugnen. Risk for
brannskador!

Om ugnen placeras ovanpa en jasugnar, bord i rostfritt stal eller
andra ugnar, sa rekommenderas att inte anvanda de 6vre
vaningarna dar anvandaren inte kan se innehallet.

Risk for brannskador!

Rengor alltid tillbehéren innan de anvands.

For en perfekt och jamn tillagning av maten rekommenderas att inte for stora platar anvands da
dessa forhindrar luftens korrekta cirkulation.

Mellan platen och maten maste det finnas ett mellanrum pa minst 2 cm.

For en jamn tillagning, fyll inte ugnen fér mycket, och vid bakning av bakverk eller bréd,
kontrollera placeringen i ugnen i forhallande till luftflodet.

Korrekt anvandning av sonden: satt i den i den tjockaste delen pa det du vill tillaga, nedifran
och upp tills mitten nas med sondens spets.

For att kompensera varmeforlusten som sker nar luckan 6ppnas och maten satts in, sa
rekommenderas att ugnen varms till 30 °C men &n tillagningstemperaturen.

Om maten maste hanteras under tillagningen, lamna luckan 6ppen sa kort tid som mojligt, for
att undvika att temperaturen i ugnen sjunker sa pass mycket att tillagningen inte sker optimalt.
VARNING: det rekommenderas att 6ppna luckan i tva steg, hall luckan halvéppen (3-4
cm) i 4-5 sekunder och 6ppna sedan luckan helt. Detta for att undvika att eventuell
varme och anga fran ugnen orsakar besvar eller brannskador.

§§§

UPPTINING

Det ar maijligt att anvanda ugnen for upptining av mat som ska tillagas, med anvandning av
forcerad luft i rumstemperatur eller pa lag temperatur (beroende pa storleken pa maten som
ska tinas).

Detta garanterar att frysta produkter tinas snabbt utan att smak eller utseende férandras.

ANGFUNKTION

Angfunktionen &r till for en skonsammare tillagning av alla typer av livsmedel.

Den ar aven bra for snabbupptining, for att varma upp mat utan att den torkar eller blir hard och
for att ta bort saltet fran saltade livsmedel.

Kombinationen av angfunktion och traditionell funktion ger en stor anvandningsflexibilitet och
bidrar till begransad energiférbrukning och tid, samtidigt som matens naringsamnen och smak
forblir oférandrade.

Det ar ett optimalt tillagningssatt for all typ av mat.

Vattnet som fors in till flakten, sprutas in och blir till anga nar det passerar varmeelementet.
VARNING: For att angfunktionen ska fungera pa réatt satt, sd maste den instéllda temperaturen
vara minst 80-100°C. Vid lagre temperaturer sa angar inte vattnet i ugnen utan den storsta
delen vatten samlas upp pa ugnens botten.

For en bra tillagning &r det dessutom nodvandigt att férvarma ugnen till Gnskad temperatur
innan angfunktionen satts pa.
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FORVARMNING

For att kompensera varmeforlusten som uppstar nar luckan éppnas

for att satta in nagot i ugnen, rekommenderas en férvarmning pa 30 °C mer an den temperatur
som stallts in for tillagning.

VIl. KONTROLLPANEL MEKANISK UGN

K1 Temperaturvred
K2 Angvred
K4 Timervred

L1 Termostatindikator
L2 Indikator angfunktion
K4 B11 | Knapp fér motorernas flakthastighet

L1

B11

- INSTALLNING TIMER
Nar den manuella funktionen ar vald, sa forblir ugnen pa hela tiden, under en obestamd
tid tills operattren stanger av den.
Nar en viss tid stalls in, s& kommer ugnen att vara pa endast under den tiden (max. 120
minuter).

- INSTALLNING TEMPERATUR
Med denna vridratt stalls dnskad temperatur for tillagningen in.
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INDIKATOR TERMOSTAT

Nar denna tands sa betyder det att ugnens varmeelementen ar pa, temperaturen i
ugnen ar lagre an den temperatur som stéllts in med termostaten.

Nar indikatorn slacks sa betyder det att varmeelementen stangts av och att
temperaturen i ugnen har natt den installda temperaturen.

JUSTERING AV ANGA/FUKTIGHET

Med denna knapp aktiveras angfunktionen. Den kan justeras fran min. till max. genom
att vrida ratten medsols.

: For att angfunktionen ska fungera pa ratt satt, sd maste den instéllda temperaturen
vara minst 80-100°C.

Det ar dessutom lampligt att forvarma ugnen till den énskade temperaturen innan
angfunktionen aktiveras.

INDIKATOR ANGFUNKTION

Nar denna lampa &r tand sa betyder det att vatten kommer in i ugnen och férangas.
Detta sker oberoende av temperatur (anvandaren maste kontrollera att temperaturen &r
tillrackligt hog for att angfunktionen ska fungera).

JUSTERING AV HASTIGHET
Ugnens flaktmotorer kan justeras i tva hastigheter: Tryck in knappen och mata in den
hastigheten:

° 1 innebar att motorn &r vid maximal hastighet vilket anvands for de flesta
tillagningar.
° 2 innebéar att motorn ar vid minimal hastighet, vilket anvands framforallt nér

Omtaliga produkter satts in i ugnen, som t.ex. bakverk.



Svenska

| 17

VIll. KONTROLLPANEL DIGITAL UGN

PANEL KODARE

PANEL MED KNAPPAR

B3 B3
LS LS
L8 L8
L1 L1
B9 B9
B8 B8
L2 Bl L2 Bl
L7 L7
L4 L4
B2 B2
B7 B7
B4 B4
L6 L6
B10 B10
B11l B11l
BS BS
B12
ke B14
B13
Cl Cl
K5 | Encoder for justering “ + / —* B4 | Knapp tid
L1 | Termostatindikator B5 | Knapp tillagningsprogram
L2 | Indikator angfunktion B7 | Skorstensknapp
L4 | Tidsindikator B8 | Knapp karntermometer

L6 | Indikator tillagningsfaser B9 | Knapp Delta T

L7 | Inidkator skorsten B10 | Knapp START/STORP tillagning

L8 | Indikator karntermometer B11 | Knapp for motorernas flakthastighet
L9 | Indikator Delta T C1 | Ingang karntermometer

B1 | Temperaturknapp B12 | Vardedkning

B2 | Knapp angfunktion B13 | Njurfunktion

B3 | Knapp PA/AV B14 | Bekraftelse kostnad
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KNAPP ON/OFF
nar strommen satts pa till ugnen sa tands kontrollpanelen och pé funktionsdisplayen
visas OFF. Kontrollpanelen aktiveras genom att trycka pa Start/stop

KNAPP TEMPERATUR - PANEL KODARE

Tryck pa temperaturknappen och stéll in temperaturen med vridratten. Den kan vridas
bade med- eller motsols, for att hoja eller sanka temperaturen som visas pa displayen.
Tryck pa vridratten for att bekrafta. P& ugnen visas alltid den verkliga temperaturen. For
att visa den installda (6nskade) temperaturen tryck pa temperaturknappen.

KNAPP TEMPERATUR - PANEL MED KNAPPAR

Tryck pa knappen for temperatur, och stall in 6nskad temperatur, med “+” och “-”
knapparna. Bekréafta pa “SET”-knappen efter avslutad programmering.

Ugnen visar den faktiska temperaturen inuti ugnsutrymmet, under drift.

Tryck pa knappen for temperatur, for att visa den installda temperaturen.

SOND - PANEL KODARE

For att anvanda sonden, anslut den till kontrollpanelens undre del genom att forst ta bort
locket, tryck pa sondknappen och stéll in temperaturen med hjalp av vridratten, tryck pa
vridratten for att bekrafta. Ugnen stangs av nar den instéllda temperaturen for innehallet
i ugnen har natts.

SOND - PANEL MED KNAPPAR

For att anvanda sonden, anslut den till kontrollpanelens undre del.

Ta bort locket, tryck pa sondknappen och stall in temperaturen med hjalp av “+” och “-”
knapparna. Tryck pa “SET"-knappen for att bekréafta.

Tillagningen avbryts néar sonden som satts in i livsmedlet har natt dnskad temperatur.

TILLAGNING MED "DELTA T" - PANEL KODARE
For att anvanda "Delta T" &ar det nodvandigt att trycka pa knappen Delta T och:

1) stalla in temperaturen fér sonden med vridratten.
Bekrafta genom att trycka pa vridratten.
2) Stall in Delta T temperaturen (0nskad skillnad mellan temperaturen fér sonden

och temperaturen i ugnen) med vridratten, tryck for att bekréafta.

Kom ihdg att det &r nddvéandigt att ansluta sonden till ugnen forst av allt.

TILLAGNING MED "DELTA T" - PANEL MED KNAPPAR
For att anvanda "Delta T" &r det nodvandigt att trycka pa knappen “Delta T” och:

1) Stall in temperaturen for sonden med hjalp av “+” och “-” knapparna. Tryck pa
“SET” - knappen for att bekrafta.
2) Stall in temperaturen for “Delta T” (temperaturskillnad mellan sond och

ugnsutrymme), med hjalp av “+” och “-” knapparna. Tryck pa “SET” - knappen for
att bekrafta.

Kom ihdg att det &r nddvéandigt att ansluta sonden till ugnen forst av allt.

INSTALLNING AV ROKGANGSOPPNING
Tryck pa rokgangsknappen for att 6ppna eller stanga den (nar lampan ar tand ar
rokgangen dppen och nar den ar slackt ar rokgangen stangd).
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INSTALLNING AV ANGA/FUKTIGHET - PANEL KODARE

Tryck pa knappen for angfunktion for att stalla in énskad procentsats for &nga och
anvand vridratten for att bekrafta. Det &r mojligt att stélla in ett véarde mellan 0 — 10 och i
tabellen nedan visas procentsatsen:

INSTALLNING AV ANGA/FUKTIGHET - PANEL MED KNAPPAR

Tryck pa knappen for angfunktion for att stalla in dnskad procentsats for anga med “+”
och “-” knapparna. Tryck pa “SET"-knappen for att bekrafta. Det ar majligt att stalla in
ett varde mellan O — 10 och i tabellen nedan visas procentsatsen:

Varde Procentsats dnga Varde Procentsats anga
0 0% 6 60%
1 10% 7 70%
2 20% 8 80%
3 30% 9 90%
4 40% 10 100%
5 50%

KNAPP ANGFUNKTION
Aktiverar angfunktionen under hela den tid knappen halls inne.

TILLAGNINGSPROGRAM - PANEL KODARE

1) Anvandning av ett redan sparat tillagningsprogram: om du 6énskar anvanda ett
sparat program, tryck pa knappen for tillagningsprogram och anvand vridratten for
att valja programnummer, tryck pa vridknappen for att bekrafta och ugnen startar.

2) Anvandning av ett nytt tillagningsprogram: om du vill lAgga in och spara ett nytt
program, tryck pa knappen for tillagningsprogram och anvand vridratten tills ett
blinkande programnummer visas.

Tryck pa vridknappen for att bekrafta.

Nu kan du lagga in 6nskade installningar for den forsta fasen (temperatur, tid, anga,
etc.) och led-lampan for nr. 1 tands. Tryck pa programknappen for att komma till
den andra fasen (led-lampan for nr. 2 tands).

Lagg in alla installningar for den andra fasen (temperatur, tid, &nga, etc.) och tryck
pa programknappen for att ga vidare till den tredje fasen (led-lampan tands for nr.
3).

Lagg in alla installningar for den tredje fasen (temperatur, tid, anga, etc.) och tryck
pa programknappen for att ga vidare till den fjarde fasen (alla 3 led-lampor tands).
Lagg in alla installningar for den tredje fasen (temperatur, tid, anga, etc.) och tryck
pa programknappen och hall in i 5 sekunder tills MEM visas pa displayen (detta
betyder att programmet har sparats).

Om tillagningsprogrammet bara har 1 eller 2 faser, néar du ar klar med
installningarna for den aktuella fasen (temperatur, tid, anga, etc.) hall inne
programknappen i 5 sekunder tills MEM visas pa displayen (vilket betyder att
programmet har sparats i minnet).
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TILLAGNINGSPROGRAM - PANEL MED KNAPPAR

1) Anvéandning av ett redan sparat tillagningsprogram: om du énskar anvanda ett
sparat program, tryck pa knappen for tillagningsprogram och valj 6nskat
programnummer, med hjalp av “+” och “-” knapparna. Tryck pa “SET” - knappen for
att bekréfta.
Tryck pa knappen START/STOP for att starta det installda programmet.

2) Anvandning av ett nytt tillagningsprogram: om du vill Iagga in och spara ett nytt
program, tryck pa knappen for tillagningsprogram och anvand “+” och “-” knapparna
tills det forsta blinkande programnumret visas . Tryck pa “SET”-knappen for att
bekrafta. Det ar nu mgjligt att lagga in alla installningar for den forsta fasen
(temperatur, tid, &nga, etc.) och led-lampan tands for nr. 1.

Tryck pa programknappen for att ga vidare till den andra fasen (led-lampan tands
for nr. 2 Lagg in alla installningar fér den andra fasen (temperatur, tid, anga, etc.)
och tryck pa programknappen for att ga vidare till den tredje fasen (led-lampan
tands for nr. 3).

Lagg in alla installningar for den tredje fasen (temperatur, tid, anga, etc.) och tryck
pa programknappen for att ga vidare till den fjarde fasen (alla 3 led-lampor tands).
Lagg in alla installningar for den fjarde fasen (temperatur, tid, anga, etc.) och tryck
pa programknappen och hall in i 5 sekunder tills MEM visas pa displayen (detta
betyder att programmet har sparats).

Om tillagningen enbart har 1 eller 2 faser, ska man efter att man gjort alla
installningar (temperatur, tid, anga, etc.), tryckapa programknappen och halla den
intryckt i 5 sekunder tills MEM visas pa displayen (detta betyder att programmet har
sparats).

RADERA EN FAS ELLER ETT PROGRAM - PANEL KODARE

1. Om man vill ta bort en fas fran ett program ska man: trycka pa knappen for
Tillagningsprogram och anvanda givaren for att valja dnskat programnummer.
Bekrafta genom att trycka pa givaren. Tryck sedan pa knappen Program tills 6nskad
fas har valts. Hall darefter knappen TID intryckt i mer &an 5 sekunder.

2. Om man Onskar ta bort ett program ska man: forst radera alla faserna (sasom
beskrivs i punkt 1). Tryck sedan pa knappen Program i 5 sekunder tills MEM visas
pa displayen (detta betyder att programmet har sparats med de raderade faserna).

RADERA EN FAS ELLER ETT PROGRAM - PANEL MED KNAPPAR

1. Om man vill ta bort en fas fran ett program ska man: trycka pa knappen f 6 r
tillagningsprogram och anvanda “+” och “-” knapparna for att valja 6nskat
programnummer. Tryck pa “SET"-knappen for att bekréafta. Tryck sedan pa
knappen for tillagningsprogramtills 6nskad fashar valts. Hall darefter knappen TID
intryckt i mer an 5 sekunder.

2. Om man onskar ta bort ett program ska man: férst radera alla faserna (sdsom
beskrivs i punkt 1). Tryck sedan pa knappen Program i 5 sekunder tills MEM visas
pa displayen (detta betyder att programmet har sparats med de raderade faserna).

ATERGANG TILL MANUELL TILLAGNING - PANEL KODARE
For att lamna programfunktionen och atervanda till MANUELL tillagning ska du trycka in
vridhandtaget ENCODER tills skriften MAN visas pa displayen.

ATERGANG TILL MANUELL TILLAGNING - PANEL MED KNAPPAR
For att lamna programfunktionen och atervanda till MANUELL tillagning ska du trycka in
“SET"-knappen tills skriften MAN visas pa displayen.
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FORVARMNING AV UGN - PANEL KODARE

Denna funktion anvands for att kompensera varmeforluster som uppstar nar ugnsluckan
oppnas for att satta in nagot i ugnen.

For att aktivera ugnens forvarmning, tryck pa knappen RECEPT och i den forsta fasen
(med led-lampan for nr. 1 tand) vrid pa ratten moturs tills "INF" visas (betyder obestamd
tid). Tryck pa vridratten for att bekrafta. Nu gar det att lagga in tillagningens 6vriga faser.
Nar START/STOP trycks sa aktiverar ugnen forvarmningen och ugnen varms tills en
temperatur pa 20 % mer an den 6nskade installda temperaturen, da avges en ljudsignal.
Signalen avbryts nar luckan 6ppnas (for att satta in nagot i ugnen) och nar luckan stangs
startar fasen enligt instaliningarna for det program som valts. Ljudsignalen kan stangas
av, utan att avbryta forvarmningen (och dess inaktiveringen vid réatt temperatur) av,
genom att trycka pa knappen START/STOP.

FORVARMNING AV UGN - PANEL MED KNAPPAR

Denna funktion anvands for att kompensera varmeforluster som uppstar nar ugnsluckan
oppnas for attsatta in nagot i ugnen.

For att lagga in ugnens forvarmning tryck pa RECEPT-knappen och, pa forsta fasen,
(med led-lampan tand pé nr. 1) anvand “-“ knappen tills “INF” visas (detta betyder
obegransad tid). Tryck pa “SET"-knappen for att bekrafta. Nu gar det att lagga in
tillagningens 6vriga faser. Nar START/STOP trycks in sa aktiverar ugnen forvarmningen
och ugnen varms tills en temperatur pa 20 % mer an den énskade installda
temperaturen, da avges en ljudsignal. Signalen avbryts nar luckan 6ppnas (for att satta
in ndgot i ugnen) och nar luckan stangs startar fasen enligt instéllningarna for det
program som valts. Ljudsignalen kan stangas av, utan att avbryta férvarmningen och
dess inaktivering vid réatt temperatur, genom att trycka pa knappen START/STOP.

JUSTERING AV HASTIGHET
Ugnens flaktmotorer kan justeras i tva hastigheter:

o Min: motorns lagsta hastighet som anvands framforallt nar 6mtaliga produkter
satts in i ugnen, som t.ex. bakverk.
° Max: motorns hogsta hastighet som anvands for de flesta tillagningar.

For att justera flakthastigheten tryck pa hastighetsknappen och stéll in 6nskad hastighet
"Min" eller "Max" som sedan visas pa displayen.

START/STOP
Med denna knapp startas/avbryts ett tidigare instéllt program eller tillagningsprogram.

VRIDRATT (ENCODER)

Vridratten kan vridas med- eller moturs, for att hoja eller séanka vardet som visas pa
displayen. Kom ihag att trycka in vridratten for att bekréafta vardet som stéllt in, annars
sparas det inte.

SOND
Uttag dar sonden ansluts. Nar ett program med sond anvands sd visas inte
tillagningstiden da den beror pa vardet (den inre temperaturen) som sonden laser av.
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AUTOMATISK NEDKYLNING - PANEL KODARE

For att sanka temperaturen i ugnen, kan man trycka pa temperaturknappen och stalla in
onskad temperatur. Tryck pa vridratten for att bekrafta. Ugnen startar automatiskt
flaktarna for att sdnka temperaturen. Denna funktion fungerar &ven med ugnsluckan
Oppen, vilket hjalper till ytterligare att sdnka temperaturen snabbt.

AUTOMATISK NEDKYLNING - PANEL MED KNAPPAR

For att automatiskt sanka temperaturen i ugnen, racker det att trycka pa
temperaturknappen och stalla in 6nskad temperatur, med hjalp av “+” och “-” knapparna
och sedan bekrafta forfarandet for “SET”-knappen.Ugnen startar automatiskt flaktarna
for att sdnka temperaturen. Denna funktion fungerar dven med ugnsluckan dppen, vilket
hjalper till ytterligare att sdnka temperaturen snabbt.

AUTOMATISK TVATT - PANEL KODARE
Tvattsystemets funktion ar helt automatisk: det racker att vélja dnskat program.

Tryck pa vridhandtaget ENCODER med kontrollpanelen i OFF.
Pa displayen visas CLN_01. Vrid vridhandtaget ENCODER tills 6nskad funktion visas.
Tryck pa vridhandtaget ENCODER igen for att starta programmet.

CLN_01: KORT tvatt (45 minuter).
CLN_02: MEDIUM-tvatt (56 minuter).
CLN_03: LANG tvatt (65 minuter).

CHr: ladda tvattmedelspump (3 minuter).

Laddning av tvattmedelspumpen med programmet CHr maste utforas i foljande fall:
e Vid den forsta starten efter installationen.

e Varje gang som tvattmedlet i behallaren tar slut.

e Efter en lang period av inaktivitet.

AUTOMATISK TVATT - PANEL MED KNAPPAR
Tvattsystemets funktion ar helt automatisk:det récker att vélja dnskat program.

Tryck pa “SET"-knappen med kontrollpanelen i OFF.
Pa displayen visas CLN_01. Tryck pa “+” och “-” knapparna tills 6nskad funktion visas.
Tryck pa "SET" knappen for att starta programmet.

CLN_01: KORT tvatt (45 minuter).
CLN_02: MEDIUM tvatt (56 minuter).
CLN_03: LANG tvatt (65 minuter).

CHr : ladda tvattmedelspump (3 minuter).

Laddning av tvattmedelspumpen med programmet CHr maste utforas i féljande fall:
o Vid den forsta starten efter installationen.

e Varje gang som tvattmedlet i behallaren tar slut.

e Efter en lang period av inaktivitet.
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VIKTIGT

VARNING: for en perfekt funktion av tvattsystemet ska du, innan du startar ett
rengoéringsprogram (CLN_01, CLN_02, CLN_03), forsakra dig om att tillagningskammarens
temperatur ligger mellan 90 °C och 140 °C. Hogre temperaturer rekommenderas inte.

Utrustningen ska anvandas for rengdring av ugnar for professionell tillagning. All annan
anvandning bdr undvikas eftersom den ar felaktig och farlig.

Innan du startar en tvattcykel ska du sékerstélla att vattnets avlopp pa botten av kammaren ar
fritt for att undvika 6versvamning av sjalva kammaren.

Oppna aldrig tillagningskammarens port under en tvattprocess: mojligt utslapp av kemikalier
som anvands for rengdéringen samt varma angor som kan orsaka brannskador och
korrosionsfara.

| slutet av varje tvatt ska du kontrollera att det inte finns nagra tvattmedelsrester i
tilagningskammaren. Ta bort eventuella rester och skolj tillagningskammaren manuellt.

Vi rekommenderar anvandning av ett tvattmedel som godkénts av tillverkaren.
Anvandning av ett olampligt tvattmedel kan orsaka skador pa tvattsystemet och pa
tillagningskammarens helhet och gora garantin ogiltig.

- SIGNALER OCH LARM
Alla larm atf6ljs av ljudet fran summern. Summern kan tystas genom tryck pa en knapp.

Errl LARM SOND KAMMARE:
Detta uppkommer vid fel pa kammarens sond. Allt utom lamporna inaktiveras och den
pagaende cykeln avbryts.

Er2 LARM KARNSOND
Detta uppkommer vid fel pa karnsonden i de tillagningar dar denna anvands. Allt utom
lamporna inaktiveras och den pagaende cykeln avbryts.

ALL LARM MOTOR
Detta uppkommer vid 6verhettning av en motor. Allt utom lamporna inaktiveras och den
pagaende cykeln avbryts.

Tryck pa knappen ON/OFF i 1 sekund for att aterstélla larmet (kontrollpanelen stalls i
OFF-lage) nar larmet forsvinner.

H-t LARM TEMPERATUR STYRKORT

Detta uppkommer vid Overhettning av styrkort. Den pagaende cykeln avbryts.

Tryck pa knappen ON/OFF i 1 sekund for att aterstélla larmet (kontrollpanelen stalls i
OFF-lage) nar larmet forsvinner.



