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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.

INSTRUCTIONS FOR THE INSTALLER

.  WARNING

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

On receipt of the product, make sure it has not been damaged during transport and that the
packaging has not been tampered with. 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.

WARNING: the appliance may fall over during transport leading to breakage and damage to
things and people. Use suitable transport capable of taking the weight of the appliance. Do
not drag or lean the device for any reason. Lift it up straight from the ground and place
horizontally.

1. 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
odours exit the oven via adequate ventilation to the outside.
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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.

IV. PREPARING FOR INSTALLATION

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

REMOVING PROTECTIVE FILM ETC. - ™
Remove the protection film from the :
external and internal walls. (See
image)

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 feets
accordingly and using a spirit level. Screw or unscrew them as necessary to adjust.

V. ELECTRICAL CONNECTION

WARNING: Mains connection 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.
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This device also must be located in a place and in a manner to be easily accessible at any
moment by the operator.

OVENS WITH CABLE AND SINGLE PHASE PLUGS

For appliance with cable and plug (single phase 220-240V) the plug merely needs to go into
the appropriate socket (the socket must be adapted for the supplied plug and must withstand
the voltage required by the appliance indicated on the information plate). The product must
be positioned so that the plug is always accessible.

The appliance comes with certified cable and plug therefore they must not be tampered with
or modified. Only the cable can be substituted: this must be carried out by a qualified
authorized technician. The earth wire must always be yellow green.

APPLIANCE NOT SUPPLIED WITH CABLE WITH

THREE PHASE TERMINALS

Articles supplied by us come with terminals such as in the image. To connect to the mains see
the label in the manual and stuck to the lower part of the back of the appliance near the
Information Plate .

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 oven must be connected directly to the mains and must have an easily accessible switch
from the start ,installed for the device according to the national, international and local laws in
the country where it is installed. This switch must separate polarization guaranteeing complete
disconnection in accordance with the overvoltage Il category.

Correct earthing is obligatory and the earth wire must not be operated by the protection switch.

CABLE CONNECTION

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. 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 mm?2.

. ( 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.

PE = 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.




English | 6

CABLE SUBSTITUTION

This must be carried out by a qualified authorised 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:

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

( A3) Loosen the terminal screws and feed the cable conductors through. Take out the
old cable from the cable gland.

( A2 ) 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
mm?,

( 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.

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 10mm?2 .

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

VI.

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.

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.

WATER CONNECTION
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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).

WATER TREATMENT

In order to ensure trouble-free operation of the device, the water should have a hardness of
maximum 5°dH to prevent lime deposits. For higher values a water softening station should
be installed first.

VIl. FUMES DISCHARGE

Hot fumes and odours 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 odours through a pipe no smaller than the oven drainage. Avoid bends and blockages.

VIIl. STACKING OVENS

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

IX. SPECIFICATION
INFORMATION PLATE

. BO4M
Maodal BO4M

ret. B0O4MO010101MSTIO110LI02010
seen 0A4600003

INFORMATION

X KPa: 150-200 anno. 2013

0

380415V IN-
80415V 2N~
g | oasve 50 Hz

220-240V
RoHS
POWER / sl MALN N ITAL Y ﬁ
=

SOOONONMNEZ!

CONSUMPTION

(T

KG: 0
WEIGHT SUPPLY FREQUENCY
Art./Model: model according to customer classification
Ref: model according to internal manufacturer’s classification
Ser. Ne: identification number, different for each product
TYPE.: product model according to its technical properties
Information: IPX4 protection level against water sprays / kPa....inflow water

pressure / production year.
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Power consumption: appliance nominal power kW

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

Supply frequency: appliance frequency in Hz.
Weight: appliance weight

INSTRUCTIONS FOR THE USER

.  WARNING

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 a 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 vapour supply upon opening the door.

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
burning it is advised not to touch the external parts ggg
marked by the symbol shown here.

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

When not in use for extended periods (for example 12 hours) it is advisable to leave the
door slightly open.

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.
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This appliance complies with the EU directives in force.

Ensure that the baking tray holders inside the cooking chamber
are well fitted to the walls. Otherwise the baking trays containing §59
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:

e  The coking chamber light is ON.

e The oven stops (heating, humidification, motors/fans) when the door is opened and
resumes operating when the door is closed again. (This only for models with inverter
gear)

e On reaching the set temperature, the cooking temperature thermostat turns off the
heating elements.

e 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
(This only for models with inverter gear)

e The cooking chamber fans spin in the same direction.

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

CLEANING

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

[ll. ORDINARY MAINTENANCE

The user is solely responsible for ordinary maintenance. The Assistence 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 pressurised vapour.

ORDINARY CLEANING OF COOKING CHAMBER

At the end of a working day, clean the equipment, both for hygienic reasons and to avoid
malfunctioning.
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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
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 non-aggressive detergent.

. Clean with hot water and soap then rinse.

It is strictly forbidden 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.

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 C

baking trays.

. Unscrew the glass cover “A” while _
observing “C”. Replace the lamp : <5
“B” with one having the same "
characteristics.

. Screw back on glass cover “A”
while observing washer “C”. =

. Put the side grids back on
ensuring they are well fitted.

Should the glass lid be broken or damaged, do not use the oven until the lid is replaced

(Contact the Assistence Centre).

it to cool. B
. take off the side grids that hold the n
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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

The oven doesn't start (This only
for models with inverter gear)

'CAUSE

The door is not closed but
open

SOLUTION

Check that the door is closed

Door Micro switch doesn’t
work properly (for oven with
inverter system)

Contact specialised technician for repair
(Assistance Service ).

The fan stops while the oven is on
(This only for models with
inverter gear)

Safety thermostat

motor

measure

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

Motor capacitor break

Contact specialised technician for repair
(Assistance Service ).

Internal light does not work

Loose lamp

Blown lamp

Correctly fit the lamp into the lamp
holder

Replace the
maintenance )

lamp (see ordinary

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 (only
model with inverter system)

Contact specialised technician for repair
(Assistance Service ).

One of the fans not operating

Contact specialised technician for repair
(Assistance Service ).

Failure  of of the

resistances

one

Contact specialised 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 specialised technician for repair
(Assistance Service ).
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Dirty lining Clean the lining with a damp cloth

Contact specialised technician for repair

Water leaking from the gaskets
g g Damaged gasket (Assistance Service ).

with the door open

Problem regarding the closure | Contact specialised technician for repair
of the door (Assistance Service ).

If the problem persists we advise you to consult a retailer or 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 back 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.  ADVICE DURING COOKING

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 5
of the oven. Scalding danger! o
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! L

Always clean accessories before their usage.

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.

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: it is 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.
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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
vapour.

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 vapour cooking required preheating the oven to the desired temperature
before activating the vapour supply.

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

L1 K1 K4 B11 B2

K1 Thermostat knob
K4 Timer knob

L1 Thermostat light
B2 Steam selector
B11 | Speed regulation

- TIMER SELECTOR
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 SELECTOR
This knob allows selecting the desired cooking 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 SELECTOR
This button enables humidifying for the length of time it stays pressed.

- SPEED ADJUSTMENT

The oven fan/motor has two speed levels. Press the button and enter the speed required:

o 1 means that the motor is at its maximum speed. Used for most cooking methods.

o 2 means that the motor is at its minimum speed. Used especially to cook delicate

dishes, such as pastries.

VIIl. MULTIFUNCTION OVEN CONTROL PANEL

D4 K3 D1 I3 K1 L1 K4 B2

D3 D2

K1 Thermostat knob

K3 Cooking selector knob
K4 Timer knob

L1 Thermostat light

L3 Thermostat light

B2 Steam selector

D1 Defrost
D2 Convection
D3 Grill

D4 Grill + convection

- TIMER SELECTOR
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 SELECTOR
This knob allows selecting the desired cooking 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.

- STEAM SELECTOR
This button enables humidifying for the length of time it stays pressed.
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COOKING SELECTOR

There are 5 positions: Off, Defrost, Convection, Grill, Grill + Convection.

1) Whenitis set to OFF, the oven is completely off.

2)  Whenitis set to DEFROST the fan is working and heating system is off.

3) Whenitis set to CONVECTION, the FAN is running and heating system is on.

4)  When itis set GRILL, the oven heating system is on and controlled by thermostat knob.
Only the grill heating element is working, while the circulating resistance around the fans
is off.

5) Whenitis set to GRILL + CONVETION the oven heating system is on and controlled by
thermostat knob. The grill heating element is working and also the circulating resistance
around the fans is on.

IX. DIGITAL OVEN CONTROL PANEL

LS B5 B1 L1 L11 L12 B12 L6 L10 B1l0O B11

B3 B4 B13 L2 B2

L1 Thermostat light

L2 Humidification Light

L5 Cooking programs led
L6 Cooking cycle led

L10 | START /STOP cooking light
L11 | CELSIUS led

L12 | FAHRENHEIT led

Bl Temperature selector
B2 Steam selector

B3 ON /OFF button

B4 Timer selection

B5 Cooking programs

B10 | START / STOP cooking
B11l | Speed regulation

B12 | Increase button

B13 | Decrease button
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. ON/OFF

When power is supplied to the oven the control panel lights up and the operating display
indicates temperature in cooking chamber.The oven now is ready for operating.

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

. TEMPERATURE SELECTOR

When the oven is on “ON” the temperature display shows the temperature in the cooking
chamber.To set the desired cooking temperature press the temperature selector and press (+)
or (-) buttons for INCREASE or DECREASE. The temperature display will show the set value.
Press the temperature button for confirmation or wait 5 seconds and it will automatically be
confirmed. Values go from 30°C to 260°C.

During cooking the CHAMBER display shows actual internal chamber temperature and to
see the set temperature you must press “temperature button”. Heating element led is on red
when the heat is on and green when it is off.

. TIMER

Press Timer button, to set the time value by acting on (+) or (-) for INCREASE or
DECREASE. The time which appears on the display must be confirmed pressing the timer
button or wait 5 seconds for automatic confirmation.

The programmable times range is 999 minutes.

Acting on the timer button if you go under value of “1” on display you will see “----“: means
“infinite time” the oven will continue to work with the set parameters until START/STOP button
is pressed. The time display will start count-up so you can see from how long the oven is
operating.

In case you set minutes on the time display will start countdown during cooking.

J STEAM

Enables humidifying in manual cooking or to program the various humidity settings during
process.

- Humidifying in manual cooking: during cooking, the STEAM button enables the release
of steam into the cooking chamber for as long as it is pressed. The STEAM led will be on. If
the motor turns the other way (only for models with inverter system), humidifying will stop
briefly.

- To program automatic humidifying during cooking: after pressing the STEAM button, it is
possible to increase or decrease the humidity by pressing + / -. It ranges from: OFF — 20% -
40% - 60% - 80% - 100%. During programming the values flash on the display and pressing
STEAM again will memorize them or wait 5 seconds for automatic confirmation.

- During cooking, the STEAM led goes on when steam is being released into the cooking
chamber and it stop briefly when the motor turns the other way (only models with inverter
system).

- Pressing the HUMIDIFICATION button whilst cooking generates vapour in the cooking
chamber for the entire time it is pressed.

The set of humidification is allowed only before running a cycle.

. COOKING CYCLE
The oven is suitable for 3 different cooking phases for each cooking program (1,2,3).

. COOKING CYCLE LED
The led that is on will show you in which cooking phase is operating (1,2,3) .
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. HEATING ELEMENTS LED
When heating elements are working the led is on.

° CELSIUS / FAHRENHEIT LED

The led for Celsius or Fahrenheit will be on to indicate in which condition the oven is
operating.

J COOKING PROGRAMS

To program a cooking process press the button and acting on + / - you can select the program
number to set. After selected the program number confirm pressing on cooking program
button. Each program can be modified any time.

e AUTOMATIC PREHEATING

This function is automatic for all cooking programs (manual or programmable).

This pre-heats the oven to 20% value higher than the set temperature. This function is
necessary to compensate for the loss of heat through opening the door to put food in.

When a program starts the oven first starts this preheat cycle (“PRE” on the display and the
first cooking cycle led “P” will light), it beeps at the end and only stops when the door is
opened. The previously selected program starts automatically when the door is closed.

The beeping can be stopped by pressing any button other than opening the door. During pre-
heating is not possible to use the humidity.

MANUAL COOKING

Press ON/OFF button to active the oven and after setting TEMPERATURE, TIME, STEAM
(see previous instruction) the cooking cycle begins by pressing START/STOP. The oven will
start to pre-heat and after “beep” will be ready to load the food. After introduced the food will
start the program settled. The cooking cycle may be stopped at any time by pressing
START/STOP. During the cooking process you can modify the Temperature and the Time,
only the automatic STEAM figure cannot be changed during operating, you need to stop the
oven and modify manually.

Manual STEAM can be introduced any time pressing the STEAM button.

During the cooking process the time display will show the count-down.

END flashes on the display at the end of a cooking cycle, fan, humidifying and heating stop
and it beeps for 40 seconds.

PROGRAMMED COOKING

The oven has 99 pre-programmed recipes, each one with 3 cooking phases (1,2,3,).

To create a new cooking program, with the oven in ON/STANDBY, press the RECIPE button
and on display will appear “P01”, acting on + / - button you go to the program number desired
+ press the RECIPE button for confirmation.

Now the oven will be in position of first cooking cycle (N. 1 led will be on) and you can select
the time, temperature and steam in the various phases as below:

- Select the temperature button and with +/- introduce the value desired + press the
temperature button for confirmation.

- Select the time button and with +/- introduce the value desired + press the the time
button for confirmation.

- Select the Steam button and with +/- introduce the value desired + press the the Steam
button for confirmation.
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- Select the cooking cycle button (C) to go at second phase (in case the cooking process
as different phases) and you will see the Cooking cycle led on under N. 2. Now you can settle
the time, temperature, steam as previously describe and go to “cooking cycle” N. 3. If you
have 3 phases you can save the program with the RECIPE button (press until the led
flashes). In case you have only 1 or 2 phases on the new phase leave “0” under time and
save the program.
- When program is saved you can press START/STOP to activate the cooking process.
- The oven will start to pre-heat and after “beep” will be ready to load the food. After
introduced the food will start the program settled, the PHASES led always shows the current
program phase.
- END flashes on the display at the end of a cooking cycle, fan, humidifying and heating
stop and it beeps for 40 seconds.

It is permitted to modify program data is loaded before baking and cooking in execution, to
adapt cooking product needs.

For manual cooking cycle, all changes made before or during cooking are impermanent, i.e.
are not persisted: If you bring the unit into Standby and then back in ON the manual cycle is
reset to default values.

Changes that were made during the cooking stage are valid only for cooking.

If you press C in a program cooking you can go to the next phases before the end of the time.
To delete the program, change the time of the first phase in infinity time and save the
program.

RETURN TO MANUAL COOKING
To go back to MANUAL you have to follow the procedure below to exit programs:
Press ON-OFF until MANU (manual) will appear on the display.

TIME ON DISPLAY
When the oven started the cooking program the time display will show the countdown.
In case you use “INF” time the oven will show the count-up of cooking time.

POWER FAILURE
In case of power failure during the cooking cycle, the oven turns in OFF position.

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

Err = CHAMBER PROBE ALARM:
This is triggered if the chamber probe fails.
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INTRODUZIONE

Gentile Cliente, La ringraziamo e ci complimentiamo con Lei per aver acquistato questo
apparecchio; ci auguriamo che questo sia I'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 € 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 del’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.

ISTRUZIONI PER L’INSTALLATORE

.  AVVERTENZE

Leggere attentamente in 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 il 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
dell’apparecchio. 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 dingombro e l'esatta posizione dei

collegamenti elettrici, idrici.
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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 & adatto allincasso 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 cid 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
inflammabile (come pareti, mobili, divisori, bombole di gas),: pud 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.

IV. 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
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.

REGOLAZIONE PIEDINI

Non utilizzare il forno senza i piedini.
| piedini regolabili si trovano gia avvitati sotto il forno.

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.

V. ALLACCIAMENTO ELETTRICO

ATTENZIONE: Il collegamento alla rete elettrica deve essere eseguito da un tecnico
gualificato 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.
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ATTENZIONE: se l'apparecchio €& sprowvisto di un supporto con ruote che facilita lo
spostamento, si consiglia di eseguire prima il collegamento alla rete elettrica e poi |l
posizionamento nel suo punto di lavoro stando attenti che durante lo spostamento non si rechi
danno al cavo d’alimentazione. Cid 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.

FORNI DOTATI DI CAVO E SPINA MONOFASE

Apparecchi dotati di cavo e spina (monofase 220-240V) e sufficiente inserire la spina
nellapposita presa (la presa deve essere adatta alla spina fornita in dotazione e deve
sopportare il carico richiesto dall’apparecchio indicato nella Targhetta Dati). L’apparecchio
deve essere posto in modo che la spina deve essere sempre accessibile.

L’apparecchio viene fornito con cavo e spina certificatii non devono essere manipolati e
modificati.

Il cavo pud essere solo sostituito: questa operazione deve essere eseguita da un tecnico
qualificato e autorizzato. Il cavo di messa a terra deve essere sempre di colore giallo verde.

FORNI SENZA CAVO E DOTATI DI MORSETTIERA TRIFASE

| forni 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
del forno vicino alla Targhetta Dati.

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 3cm rispetto agli altri conduttori.

Il forno deve essere collegato in modo diretto alla rete elettrica e deve essere provvisto 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.
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COLLEGAMENTO CAVO D’ALIMENTAZIONE
Per collegare il cavo di alimentazione alla morsettiera, procedere come segue:

. ( Al ) Allentare il tappo del pressa/passa cavo e aprire la parte inferiore del retro
dell’apparecchio svitando le viti.
. ( A2 ) 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
dellapparecchio. 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.

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

Un collegamento errato puo 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 piu 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 mm2 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.
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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 10mmz.

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

VI. ALLACCIAMENTO IDRICO

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

Prima di collegare I'apparecchio, far scorrere una giusta quantita d’acqua per eliminare
eventuali residui presenti nelle tubazioni ed impedire la loro penetrazione nelle valvole
magnetiche.

Nella parte posteriore, il forno € provvisto di un
ingresso di G3/4” con filtro. Prima di collegare il
tubo all’apparecchio, 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 un riduttore di pressione,
tarato a 200kPa (2 bar).

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 (0smosi
inversa) per evitare i depositi di calcare e altri minerali all'interno del forno.

VIl. COLLEGAMENTO SCARICHI

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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VIIl. 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

at BO4M
Maodal, BMM
ret. BO4MO10101MSTIO110LI02010

se.n 0A4600003 =
IYPE e
=
INFORMAZIONI | ——————IPX KPa: 150-200 anno: 2013 =
380415V IN~ gé
280-415V 2N~ e
POTENZA |————— 87" oon260v bl ST C € _
220-240V 3~ fR E =f——
—
KG: 0 = —
PESO ALIMENTAZIONE FREQUENZA
ALIMENTAZIONE
Art./Modello: modello secondo la classificazione del cliente
Ref: modello del prodotto secondo la classificazione interna del produttore
Ser. N° numero identificativo, differente per ogni singolo prodotto
TYPE: identifica codice certificazione
Informazioni: IPX4 livello di protezione contro gli spruzzi d’acqua / kPa....pressione

acqua in Ingresso anno di produzione del forno.
Potenza assorbita: Potenza nominale dell’apparecchio kW
Alimentazione: TIPO DI CONNESSIONE SU MORSETTIERA: tensione applicata
all’'apparecchio in numero di fasi e neutri (3N = 3 fasi piu neutro).
Frequenza alimentazione: 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.

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

L’apparecchio & 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. Il forno deve essere usato solo da personale adeguatamente
addestrato al suo utilizzo. Per scongiurare il rischio di incidenti o danni all’apparecchio €& inoltre
fondamentale che il personale riceva con regolarita precise istruzioni riguardanti la sicurezza.
Non & adatta all'utilizzo da parte di persone con ridotte capacita fisiche o mentali o con
mancanza di esperienza, a meno che esse non siano state istruite circa il funzionamento
dell’apparecchio dal personale responsabile per la 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
allapparecchio.

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

La temperatura dei contenitori di cibo, accessori o altri oggetti durante e dopo la cottura puo
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 & fornito di un sistema di sicurezza che all’apertura della porta
disattiva automaticamente il funzionamento di resistenze, ventole ed erogazione del vapore.
Non posizionare altre sorgenti di calore, come ad esempio friggitrici o piastre di cottura, nelle
vicinanze del forno. Non depositare né utilizzare sostanze inflammabili nelle vicinanze
dell’apparecchiatura.

Evitare di salare i cibi all'interno nella camera cottura del forno. Se cid non puo essere evitato

provvedere il 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,
qguindi 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 responsabilita per danni subiti a persone o0 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 EU in vigore.
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. PRIMO UTILIZZO

Prima di mettere in funzione I'apparecchio, vanno effettuate scrupolosamente tutte le verifiche
necessarie all’accertamento della conformita degli impianti e dell’installazione dell’apparecchio
alle norme di legge e alle indicazioni tecniche e di sicurezza presenti in questo manuale.

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

Assicurarsi che le strutture porta teglie

allinterno della camera cottura siano s
ben bloccati alle pareti. Altrimenti le @
teglie contenenti cibi o liquidi caldi

possono cadere causando rischi di

ustioni.

Tutti gli imballi devono essere stati interamente rimossi, compresa la pellicola protettiva
applicata sulle pareti del forno.

Gli sfiati e le feritoie di aerazione devono essere aperti e liberi da ostruzioni.

| pezzi del forno eventualmente smontati per eseguirne l'installazione devono essere rimontati.

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.

Verificare scrupolosamente i punti dell’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. (solo per i modelli con il sistema
inverter)

o Il termostato di regolazione della temperatura di cottura interviene al raggiungimento
della temperatura impostata e gli elementi riscaldanti si spengono.
o I motori delle ventole effettuano I'inversione automatica del senso di rotazione (solo per

i modelli con il sistema inverter); 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 (solo per i modelli previsti con 'umidificazione)

PRIMA PULIZIA CAMERA COTTURA DEL FORNO

Prima di__effettuare qualsiasi__intervento di__pulizia, & necessario__disinserire
I'alimentazione elettrica dell’apparecchio e attendere fino al completo raffreddamento.
ATTENZIONE: I'apparecchio hon va mai pulito con getti d’acqua o vapore in pressione.
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 dell’isolante termico.

Pulire le pareti della camera di cottura con acqua calda e sapone, quindi risciacquare; non
utilizzare mai prodotti aggressivi né acidi.




ltaliano |11
1. MANUTENZIONE ORDINARIA

L’ utente € tenuto alla sola manutenzione ordinaria. Per la manutenzione straordinaria si deve
contattare il Centro Assistenza richiedendo lintervento 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 o vapore in

pressione.

PULIZIA ORDINARIA CAMERA DI COTTURA

E consigliabile pulire quotidianamente la camera di cottura per mantenere corretti livelli di
igienicita e per evitare il deterioramento dell’acciaio.

Per la pulizia manuale non utilizzare lance ad alta pressione o generatori di vapore. Prodotti
acidi, sostanze abrasive, detergenti corrosivi con sabbia o soda caustica.

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

. Pulire con acqua calda e sapone, quindi 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: P'apparecchiatura non va mai_ pulito con getti d’acqua o vapore in

pressione.

SOSTITUZIONE LAMPADA ILLUMINAZIONE
ATTENZIONE: Per evitare scosse elettriche o danni alla persona, attenersi scrupolosamente
alla seguente procedura:

. Disinserire il collegamento elettrico C

del forno e lasciarlo raffreddare. B \

. Togliere le griglie laterali che A N/
sorreggono le teglie.

. Svitare il coperchio in vetro “A” N~

facendo attenzione alla guarnizione “C”. — & )

Sostituire la lampada “B” con una di ‘

uguali caratteristiche. o

. Riavviate il coperchio “A” di vetro

facendo attenzione alla guarnizione “C”.
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J 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).

IV. MANUTENZIONE STRAORDINARIA

E consigliato sottoporre I'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 I'apparecchio vicino a fonti di calore (esempio
friggitrici ecc.).

Dopo aver eseguito I'intervento e riposizionato il forno nella sua posizione iniziale verificare che
siano state eseguite a norma 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 CAUSA RIMEDIO
) Porta non chiusa ma o .

In START il forno non aperta Verificare la chiusura della porta
parte (S.OIO per | modeli Microinterruttore non Rivolgersi ad un tecnico specializzato per la
con il sistema inverter) : d X . X

segnala porta chiusa riparazione (Servizio Assistenza).

Spegnere il forno ed attendere che la protezione
termica del motore si ripristini automaticamente.
Se I'inconveniente si ripete rivolgersi ad un
tecnico specializzato per la riparazione (Servizio
Assistenza).

Si ferma la ventola Intervento termostato
durante il funzionamento sicurezza motore
(solo per i modelli con il

sistema inverter)

Rottura di un Rivolgersi ad un tecnico specializzato per la

condensatore motore riparazione (Servizio Assistenza).
. Inserire in maniera corretta la lampadina nel

Lampadina allentata
Luce forno spenta portalampade
Lampadina bruciata Sostituire lampadina (v. manutenzione ordinaria)
Le ventole non effettuano

pit 'inversione di marcia Rivolgersi ad un tecnico specializzato per la

(solo per i modelli con il riparazione (Servizio Assistenza).

sistema inverter)

Il forno non cucina in

X . . Rivolgersi ad un tecnico specializzato per la
maniera uniforme Una delle ventole e ferma

riparazione (Servizio Assistenza).

Rivolgersi ad un tecnico specializzato per la

Una delle resistenze & . - . X
riparazione (Servizio Assistenza).

rotta

Il forno € completamente | Mancanza della tensione

. Ripristinare la tensione di alimentazione
spento di rete
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Collegamento alla rete
elettrica eseguito in
maniera non corretta

Verificare il collegamento alla rete elettrica

Intervento termostato
sicurezza

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

Non viene immessa
acqua dai tubi
dell’'umidificatore

Ingresso acqua chiuso

Aprire ingresso acqua

Collegamento alla rete
idrica in maniera non
corretta

Verificare il collegamento alla rete idrica

Filtri entrata acqua ostruiti
da impurita

Pulire i filtri

Con la porta chiusa,
fuoriesce acqua dalla
guarnizione

Guarnizione sporca

Pulire la guarnizione con un panno umido

Guarnizione danneggiata

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

Problema al meccanismo
di chiusura della porta

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

Messaggio di errore forni
digitali: ERR

Malfunzionamento sonda
camera

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

Se il guasto persiste Vi raccomandiamo di rivolgerVi al rivenditore o alla ditta produttrice
richiedendo lintervento del Servizio Assistenza specificando [linconveniente indicando
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 é
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

all’eventuale fuoriuscita degli stessi, sia durante la cottura {18
che durante I'estrazione dei contenitori dal 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

all'interno 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.
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Per annullare gli effetti di perdita di calore dovuti all’'apertura della porta nell'inserimento dei cibi
nel forno, e 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
pil 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. Cio 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). Cido garantisce ai prodotti surgelati lo
scongelamento rapido senza modificare il gusto o I'aspetto.

UMIDIFICAZIONE

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, e
necessario che la temperatura sia impostata almeno a 80-100°C. A temperature inferiori non
viene prodotto vapore dal forno e maggior parte dell’acqua che circola si accumula sul fondo
della camera cottura.

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

PRERISCALDAMENTO

Per annullare gli effetti di perdita di calore dovuti all’apertura della porta nell’inserimento dei cibi
nel forno, & consigliato un preriscaldamento di almeno 30 °C superiore alla temperatura
prevista per la cottura.
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VIl. PANNELLO COMANDI FORNO MECCANICO

L1 K1 K4 B11 B2

K1 Manopola temperatura

K4 Manopola timer

L1 Spia termostato

B2 Pulsante umidificazione
B11 | Pulsante velocita ventole/motori

J MANOPOLA TIMER

Quando ¢é selezionata '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).

. MANOPOLA TERMOSTATO
Questa manopola consente di selezionare la temperatura di cottura desiderata.

. SPIA TERMOSTATO

Quando s’illumina gli elementi riscaldanti del forno sono accesi perché 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.

J PULSANTE UMIDIFICAZIONE
Questo pulsante consente di attivare la funzione di umidificazione per quanto tempo esso
rimane premuto.

. REGOLAZIONE VELOCITA’
Il forno prevede due diverse velocita della ventola/motore. Premere il pulsante ed inserire
quella voluta:

o 1 sta a significare che il motore € alla massima velocita e viene utilizzata nella maggior
parte delle cotture.
o 2 sta a significare che il motore é alla minima velocita e viene utilizzata soprattutto per

le pietanze delicate quali la pasticceria.
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VIlIl. PANNELLO COMANDI FORNO MULTIFUNZIONE

D4 K3 Dl 13 K1 L1 K4 B2

D3 D2

K1l Manopola temperatura

K3 Manopola selettore cottura
K4 Manopola timer

L1 Spia termostato

L3 Spia termostato

B2 Pulsante umidificazione

D1 Defrost
D2 Convenzione
D3 Grill

D4 Grill + ventola

J MANOPOLA TIMER

Quando & selezionata '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).

. MANOPOLA TERMOSTATO
Questa manopola consente di selezionare la temperatura di cottura desiderata.

. SPIA TERMOSTATO

Quando s’illumina gli elementi riscaldanti del forno sono accesi perché la temperatura
interna della camera di cottura é 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.

J PULSANTE UMIDIFICAZIONE
Questo pulsante consente di attivare la funzione di umidificazione per quanto tempo esso
rimane premuto.

. MANOPOLA SELETTORE COTTURA

Ha 5 posizioni: spento, Defrost, Convezione, Grill, Grill + ventola.

1. Quando & impostata su SPENTO, il forno € spento per ogni suo aspetto.

2. Quando é impostata su Defrost, funzionano le luci e le ventole. Il sistema riscaldante
del forno € sempre spento
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3. Quando e impostata su Convezione, funzionano le luci, le ventole. Il sistema
riscaldante del forno é funzionante e viene comandato dalla manopola termostato. Funziona
solo la resistenza circolare attorno alle ventole mentre la resistenza grill € sempre spenta.

4, Quando e impostato il Grill, il sistema riscaldante del forno € funzionante e viene
comandato dalla manopola termostato. Funziona solo il grill mentre la resistenza circolare é
sempre spenta

5. Quando ¢ in funzione il Grill + ventola il sistema riscaldante del forno é funzionante e
viene comandato dalla manopola termostato. Funziona solo il grill + le ventole mentre la
resistenza circolare & sempre spenta.

IX. PANNELLO COMANDI FORNO DIGITALE

LS B5 B1 L1 L11 L12 B12 L6 L10 B10O Bl1

B3 B4 B13 L2 B2

L1 Spia termostato

L2 Spia umidificazione

L5 Spia programmi cottura

L6 Spia fasi cottura

L10 | Spia START/STOP cottura
L11 | Spia gradi CELSIUS

L12 | Spia gradi FAHRENHEIT

Bl Pulsante temperatura

B2 Pulsante umidificazione

B3 Pulsante ON / OFF

B4 Pulsante tempo

B5 Pulsante programmi cottura
B10 | Pulsante START/STOP cottura
B11l | Pulsante velocita ventole/motori
B12 | Pulsante incremento valore
B13 | Pulsante decremento valore
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. Pulsante ON/OFF

Quando viene fornita tensione al forno, il pannello comandi si accende e sul display
funzionamento € indicato la temperatura della camera. Il forno ora & pronto per iniziare a
lavorare.

. Pulsante START/STOP
Questo pulsante serve per avviare/arrestare un programma o ciclo cottura in precedenza
impostato.

. TEMPERATURA

Quando il forno & in ON, il display temperatura visualizza la temperatura allinterno della
camera di cottura.

Per impostare la temperatura desiderata premere il selettore della temperatura e poi agire sui
pulsanti (+) o (). Il display temperatura visualizzera lampeggiante il valore impostato. Premere
il selettore della temperatura per conferma o attendere 5 secondi e il nuovo valore verra
memoarizzato e sul display comparira il valore di temperatura all'interno della camera cottura.
Valori impostabili da 30°C a 260°C.

Durante la cottura il display CAMERA visualizza la temperatura effettiva interna alla camera
mentre per visualizzare la temperatura impostata premere sul selettore della temperatura.
L’'icona RESISTENZA & accesa rossa quando € attivo il riscaldamento e accesa verde quando
e spento.

. Pulsante TEMPO

Per impostare il tempo premere il selettore della temperatura e poi agire sui pulsanti (+) o (-).
Per confermare il tempo impostato premere il selettore del tempo o attendere 5 secondi.

Il range di tempo impostabile & di 999 minuti.

Scendendo al di sotto del valore minimo di 1minuti si entra nelle modalita “---“che significa
tempo infinito e il forno continuera a funzionare con i parametri impostati fintanto che non verra
premuto il pulsante START/STOP. Durante quest'ultima fase il display tempo visualizza il
tempo di utilizzo in minuti per poter stabilire da quanto tempo é in funzione. Mentre se si
imposta un tempo nel display ci sara un countdown fino allo spegnimento.

o Pulsante UMIDIFICAZIONE

Permette di eseguire 'umidificazione in cottura manuale o di impostare vari modelli di umidita
durante la cottura con programmi.

- Umidificazione in_cottura Manuale: durante la cottura, la pressione del pulsante
UMIDIFICAZIONE permette di generare vapore nella camera di cottura per tutta la durata della
sua pressione. L’icona UMIDIFICAZIONE sara accesa. In caso di inversione di rotazione del
motore, 'umidificazione si interrompera momentaneamente.

- Umidificazione Automatica nella cottura con programma: dopo aver premuto il
pulsante UMIDIFICAZIONE, con i pulsanti INCREMENTO o DECREMENTO €& possibile
impostare il valore di umidita desiderato. Il range di umidita impostabile & il seguente: OFF —
20% - 40% - 60% - 80% - 100%. Durante la modifica i valori sul display lampeggiano e
premendo nuovamente il pulsante UMIDIFICAZIONE verranno memorizzati oppure bisogna
attendere 5 secondi.

Durante la cottura I'icona UMIDIFICAZIONE si accende quando si sta generando vapore nella
camera cottura e invece lampeggia nei momenti di pausa. In caso di forni con il sistema di
inversione di rotazione del motore, 'umidificazione si interrompera momentaneamente.

Durante la cottura, la pressione del pulsante UMIDIFICAZIONE permette di generare vapore
nella camera di cottura per tutta la durata della sua pressione.
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La selezione dellumificazione in percentuale & possibile solamente prima di iniziare il ciclo di
cottura.

. Pulsante FASI
Nella cottura con programma sono realizzabili n°3 FASI di cottura diversi per ogni singolo
programma.

. Led FASI DI COTTURA
Il led illuminato informa su quale fase & operativo in quel momento (1,2,3)

. Led RESISTENZE
Il led delle resistenze si accende quando sono in funzione

o Led CELSIUS / FAHRENHEIT
Il led acceso conferma in che modalita il forno & operativo (celsius o fahrenheit)

. PROGRAMMI DI COTTURA

Per programmare una cottura il pulsante Programmi di Cottura e agire sul + / - e
possibile selezionare il numero di programma da impostare. Dopo aver selezionato il
numero di programma conferma premendo il pulsante Programmi di cottura. Ogni
programma puo essere modificato in qualsiasi momento.

° PRERISCALDAMENTO AUTOMATICO

Questa funzione e automatico su tutti i programmi di cottura (manuale e programmi)

Consiste nel riscaldare il forno ad una temperatura del 20% superiore rispetto a quella
impostata. Questa funzione & necessaria per compensare la perdita di calore che si ha al
momento dell’apertura della porta per l'inserimento dei cibi.

Quando si awvia un programma il forno esegue prima questo ciclo di preriscaldamento (sul
display appare la scritta “PRE”), al termine di esso viene emesso un segnale acustico che
termina soltanto al momento dellapertura della porta. Il programma precedentemente
selezionato parte automaticamente alla chiusura della porta.

Se si desidera solo interrompere il segnale acustico basta premere un qualsiasi tasto. Durante
la fase di preriscaldamento non si puo utilizzare il sistema di umidificazione.

COTTURA MANUALE

Premere pulsante ON/OFF per attivare il forno e dopo aver impostato la temperatura, tempo,
vapore (vedi istruzioni precedenti) il ciclo di cottura inizia premendo START/STOP. Il forno
inizia automaticamente il pre-riscaldamento e dopo il "bip" sara pronto a caricare il cibo. Dopo
aver introdotto il cibo e chiusa la porta si avvia automaticamente il programma selezionato. |l
ciclo di cottura pud essere interrotto in qualsiasi momento premendo START/STOP. Durante il
processo di cottura & possibile modificare la temperatura e il tempo, non pud essere modificata
solo la percentuale di vapore automatica durante il funzionamento, & necessario interrompere |l
forno e modificare manualmente.

VAPORE manuale pud essere introdotto in qualsiasi momento premendo il pulsante del
vapore.

Durante la cottura il tempo visualizzera il count-down.

END lampeggia sul display alla fine di un ciclo di cottura, ventola, Umidificazione e resistenze
si spengono e il forno emette un “beep” per 40 secondi.
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COTTURA CON PROGRAMMI

Il forno ha 99 ricette pre-programmate, ognuna con 3 fasi (1,2,3,).

Per creare un nuovo programma di cottura, con forno in ON/STANDBY, premere il pulsante
RICETTARIO e sul display apparira "P01", agendo su + / - pulsante Vai per il numero di
programma desiderato + premere RICETTARIO per confermare.

Ora il forno si posiziona sulla prima fase (led acceso sul N. 1) ed & possibile selezionare il
tempo, temperatura e vapore nelle varie fasi come di seguito:

- selezionare il pulsante temperatura e con + /-introdurre il valore desiderato + premere il
pulsante temperatura conferma

- selezionare il pulsante time e con + /-introdurre il valore desiderato + premere il pulsante time
conferma

- selezionare il tasto vapore e con + /-introdurre il valore desiderato + premere il tasto vapore
conferma

- selezionare il pulsante ciclo cottura (C) per andare alla seconda fase (nel caso il processo di
cottura come diverse fasi) e si vedra il led acceso sotto N. 2.

Ora voi potete regolare il tempo, temperatura, vapore come precedentemente descritto e
andare alla "fase di cottura” N. 3).

Per salvare un programma con 3 fasi, dopo averle impostate, premere il tasto RICETTARIO e
poi tener premuto il tasto RICETTARIO finché il led non lampeggia. Nel caso abbiate solo 1 0 2
fasi in quella non utilizzata inserire "0" sul tempo e salvare.

-Quando il programma & memorizzato € possibile premere START/STOP per attivare |l
processo di cottura.

-Il forno comincera a pre-riscaldare e dopo "bip" sara pronto a caricare il cibo.

-END lampeggia sul display alla fine di un ciclo di cottura; ventola, umidificazione e
riscaldamento si fermano e si emette un bip per 40 secondi.

E consentito modificare i dati del programma durante la cottura in esecuzione per adattare le
proprie esigenze. Le modifiche apportate durante la fase di cottura sono valide solo per la
cottura.

Tenendo premuto C prosegui con la fase successiva prima dello scadere del tempo.

Per cancellare un programma basta mettere la prima fase a tempo infinito e salvare il
programma.

RITORNO COTTURA MANUALE: per tornare alla modalita cottura MANUALE uscendo dalla
modalita programmi si deve seguire il seguente procedimento:
- Premere il pulsante ON-OFF finché non appare MAN (manuale) sul display.

INTERRUZIONE DELLA CORRENTE
In caso di mancanza di alimentazione durante il ciclo di cottura, il forno si trasforma in
posizione OFF.

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

Err = ALLARME SONDA CAMERA:
Si presenta in caso di guasto della sonda camera.
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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 l'utilisation correcte,
I’entretien et I’'installation de cette machine. Le but de ce manuel est de permettre au
technicien installateur et surtout a I'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 l'utilisation impropre de I’appareil, par des modifications
ou réparations effectuées par du personnel non autorisé et par [lutilisation de
composants de rechange non originaux ou non spécifiques pour le modéle en objet.
Ce dispositif est conforme aux directives CEE en vigueur.

INSTRUCTIONS POUR L’INSTALLATEUR

.  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.

I OPERATIONS PRELIMINAIRES

Une fois le produit regu, s’assurer que ce dernier n’a pas subi de dommages durant le
transport et que I'emballage n'a pas été altéré. En cas de dommages ou de pieces
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 n’y a pas de problémes d’encombrement qui
empéchent le passage a travers des portes, corridors ou autres passages.

ATTENTION: durant le transport, I'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
'appareil pour aucune raison mais le soulever de terre perpendiculairement et le déplacer
horizontalement.
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[ll.  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, verifier les mesures d’encombrement et la position exacte des
raccordements électriques, hydriques. Il est conseillé de placer le four en dessous d’'une hotte
aspirante ou de prévoir I'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 l'arriere du four. Faire attention que le positionnement permette
'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
'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 'appareil et 70 cm a l'arriére de la machine.

Ne pas positionner le dispositif pres de materiéls ou récipients de matériel inflammable
comme murs, mobiles, mitoyens, bouteilles de gaz ; il peut etre 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.

IV.  PREDISPOSITION A L'INSTALLATION

Enlever 'emballage externe (caisse en bois 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 " ol
des parois externes et internes (voir image a

coté)

Enlever de [lPintérieur tout le matériel
informatif et les éventuels sachets en
plastique.

REGLAGE DES PIEDS

Ne pas utiliser I’'appareil sans les pieds. . P
Les pieds réglables sont déja vissés sous le four D
Leur non utilisation ne permet pas le passage de l'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.
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V. RACCORDEMENT ELECTRIQUE

ATTENTION: Le raccordement au circuit électrique doit étre réalisé par un technicien
gualifié et autoris€, 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 électrigue, 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 l'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
'équipement et le méme secteur, dimensionné pour la charge, qui assurent son
débranchement. Les contacts doivent avoir une distance d'ouverture permettant la
déconnexion compléte dans des conditions de la catégorie de surtension lll, 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.

FOURS EQUIPES DE CABLE ET FICHE MONOPHASE

Pour les appareils équipés de cable et fiche (monophasé 220-240V), il suffit d'insérer la fiche
dans la prise spéciale (la prise doit étre adaptée a la fiche fournie et doit supporter la charge
requise par I'appareil indiquée sur la Plaquette Données). Le produit doit étre placé de fagon
a ce que la fiche soit toujours accessible.

L’appareil est fourni avec cable et fiche certifiés: ils ne doivent pas étre manipulés ou
changés.

On peut seulement remplacer le cable: cette opération doit étre effectuée par un
technicien qualifié et autorisé. Le cable de mise a la terre doit toujours étre de couleur
jaune vert.

APPAREILS SANS CABLE ET EQUIPES D’'UNE BORNE TRIPHASEE

Les articles que nous fournissons sont équipés d’'une borne comme sur la figure. Pour
effectuer le raccordement électrique, il faut consulter I'étiquette reportée dans le livret et
attachée sur la partie inférieure de I'arriére de I'appareil a c6té de la Plaquette Données.

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

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

L’appareil doit étre raccordé de facon directe au circuit électrique et doit étre équipé en amont
d'un interrupteur d’accés facile et installé sur linstallation conformément aux normes
internationales, nationales et locales en vigueur dans le pays d’installation.
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Cet interrupteur doit avoir une séparation des contacts dans tous les péles qui puisse garantir
la déconnexion complete sous la catégorie de surtension lll.
Un raccordement correct a la terre est obligatoire et le cable de terre ne doit en aucun cas
étre interrompu par l'interrupteur de protection.

RACCORDEMENT DU CABLE D’ALIMENTATION

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

e ( Al ) Dévisser le bouchon de la presse/passe cable et ouvrir la partie inférieure de
I'arriére de appareil en dévissant les vis .

e ( A2) Faire passer le nouveau cable 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 l'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 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 cable utiliser
et les sections en mm? de ses conducteurs.

e ( A4) Refermer la partie inférieure de 'arriere de I'appareil en vissant les vis et blogquer le
cable en xant

le bouchon de la presse/passe céable.

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

Vérifier 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
multimetre pour effectuer ces 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 a la terre doit toujours étre de couleur jaune vert.

ATTENTION: dans le céable électrique de raccordement, le conducteur de terre
jaune/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:

« ( Al ) Dévisser le bouchon de la presse/passe cable et ouvrir la partie inférieure de
I'arriére de appareil en dévissant les vis.

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

* (A2) Faire passer le nouveau cable d’alimentation a travers la presse/passe céble. Relier
les ducteurs 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 I'arriere de
'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 fagon 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 cable utiliser et les sections en mmz de
ses conducteurs.

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

Vérifier 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 I'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 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 10mm2.

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

VI. RACCORDEMENT HYDRIQUE

Font bien sdr l'appareil est placé prés dun
raccordement l'eau. Avant de brancher
l'appareil, laisser assez d'eau a travers pour
enlever des restes dans la tuyauterie afin gu'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 l'appareil, dans la
zone marquée avec une étiquette, le four
possede une entrée G 3/4 " avec un filtre.
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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
dépassent 200kPa (2bar), il faudra installer un réducteur de pression, taré a 200kPa (2 bar).

TRAITEMENT DE L’EAU

Afin d'assurer le bon fonctionnement de l'appareil, I'eau doit avoir une dureté maximale 5 ° dH
pour empécher les dépbts de calcaire. Pour des valeurs plus élevées de l'eau adoucisseur
station doit étre installé tout d'abord.

VIl. RACCORDEMENT EVACUATIONS

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.

VIIl. 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. DONNEES TECHNIQUES
PLAQUETTE DONNEES

A B0O4M
Maodal BO4M

ret.  BO4MO10101MSTIO110LI02010
se. v 0A4600003

l||N

|
|

=
=
INFORMATIONS IPX kPa: 150-200 anne. 2013 —
380415V IN~ gé
WA € =
/ 220-240V 3~ 53:15”“ ‘ E\’ =
PUISSANCE St f——
ABSORBEE 152 g
POIDS ALIMENTATION FREQUENCE ALIMENTATION
Art. Modéle.: modéle selon la classification du client
Réf. modeéle selon la classification interne du producteur
Ser. N° numéro d’identification, différent pour chaque produit

TYPE : identifie code de certification
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Informations: IPX4 niveau de protection contre les jets deau /
kPa....pression eau en entrée / année de production.

Puissance absorbée: Puissance nominale de 'appareil kW

Alimentation: TYPE DE RACCORDEMENT SUR BORNE: tension

appliquée a I'appareil en V, nombre de phases et neutre
(3N = 3 phases et neutre).

Fréquence alimentation: fréquence de 'appareil en Hz.
Poids: Poids en kg de 'appareil

INSTRUCTIONS POUR L’UTILISATEUR

.  AVERTISSEMENTS

Lire attentivement le manuel suivant puisqu'il fournit des indications sur la sécurité et
I'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 lésions.

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 personnel recoive régulierement des instructions précises concernant la sécurité

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

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

e 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.

e |l est déconseillé de le placer a proximité de sources de chaleur.

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

e 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 uniquement avec des moyens de protection contre la chaleur comme
les vétements thermiques. Danger de brdlures!

e Faire attention a I'ouverture de la porte du four: risque de brllures par sortie de vapeurs a
haute température.

Le four est équipé d’'un systeme de sécurité qui, a I'ouverture de la porte, désactive
automatiquement le fonctionnement des résistances, ventilateurs et distribution de la
vapeur.

¢ Ne pas mettre des objets inflammables ou des aliments a base d’alcool dans le four: ils
peuvent causer des autocombustions et des incendies qui pourraient donner lieu a des
phénomeénes explosifs.

o 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.
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o Utiliser les doigts pour régler les options du panneau commandes, tout autre objet risque
d’endommager I'appareil et d’'invalider la garantie.

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

Les parties externes du four peuvent dépasser la
température de 60°C, donc pour éviter le risque de
bralures, il est conseillé de ne pas toucher les zones
ou les piéces présentant le 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 I'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 I'altération méme d’une seule piéce de I’appareil et de I'utilisation de piéces
de rechange non originales.

Cet appareil est conforme ala directive CE en vigueur.

. PREMIERE UTILISATION

Le four doit étre testé en effectuant un essai session pour vérifier

qgue l'appareil fonctionne correctement et qu'l n'y a aucun

probléme ou la chaise était de cuisson. Placez le controleur de i
température a 150° C et la minuterie a 10 minutes.

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

chambre de cuisson soient bien bloquées aux parois. Sinon, les |
plagues contenant les aliments ou des liquides pourraient tomber

en provoguant des brillures.

Tous les emballages doivent étre entierement enlevés, y compris la pellicule de protection
appliguée sur les parois du produit acheté.

Les évents et les fentes d’aération doivent étre ouverts et sans obstructions.

Les parties du four éventuellement démontées pour en effectuer l'installation doivent étre
remontées.

VERIFICATION

Vérifier scrupuleusement les points repris ci-dessous:

e Lalumiére de la chambre de cuisson s’allume.

e Le four s’arréte (chauffage, humidification, moteurs/ventilateurs) lorsque I'on ouvre la
porte et recommence a fonctionner quand on referme la porte (modéle avec inversion de
rotation moteur).

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

o Les ventilateurs effectuent I'inversion automatique du sens de rotation ; I'inversion se fait
toutes les deux minutes. L’humidification est temporairement interrompue durant les 20
secondes d’arrét du moteur (modéle avec inversion de rotation moteur).

e Les ventilateurs de la chambre de cuisson ont le méme sens de rotation.
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e Si le four est équipé d'un régulateurs d'humidité, aprés avoir utilisé le bouton pour
I'activer, vérifier que l'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 I'appareil et attendre la fin du refroidissement complet.

ATTENTION: l'appareil ne doit jamais étre nettoyé avec des jets d’eau ou de vapeur
Sous pression.

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 a 200°C (392°F) pendant environ 30 minutes, afin d’éliminer
d’éventuelles odeurs de l'isolant thermique.

Nettoyer les parois de la chambre de cuisson avec de I'eau chaude et du savon, rincer
ensduite ; ne jamais utiliser des produits agressifs ou acides.

[ll. ENTRETIEN ORDINAIRE

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

NETTOYAGE :NORMES GENERALES

Avant_d’effectuer toute intervention de nettoyage, il faut débrancher I’alimentation
électrigue de I’appareil et attendre la fin du refroidissement complet.

ATTENTION: I'appareil ne doit jamais étre nettoyé avec des jets d’eau ou de vapeur
sSous 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 maniére, pour nettoyer le four 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.

Pour le nettoyage manuel, suivre la procédure:

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

+ Laisser fonctionner pendant 10 minutes en faisant fonctionner la vapeur
» Eteindre 'appareil et le laisser refroidir

e Attendez que le compartiment cuisson refroidisse.
Retirer les grilles de plateau de cété.

e Supprimer manuellement tous les résidus amovible lieu les parties amovibles a l'intérieur
du lave-vaisselle.

o 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.

e Pour nettoyer les parties externes du four, utilisez un chiffon humide et un détergent non
agressif.

o 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 brdlures.
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Le nettoyage quotidien du joint de la chambre de cuisson du four doit étre réalisé avec un
détergent non abrasif de facon 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 uniquement des produits recommandés par le constructeur de I'appareil.

NETTOYAGE EXTERNE

Utiliser uniguement un chiffon humidifi¢ avec de I'eau tiéde ou des produits adaptés au
nettoyage de I'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.

REMPLACEMENT AMPOULE ECLAIRAGE

ATTENTION: Pour éviter des décharges électriqgues ou des dommages a des personnes,
s’en tenir scrupuleusement a la procédure suivante:

. Débrancher le raccordement électrique

du four et le laisser refroidir.
. Enlever les grilles latérales qui B

soutiennent les plaques. L
. Dévisser le couvercle en verre “A” en A =
faisant attention au joint “C”. Remplacer -
'ampoule “B” avec une aux mémes . (N )
caractéristiques. ' ‘
. Revisser le couvercle “A” de verre en
faisant attention au joint “C”.
. Replacer les grilles latérales et s’assurer
gu’elles soient bien fixées.

Dans le cas ou le couvercle en verre est cassé ou endommagé, ne pas utiliser le four tant
que le couvercle n’a pas été remplaceé (s’adresser au Centre d’Assistance).

IV. ENTRETIEN EXTRAORDINAIRE

Il est conseillé de soumettre I'appareil a des contréles 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 l'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 (cébles électriques, tube alimentation eau et évacuations) sont bien débranchés.

Si 'appareil se trouve sur un systéeme équipé de roues vérifier que durant son déplacement
ne soient pas endommageés 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.).

Apreés avoir effectué l'intervention et replacé I'appareil dans sa position initiale, vérifier que les
raccordements électriques et hydriques ont été faits & norme.
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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 (modéle
avec inversion de
rotation moteur)

~ 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).

Lumiéere four coupée

Ampoule dévissée

Insérer 'ampoule de fagon correcte su le soquet

Ampoule brilée

Remplacer 'ampoule (voir entretien ordinaire)

Le four ne cuit pas de
fagon uniforme

Les ventilateurs
n’effectuent pas l'inversion
de marche(modéle avec
inversion de  rotation
moteur)

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

Un des ventilateurs est
arrété

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

Une des résistances est
cassée

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

Pas d’alimentation

Rétablir la tension d’alimentation

Le four est entierement F,{a.ccorder.nent . . a Vérifier le raccordement a [Ialimentation
e I'alimentation  électrique . -
éteint . électrique
mal effectué
Intervention thermostat S’adresser a un technicien spécialisé pour la
sécurité réparation (Service Assistance ).
Entrée d’eau fermée Ouvrir entrée d’eau
Les tubes de R rdement ‘
'humidificateur ne I 6I1'Crﬁontet' ?1 hydri ma} Vérifier le r. rdement a I'alimentation hydri
produisent  pas  de e?ftlactiéalo ydrique ma érifier le raccordement a I'alimentation hydrique
vapeur

Filtres entrée d’eau
obstrués par des impuretés

Nettoyer les filtres

Avec la porte fermée,
sortie d’eau du joint

Joint sale

Nettoyer le joint avec un chiffon humide

Joint endommageé

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 (modele
avec inversion de
rotation moteur)

Intervention thermostat

sécurité moteur

Eteindre le four et attendre que la protection
thermique du moteur se rétablisse
automatiquement. 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 ).

Messages d’erreur fours
numériques : ERR

Mauvais fonctionnement
sonde chambre

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

Si la panne persiste, nous vous recommandons de vous adresser au revendeur ou a la
société productrice en demandant lintervention du Service Assistance en spécifiant le
probleme et le code (Art.) et numeéro de série (Ser N) de I'appareil en votre possession.
Ces données se trouvent sur la PLAQUETTE DONNEES & l'arriére de la machine.
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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 piece 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 liquides, faire particulierement attention a la sortie éventuelle

de ces derniers, tant durant la cuisson que durant I'extraction des §§§
récipients du four. Danger de brdlures! @
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 [utilisateur peut voir a

l'intérieur du récipient. Danger de brilures!

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 '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.
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 entiéerement. Ceci sert a éviter que
I’éventuelle vapeur et chaleur dans le four ne donne des désagréments ou provoquer
des brdlures.

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 a décongeler). Ceci garantit aux produits surgelés une
décongélation rapide sans modifier le godt ou I'aspect.

VAPEUR

Le systéme 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
systeme de cuisson idéal pour tous les types d’aliments.
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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.

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 COMMANDES FOUR MECANIQUE

L1 K1 K4 B11 B2

K1 Poignée température

K4 Poignée timer

L1 Voyant thermostat

B2 Bouton humidification
B11 | Bouton vitesse ventilateurs/moteurs

. BOUTON TIMER

Quand est sélectionnée I'option manuel, le four reste toujours allumé, pour une durée infinie
jusqu’a l'intervention de l'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 a 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.

. BOUTON VAPEUR

Cette touche permet d’activer la fonction d’humidification tant qu’on la maintient enfoncée.

. REGLAGE VITESSE
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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 patisserie.

VIll. PANNEAU COMMANDES FOUR MULTIFUNCTION

D4 K3 D1 I3 K1 L1 K4 B2

D3 D2

K1 Poignée température

K3 Poignée sélecteur cuisson
K4 Poignée timer

L1 Voyant thermostat

L3 Voyant thermostat

B2 Bouton humidification

D1 Defrost
D2 Convention
D3 Grill

D4 Grill + ventilateur

. 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 a 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
Cette touche permet d’activer la fonction d’humidification tant qu’on la maintient enfoncée.

. SELECTEUR CUISSON
Le sélecteur 5 positions sont : Off, dégivrage, Convection, Grill, Grill + Convection.

1) Lorsqu'elle est définie sur OFF, le four est complétement éteint.

2) Lorsqu'elle est définie a dégivrage, le ventilateur fonctionne et systéme de chauffage est
éteint.

3) Lorsqu'elle est définie a la CONVECTION, le ventilateur tourne et systeme de chauffage
est sur.

4) Lorsqu'elle est définie GRILL, au four, systeme de chauffage est sur et contrdlée par le
bouton du thermostat. Seul I'élément de chauffage grill travaille, tandis que la résistance
circulante autour les fans est éteint.

5) Quand il est défini sur GRILL + CONVETION le four, systtme de chauffage est allumé et
contrblée par le bouton du thermostat. La résistance du grill travaille et aussi la résistance
circulante autour les fans est sur.
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IX. PANNEAU COMMANDES FOUR DIGITAL

LS B5 B1 L1 L11 L12 B12 L6 L10 B1l0O B11

B3 B4 B13 L2 B2

L1 Voyant thermostat

L2 Voyant humidification

L5 Voyant programmes cuisson
L6 Voyant phases cuisson

L10 | Voyant START/STOP cuisson
L11 | Voyant degrés CELSIUS

L12 | Voyant degrés FAHRENHEIT
Bl Bouton température

B2 Bouton humidification

B3 Bouton ON/OFF

B4 Bouton temps

B5 Bouton programmes cuisson
B10 | Bouton START/STOP cuisson
B11 | Bouton vitesse ventilateurs/moteurs
B12 | Bouton diminution valeur

B13 | Bouton augmentation valeur

ON/OFF

Quand l'alimentation électrique est assurée pour le four, que le panneau de commande
s'allume et le mode d'affichage indique la température dans la chambre de cuisson. Le four
est maintenant prét pour le fonctionnement.

START/STOP
Cette touche sert pour démarrer/arréter un programme ou un cycle cuisson réglé en
précédence

SELECTEUR TEMPERATURE

Lorsque le four est sur « ON » l'affichage de la température indique la température dans la
chambre de cuisson.Pour la presse de température cuisson désirée le sélecteur de
température et appuyez sur (+) ou boutons (-) pour augmenter ou diminuer. La température
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s'affiche la valeur de consigne. Presse la température bouton de confirmation ou attendre 5
secondes et il sera automatiquement confirmée. Les valeurs vont de 30° C a 260° C.

Pendant la cuisson de la chambre s'affiche la température réelle chambre interne et pour voir
la température réglée, vous devez appuyer sur bouton « température ». Elément conduit de
chauffage est sur vert et rouge lorsque la chaleur est activé lorsqu'il est éteint.

BOUTON DE MINUTERIE

Appuyez sur Timer, pour définir la valeur de temps en agissant sur les (+) ou (-) pour
augmenter ou diminuer. Le temps qui s'affiche sur I'écran il faut confirmer en appuyant sur la
touche timer ou attendre 5 secondes pour confirmation automatique. Le times gamme
programmable est 999 minutes.

Agissant sur la touche timer si vous allez au titre de la valeur de « 1 » sur I'écran, vous verrez
"---": signifie « temps infini » le four va continuer a travailler avec les paramétres de réglage
jusqu'a ce que vous appuyez sur la bouton START/STOP. L'affichage de I'heure va
commencer le comptage progressif donc vous pouvez voir combien de temps le four est en
marche. Dans le cas ou vous définissez minutes sur l'affichage de I'heure débutera le compte
a rebours pendant la cuisson.

VAPEUR

Permet d'humidifier en cuisson manuelle ou de programmer les différents parameétres
d'humidité au cours du processus.

- Humidification en cuisson manuelle : pendant la cuisson, le bouton de vapeur permet la
libération de vapeur dans I'enceinte du four pour tant qu'il est pressé. La vapeur a conduit
sera sur. Si le moteur tourne de l'autre sens (uniquement pour les modéles avec systéme
inversion), humidification s'arréte brievement.

- Au programme d'humidification automatique lors de la cuisson : aprés avoir appuyé
sur le bouton vapeur, il est possible d'augmenter ou de diminuer I'humidité en appuyant sur +
[ -. Il varie de:-20 % - 40 %-60 % - 80 %-100 %. Au cours de la programmation les valeurs
clignote sur I'écran et appuyant sur VAPEUR nouveau va mémoriser leur ou attendre 5
secondes pour confirmation automatique.

- Pendant la cuisson, la vapeur a conduit va sur quelle vapeur soit rejeté dans la cuisine
la chambre et ils arrétent brievement lorsque le moteur tourne a l'inverse (uniguement les
modeéles avec systéme inversion).

- Pendant la cuisson, la pression du bouton « UMIDIFICAZIONE » (HUMIDIFICATION)
permet de générer de la vapeur dans la chambre de cuisson pendant toute la durée de sa
pression.

LED PHASES
Cuisson au four est adapté pour les 3 phases de cuisson différents pour chaque programme
de cuisson (1,2,3).

LED PHASES DE CUISSON
La led qui est sur vous montrera dans quelle phase de cuisson de cuisine est en marche
(1,2,3).

LED ELEMENTS DE CHAUFFAGE
La led est allumé lorsque les éléments chauffants travaillent.
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CELSIUS / FAHRENHEIT

A conduit la led pour Celsius ou Fahrenheit sera pour indiquer dans quelles conditions le
fonctionnement du four.

PROGRAMMES DE CUISSON

Pour programmer une cuisson processus Appuyez sur le bouton et agir sur + / - vous pouvez
sélectionner le programme a définir. Aprés avoir sélectionné le programme numéro de
confirmer en appuyant sur le bouton de programme de cuisson. Chaque programme peut étre
modifié a tout moment.

PRECHAUFFAGE AUTOMATIQUE

cette fonction est automatique pour tous les programmes de cuisson (manuels ou
programmables).

Cela préchauffe le four & une valeur de 20 % supérieure a la température réglée. Cette
fonction est nécessaire pour compenser la perte de chaleur par l'ouverture de la porte pour
placer les aliments.

Quand un programme commence tout d'abord le four démarre ce cycle de préchauffage («
PRE » sur I'écran et la premiére cuisson cycle led « P » volonté la lumiére), il émet un bip a la
fin et ne s'arréte que lorsque la porte est ouverte. Le programme précédemment sélectionné
démarre automatiquement lorsque la porte est fermée.

La sonnerie peut étre arrétée en appuyant sur n'importe quel bouton autre que d'ouvrir la
porte. Pendant le préchauffage n'est pas possible d'utiliser le taux d'humidité.

CUISSON MANUELLE

Appuyez sur On/Off bouton pour activer le four et apres réglage de la température, temps,
vapeur (voir linstruction précédente) la cuisson cycle commence en appuyant sur
START/STOP. Le four va commencer a préchauffer et apres "bip" sera prét a charger la
nourriture. Introduit aprés la nourriture va commencer le programme s'installé. La cuisson
peut étre interrompue a tout moment en appuyant sur START/STOP. Pendant la cuisson,
vous pouvez modifier la température et le temps, que le chiffre de vapeur automatique ne
peut pas étre changé pendant le fonctionnement, vous devez arréter le four et modifier
manuellement.

VAPEUR manuel peut étre introduit a tout moment en appuyant sur le bouton de vapeur.
Pendant la cuisson le temps s'affiche le compte a rebours.

« INF » clignote sur I'écran a la fin d'un cycle de cuisson, ventilateur, humidification et
chauffage stop et il bipe pendant 40 secondes.

CUISSON AVEC PROGRAMMES

Le four est equipé avec 99 programmées, chacun avec 4 phases (1,2,3,4), de cuisson.

Pour créer une nouvelle cuisson (four ON/STANDBY), presse :

- programme le bouton et sur l'afficheur apparaitra « PO1 », agissant sur + / - bouton vous
accédez au programme au numéro désiré + presse la cuisson programme bouton de
confirmation.

- Maintenant, le four sera en position de cuisson premier cycle (N. 1 conduit sera activée) et
vous pouvez sélectionner le temps, de température et de vapeur dans les différentes phases
comme ci-dessous: - cliguez sur le bouton de température et avec +/-introduire la valeur
souhaitée + - --

- Appuyez sur le le bouton température pour confirmation

- Cliquez sur le bouton de temps et avec +/-introduire la valeur souhaitée + presse le bouton
time pour confirmation

- Cliquez sur le bouton de la vapeur et avec +/-introduire la valeur souhaitée + presse le la
vapeur bouton de confirmation

- Sélectionnez le bouton cycle de cuisson pour aller a la deuxiéme phase (en l'occurrence le
processus de cuisson sous différentes phases) et vous pourrez voir le cycle de cuisson
allumée sous N. 2. Maintenant, vous pouvez régler I'heure, la température, la vapeur comme
décrit préecédemment et aller & « cuisson », N. 3. Si vous avez 3 phases, puis introduire
I'heure, température, vapeur et attendre jusqu'a ce que la LED clignote puis arréte.
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- Dans le cas ou vous avez seulement 1 ou 2 phases la nouvelle phase laisser « 0 » dans le
temps et attendre jusqu'a ce que la LED clignote puis arréte.

- Lorsque le programme est mémorisé, vous pouvez appuyer sur START/STOP pour
démarrer le processus de cuisson.

- Le four va commencer a préchauffer et apres "bip" sera prét a charger la nourriture.

- «<END» clignote sur I'écran a la fin d'un cycle de cuisson, ventilateur, humidification et
chauffage stop et il bipe pendant 40 secondes.

Il est permis de modifier les données du programme chargée avant la cuisson et la cuisson
dans l'exécution, pour adapter la cuisson produit besoins.

Temps des modifications apportées au cours de I'étape de cuisson sont valables uniquement
pour la cuisson ; (a cessé de tirer, le programme contient toujours les paramétres de temps
des phases qui avaient plus tét au début de la cuisson).

RETOUR A’ CUISSON MANUELLE

Pour revenir au manuel, vous devez procéder comme suit pour quitter les programmes :
bouton de programme presse de cuisson jusqu'a ce que MAN (manuel) s'affiche a I'écran.
Attendre 5 secondes pour confirmer la sélection.

AFFICHAGE DE TIMER

ON quand le four a commencé le programme de cuisson l'affichage de I'heure indique le
compte a rebours.

Dans le cas ou vous utilisez « INF » temps four montrera la place comte de temps de
cuisson.

PANNE DE COURRANT
En cas de panne de courant pendant le cycle de cuisson, le four se met position OFF.

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

Err = ALARME SONDE CHAMBRE:
Elle se produit en cas de panne de la sonde de la chambre.
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EINLEITUNG

Sehr geehrter Kunde, wir danken Ihnen und beglickwinschen Sie zum Kauf dieses Geréates;
wir hoffen, dass dies der Anfang einer positiven und langen wahrenden Zusammenarbeit
darstellt.

Diese Betriebsanleitung enthalt 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 MaRnahmen und
Vorkehrungen zu treffen, die fur einen sicheren, dauerhaften und wirkungsvollen Betrieb
notwendig sind.

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

Der Hersteller lehnt jede Haftung fir Schaden an Personen oder Sachen ab, die auf
unsachgemaflen Gebrauch, Veranderungen oder Reparaturen durch nicht autorisiertes
Personal, oder auf Verwendung von nicht modellspezifischen oder nicht originalen
Ersatzteilen zuruckzufihren sind. Dieses Gerét entspricht den geltenden EU-Richtlinien.

ANLEITUNG FUR DEN INSTALLATEUR

l.  HINWEISE

Diese Betriebs- und Installationsanleitung ist vor der Installation und Inbetriebnahme des
Gerates sorgfaltig zu lesen.

Alle Arbeiten, die Installation, Montage, Kundendienst und aulRerordentliche Wartung
betreffen, dirfen nur von qualifiziertem Personal mit den erforderlichen fachlichen
Anforderungen (Autorisierung vom Hersteller oder Verkaufer) durchgefiihrt werden.
Weiterhin mussen die im jeweiligen Land geltenden Normen bezuglich der
Produktsicherheit und des Arbeitsschutzes berlicksichtigt werden.

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

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

.  VORBEREITUNGEN

Sich bei Empfang des Ofens vergewissern, dass keine Transportschaden aufgetreten sind,
und dass die Verpackung nicht manipuliert 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
beifligen.

Sicherstellen, dass keine Turen, Flure oder sonstige Durchgénge das Erreichen des
Installationsort behindern.

ACHTUNG: Wahrend des Transports besteht die Gefahr, dass der Ofen umkippt und dabei
beschadigt wird, oder Personen oder Sachen Schaden zugefiigt wird. Angemessene
Hilfsmittel benutzen, die auch dem Gewicht des Gerates Rechnung tragen. Den Ofen nicht
auf dem Boden verrutschen oder neigen sondern vom Boden abheben und horizontal
bewegen.
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1. INSTALLATIONSORT

Muss in geschlossenen und gut belifteten Raumen installiert werden (keine offenen Raume).

Die Raumtemperatur des Aufstellungsortes muss tber +4° C betragen.
Vor dem Aufstellen des Ofens den Platzbedarf und die genaue Position des Elektro- und des

Wasseranschlusses uberprifen.

Es ist empfehlenswert den Ofen unter einer Abzugshaube zu Platzieren 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 Gerates plus das der maximalen
Ladung tragen kdnnen. Das Bruttogewicht ist dem Typenschild zu enthehmen.

Beim Platzieren beachten, dass die Tur vollstandig gedffnet werden kann.

Sicherstellen, dass die Riickseite 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 Platz von 5 cm zu
wabhren.,

Es ist nicht empfehlenswert, den Ofen neben Warmequellen, Fritteusen und anderen
Quellen von heiRen Flissigkeiten aufzustellen; sollte dies nicht moéglich sein, sind folgende
Mindestabstande einzuhalten: 50 cm seitlich und Uber dem Gerat und 70 cm auf der
Ruckseite des Ofens.

Unter keinen Umstanden darf der Ofen in der N&he von entflammbaren Materialien oder
Behaltern mit entflammbarem Inhalt (wie Wé&nde, Mobel, Trennwande oder Gasflaschen)
positioniert werden. Sollte dies nicht moglich sein, sind die betreffende Teile mit nicht
entflammbaren, warmedammenden Materialien Zu verkleiden und die
Brandschutzverordnungen genauestens zu befolgen.

IV. VORBEREITUNG ZUR INSTALLATION

Die auRere Verpackung entfernen (Holzkafig oder Karton) und entsprechen den drtlichen
Bestimmungen Entsorgen.

ENTFERNUNG DER SCHUTZFOLIE 22
UND ANDERES

Schutzfolie vollstandig von den AufRen- und
Innenwanden entfernen. (siehe
nebenstehende Abbildung )

Samtliches Informationsmaterial und
evtl. Plastikbeutel aus dem Inneren
entfernen.

EINSTELLUNG DER STANDFUSSE
Den Ofen nicht ohne StandfiiRe benutzen.
Die einstellbaren StandfiiRe sind bereits unten am Ofen angeschraubt.

Der Betrieb des Ofens ohne diese verhindert die zur Kiihlung der elektrischen Komponenten
erforderliche Luftzirkulation an den AufRenwanden, was zu Uberhitzung fuhrt und Bauteile
des Ofens beschadigen kann.

Die korrekte Ausrichtung in der Horizontalen gewahrleistet einen guten Betrieb; dazu die
hohenverstellbaren StandfiiRe mit Hilfe einer Wasserwaage justieren. Zum Veréandern der
Einstellung werden diese aus- oder eingedreht.
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V. ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

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

Vor dem Anschlielen an die elektrische Versorgung ist sicherzustellen, dass die
Netzspannung (.....V) und die Frequenz (....Hz) mit der auf dem Typenschild auf der
Geréateriickseite Ubereinstimmen.

ACHTUNG: Falls das Geréat nicht mit einem Untergestell mit Radern ausgestattet ist, das ein
Verschieben erleichtert, wird empfohlen zuerst die elektrische Verbindung herzustellen und
erst dann das Positionieren am Einsatzort vorzunehmen, wobei darauf zu achten ist, dass das
Netzkabel nicht beschadigt wird. Dies ermoglicht ein einfaches Anschlielen mit grofRerer
Sicherheit. Das Kabel ist so zu verlegen, dass an keiner Stelle eine Umgebungstemperatur
von uber 50°C herrscht.

OFEN MIT EINPHASIGEM KABEL UND STECKER

Bei Geraten, die mit Kabel und Stecker ausgerustet sind (220- 240 V einphasig), muss nur
der Stecker in eine entsprechende Steckdose eingesteckt werden (die kompatibel zum
gelieferten Stecker und zum Stromfluss sein muss, siehe Typenschild). Das Gerat muss so
aufgestellt sein, ,dass der Netzstecker immer zugéanglich ist.

Das Gerat wird mit zertifiziertem Kabel und Stecker geliefert: diese diurfen nicht manipuliert
oder verandert werden.

Das Kabel darf nur ersetzt werden: Dieser Vorgang darf nur von qualifiziertem und
autorisiertem technischen Personal ausgefuhrt werden. Das Erdungskabel muss immer
die grin-gelbe Farbe haben.

OFEN MIT DREIPHASEN-KLEMME OHNE KABEL

Die Ofen sind mit einer Klemme ausgestattet, wie unten abgebildet. Fiir den elektrischen
Anschluss muss das Etikett auf der Rickseite des Ofens im unteren Bereich in der Nahe des
Typenschildes oder in der Installationsanleitung beachtet werden.

Der Ofen muss mit einer Gummischlauchleitung vom Typ HO7RN-F an das Stromnetz
angeschlossen werden.

ACHTUNG: Der griun-gelbe Schutzleiter der elektrischen Verbindungsleitung muss
mindestens 3 cm langer als die anderen Leiter sein.

Der Ofen muss direkt an das Stromnetz angeschlossen werden und mit einem Schalter
ausgestattet sein, der leicht erreichbar ist, und die geltenden internationalen, nationalen und
ortlichen Normen des betreffenden Landes erfillt. Dieser Schalter muss die Kontakte aller
Leiter trennen, um eine komplette Trennung gemaR Uberspannungskategorie IlI
sicherzustellen.

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

Zum Anschliel3en des Versorgungskabels an die Klemmen ist wie folgt vorzugehen:

e ( Al) Die Kabelverschraubung l6sen und den unteren Teil der hinteren Abdeckung des
Gerates durch Entfernen der Schrauben abnehmen.

* ( A2) Die neue Versorgungsleitung durch die Kabelverschraubung hindurchfiihren. Die
Leiter des Versorgungskabels mit den Anschlussklemmen gem&alR dem Schaltschema
auf dem Etikett im unteren Bereich der Gerateriickseite verbinden. Nur die
angegebenen Verbindungen herstellen, dabei die Kupferbriicke zusammen mit den
Adern in Schraubrichtung unter den Schrauben einfihren, damit beim Anziehen der
Schrauben Kabel und Bricke fest verbunden sind. Auf dem Etikett wird fur jedes
Anschlussschema der zu verwendende Kabeltyp (HO7RN-F) und die Querschnitte der
Adern in mm2 angegeben.

e ( A4 ) Den unteren Teil der Abdeckung wieder anbringen und festschrauben und das
Kabel durch Anziehen der Kabelverschraubung befestigen.

Eine fehlerhafte Verbindung kann eine Uberhitzung der Klemme bis zum Schmelzen und das

Risiko von elektrischem Schlag 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 Uberprifen. Zur Durchfilhrung dieser Kontrollen
wird der Einsatz eines Multimeters empfohlen.
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AUSTAUSCH DES NETZKABELS

Diese Arbeit muss von qualifiziertem und autorisiertem Personal ausgefiihrt werden.
Das Erdungskabel muss immer die griin-gelbe Farbe haben.

ACHTUNG: Der grun-gelbe Schutzleiter der elektrischen Verbindungsleitung muss
mindestens 3 cm langer als die anderen Leiter sein.

Bei Klemmen mit vorinstalliertem Kabel dessen Austausch wie folgt vornehmen:

( A1) Die Kabelverschraubung lésen und den unteren Teil der hinteren Abdeckung des
Gerates durch Entfernen der Schrauben abnehmen.

( A3 ) Die Klemmschrauben der Klemme I6sen und die Adern des Versorgungskabels
herausziehen. Das alte Kabel aus der Kabelverschraubung ziehen.

( A2 ) Die neue Versorgungsleitung durch die Kabelverschraubung hindurchfiihren. Die
Leiter des neuen Versorgungskabels mit den Anschlussklemmen gemaR dem
Schaltschema auf dem Etikett im unteren Bereich der Riickseite des Ofens verbinden. Nur
die angegebenen Verbindungen herstellen, dabei die Kupferbriicke zusammen mit den
Adern in Schraubrichtung unter den Schrauben einfihren, damit beim Anziehen der
Schrauben Kabel und Briicke fest verbunden sind. Fir jedes Anschlussschema wird auf
dem Etikett der zu verwendende Kabeltyp und die Querschnitte der Adern in mm?
angegeben.

( A4 ) Den unteren Teil der Abdeckung wieder anbringen und festschrauben und das
Kabel durch Anziehen der Kabelverschraubung befestigen.

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

ACHTUNG: Eine fehlerhafte Verbindung kann eine Uberhitzung der Klemme bis zum
Schmelzen und das Risiko von elektrischem Schlag verursachen.

Sicherstellen, dass keine Leckstrome zwischenPhasenleitern und Erde bestehen. Elektrische
Durchgangigkeit von Gehause und Erdung Uberprifen. Zur Durchfiihrung dieser Kontrollen
wird der Einsatz eines Multimeters empfohlen.

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

Diese Verbindung muss zwischen verschiedenen Gerdten durch die
Klemme mit dem Symbol erfolgen: (siehe nebenstehende Abbildung).
Mit dieser Klemme kann ein griin-gelbes Kabel mit Querschnitt zwischen
2.5 und 10mm2 angeschlossen werden.

Das Gerat muss an ein Potentialausgleichssytem angeschlossen sein,
dessen Wirksamkeit gemal3 geltender Normen zweckmallig geprift
wurde.

VI. WASSERANSCHLUSS

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

Vor dem Anschluss des Gerétes ist eine ausreichende Menge Wasser flieRen zu lassen, um
eventuelle Riuckstande in den Leitungen herauszuspilen und somit deren Eindringen in die
Magnetventile zu verhindern.

Der Ofen ist auf der Rickseite mit einem Eingang
G3/4” mit Filter versehen. Schlduche verwenden
oder wiederverwenden Vor dem Anschluss des
Schlauchs an das Gerat ist eine ausreichende
Menge Wasser flieBen zu lassen, um eventuelle
Ruckstande in den Leitungen herauszuspilen.
Das eingefihrte Wasser muss einen Druck
zwischen 150 (1,5 bar) und 200 kPa (2 bar) und
eine Maximaltemperatur von 30°C haben. Falls
der Wasserdruck Uber 200 kPa (2 bar) liegt, muss
ein auf 200 kPa (2 bar) eingestellter
Druckminderer installiert werden.

WASSERAUFBEREITUNG

Das Wasser darf eine maximale Harte von 5 °f (zur
Garraum) nicht Uberschreiten. Es ist empfehlensw
(Umkehrosmose) einzusetzen, um Ablagerungen von Kalk und anderen Mineralien im
Inneren des Ofens zu vermeiden.

VIl. ANSCHLUSS DER ABLUFT

DUNSTABZUG

Beim Garen entstehen heiBer Dunst und Geriiche, die aus der Entliftungséffnung des
Garraumes entweichen. Diese befindet sich oben im hinteren Bereich des Ofens. Keine
Gegenstande in die Nahe der Entliftung bringen um diese nicht zu beschadigen und den
Dunstaustritt nicht zu behindern. Es wird empfohlen, den Ofen unter eine Dunstabzugshaube
zu platzieren oder den heiBen Dunst und die Geriche mit einem Rohr geeigneten
Durchmessers nach drauf3en zu leiten. Verengungen vermeiden.

VIll. UBEREINANDERSTELLEN VON OFEN

Sollen mehrere Ofen ubereinander gestellt werden, muss zwingend der entsprechende
Zubehorsatz verwendet werden, um den korrekten Abstand zwischen zwei Ofen zu wahren.
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IX. TECHNISCHE DATEN
TYPENSCHILD

A B0O4M
mocel BO4M
ve. B0O4MO010101MSTIO110LI02010
se. v OA4600003 ==
IYPE e
=
|NFORMAT|ONE T IFX kPa: 150-200 anne. 2013 =,:
380-415V IN~ ( € =='§
6,7 kW 2’22’;18; i 50 Hz =_:_,;
o e I
LEISTUNGSAUFNAHM —
KG: 0 =T ———
GEWICHT STROMVERSORG FREQUENZ
STROMVERSORGUNG
Art./Modell: Modell gemé&R Kundenbezeichnung
Ref: Modell gemaR interner Herstellerbezeichnung.
Ser. Nr. Seriennummer, eindeutig fir jedes einzelne Produkt.
TYPE: Code der Zertifizierung
Informationen: IPX4 Schutz gegen allseitiges Spritzwasser / kPa.... Wasserdruck

am Eingang / Herstellungsjahr des Ofens.
Leistungsaufnahme: Nennleistung des Gerates in kW

Stromversorgung: ANSCHLUSSART AN DER KLEMME: am Gerat angelegte

Spannung Anzahl der Phasen und Nullleiter (3N = 3 Phasenleiter
plus Nullleiter).

Frequenz der Stromversorgung: Frequenz des Gerétes in Hz.
Gewicht: Gewicht des Gerétes in kg

ANLEITUNG FUR DEN BENUTZER

.  HINWEISE

Die Bedienungsanleitung ist sorgfaltig zu lesen, da nachstehend Angaben zur
Sicherheit und zum Gebrauch des Gerdtes gemacht werden. Fir spéteres
Nachschlagen sorgfaltig aufbewahren.

Falsches Vorgehen bei Installation, Kundendienst, Wartung, Gebrauch und Reinigung
oder eventuelle Veradnderungen oder Manipulationen des Produktes kdnnen
Fehlfunktionen, Schaden und Verletzungen hervorrufen.
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Das Gerat wurde zum Garen von Lebensmitteln in geschlossenen Raumen entwickelt und
darf ausschlieRlich fir diese Funktion verwendet werden: jede andere Verwendung ist zu
vermeiden, da diese unsachgemal und gefahrlich ist. Der Ofen darf nur von angemessen
eingewiesenem Personal benutzt werden. Um das Risiko von Unféllen oder Schaden am
Gerdt abzuwenden, ist es unerldsslich, dass das Personal regelméafRig genaue
Sicherheitsanweisungen erhalt. Die Verwendung durch Personen mit reduzierten physischen
oder psychischen Fahigkeiten oder ungenigender Erfahrung ist nicht angebracht, es sei
denn, sie wurden vom Sicherheitsbeauftragten bezlglich der Funktionsweise des Gerétes
eingewiesen.

Es ist zu vermeiden, das Gerat in Gegenwart von Kindern unbeaufsichtigt zu lassen, diese
dirfen den Ofen nicht benutzen oder damit Spielen. Es ist nicht empfehlenswert,
Warmequellen in der Nahe des Gerates zu positionieren.

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

Die Temperatur der Lebensmittelbehélter, des Zubehdrs oder anderer Gegenstande kann
wahrend oder nach dem Garen sehr hoch sein; vorsichtig Handhaben, um die Gefahr von
Verbrennungen zu vermeiden. Nur mit SchutzmaBnahmen gegen die Hitze wie
Hitzeschutzbekleidung beriihren. Verbrennungsgefahr!

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

Keine anderen Warmequellen wie z.B. Fritteusen oder Kochplatten in der Nahe des Ofens
aufstellen. Keine entflammbaren Substanzen in der Nahe des Gerates benutzen oder lagern.
Keine Speisen im Inneren des Garraumes des Ofens salzen. Falls dies nicht vermieden

werden kann, ist der Garraum schnellstmdglich zu reinigen, um Schaden 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 kénnen sich auf (ber 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 benétigen eine unverziglichen Reparatur
durch Austausch (Kundendienst kontaktieren).

Bei langerem Nichtgebrauch (fir mehrere Tage) wird empfohlen, Strom- und
Wasserversorgung zu unterbrechen.

Der Hersteller lehnt jede Haftung fir Schaden an Personen oder Sachen ab, die durch
Nichtbeachtung der oben aufgefiihrten Hinweise entstehen, oder die auf
Manipulationen auch nur eines Teils des Geréates oder auf Verwendung von nicht
originalen Ersatzteilen beruhen.

Dieses Gerat entspricht den geltenden EU-Richtlinien.

Vor Inbetriebnahme des Gerates sind gewissenhaft alle notwendigen Kontrollen
durchzufiihren, um sicherzustellen, dass sowohl die Anlagen als auch die Installation des
Gerates den gesetzlichen Normen und den technischen- und Sicherheitshinweisen dieser
Bedienungsanleitung entspricht.

Im Inneren dirfen sich keine Plastikbeutel, Bedienungsanleitungen, Plastikfolien oder
anderes befinden.

Den korrekten Sitz der Fihrungsschienen fur die Backbleche an s
den seitlichen Wé&nden uberprifen. Andernfalls kdénnen die R
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Backbleche mit heil3en Speisen oder Flussigkeiten herunterfallen

und Verbrennungen verursachen.

Alles Verpackungsmaterial muss vollstandig entfernt worden sein, inklusive der Schutzfolien,
die an den Wanden des Ofens angebracht wurden.

Entliftungsoffnungen und Liftungsschlitze missen offen und ungehindert sein.

Teile des Ofens, die evtl. fir die Installation abgebaut wurden, missen wieder montiert
werden.

. ERSTER GEBRAUCH

Zur Abnahme des Ofens wird ein Probe-Garungszyklus durchgefiihrt, der es erméglicht, die
korrekte Funktion des Ofens ohne Auftreten von Fehlern oder Problemen zu Uberprifen.
Den Ofen einschalten und einen Garungszyklus von 10 min. bei 150 °C 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 SchlieBen die Funktion wieder auf. (nur Modelle mit
Inverter-System)

. Der Thermostat zur Temperaturregelung reagiert beim Erreichen der eingestellten
Temperatur und die Heizelemente schalten sich ab.

° Die Motoren der Geblase andern automatisch alle zwei Minuten die Drehrichtung (nur
Modelle mit Inverter-System) Die Befeuchtung wird zeitweise wéhrend der 20 Sekunden des
Motorstillstandes unterbrochen.

. Die Geblase des Garraumes laufen in der gleichen Drehrichtung.

o Das Austreten von Wasser aus den Rohren zur Befeuchtung des Garraumes in
Richtung Geblase tberprifen (nur Modelle mit Befeuchtung).

REINIGUNG

ERSTREINIGUNG DES GARRAUMES DES OFENS

Vor_dem Durchfiihren jeglicher Reinigungsarbeiten muss die elektrische Versorgung
unterbrochen und das vollstdndige Abkihlen abgewartet werden.

ACHTUNG: Das Gerét darf nicht mit flieRendem Wasser oder mit Dampfstrahl gereinigt
werden.

Im Garraum durfen keine Ruickstédnde von Losungs- oder Reinigungsmitteln verbleiben.
Deren Entfernung sollte durch griindliches Spilen mit einem feuchten Lappen erfolgen, dabei
Augen, Mund und Hande angemessen schiitzen. Mégliche Gefahr der Korrosion.

Den leeren Ofen fur ca. 30 min. auf 200°C (392°F) aufheizen, um evtl. Geruch der
Warmeisolation zu beseitigen.

Die Wéande des Garraumes mit warmem Wasser und Seife reinigen, danach nachspiilen;
weder aggressive Reinigungsmittel noch Sauren verwenden.

1. REGELMARIGE WARTUNG

Der Benutzer muss nur regelméafRige Wartungsarbeiten durchfiihren. Fur auf3erordentliche
Wartungsarbeiten ist der Kundendienstes zu verstandigen, um einen Eingriff durch
autorisiertes Fachpersonal anzufordern.

Vor_dem Durchfilhren 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.
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REGELMARIGE REINIGUNG DES GARRAUMES

Es wird eine tagliche Reinigung des Garraumes empfohlen um eine korrekte Hygiene zu
gewabhrleisten und eine Beschadigung des Stahls zu verhindern.

Fur die manuelle Reinigung keine Hochdruckreiniger oder Dampfstrahler verwenden. Ebenso
dirfen keine Produkte die Sauren, Scheuermittel oder Sand enthalten, sowie korrosive
Produkte oder Natronlauge, verwendet werden.

Zur manuellen Reinigung folgendermalf3en vorgehen:

. Das Gerat einschalten und die Temperatur auf 80 °C einstellen.
. Fur 10 Minuten aufheizen und bedampfen.

. Das Gerat ausschalten und abkihlen lassen.

. Mit warmem Wasser und Seife reinigen und nachspdtilen.

Es ist streng verboten, den Garraum bei Temperaturen Uber 70 °C zu reinigen,
Verbrennungsgefahr!

Die tagliche Reinigung der Dichtung des Garraumes mit einem milden Reinigungsmittel
ausfuhren, 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 kénnen sich wahrend des Betriebes
entziinden; diese sollten umgehend entfernt werden

Nur vom Hersteller des Gerates empfohlene Produkte verwenden.

AUSSERLICHE REINIGUNG

Nur ein mit warmem Wasser angefeuchtetes Tuch oder Reinigungsmittel fir Edelstahl
verwenden. Keine saurehaltigen Produkte oder Ammoniak verwenden.

ACHTUNG: Das Geréat darf nicht mit flieBendem Wasser oder mit Dampfstrahl gereinigt
werden.

AUSTAUSCH DER GLUHBIRNE DER BELEUCHTUNG

ACHTUNG: Um Stromschlage oder Personenschaden zu vermeiden, ist folgende Anweisung
streng zu befolgen:

. Den Ofen abkihlen lassen und die Netzverbindung unterbrechen.

. Die seitlichen Fiuihrungsschienen fur die Backbleche herausnehmen.

. Das Schutzglas "A" herausschrauben, dabei auf die Dichtung "C" achten. Die Gliihbirne
"B" durch eine mit den gleichen Eigenschaften ersetzen.

. Das Schutzglas "A" wieder

aufschrauben, dabei auf die B C ,
Dichtung "C" achten. A
« Die seitlichen A =

Fuhrungsschienen wieder
einsetzen und den korrekten Sitz
Uberprufen.

Falls das Schutzglas zerbrochen oder beschadigt ist, darf der Ofen bis zu dessen Ersatz
nicht verwendet werden (Kundendienst kontaktieren).
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IV. AUSSERORDENTLICHE WARTUNG

Es ist empfehlenswert, das Gerat regelmafRig (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 schlieBen 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 Gerét auf einem Gestell mit Radern befindet, ist beim Verschieben darauf zu
achten, dass keine elektrischen Kabel, Schlauche oder anderes beschadigt werden. Es ist zu
vermeiden, das Gerét in die Nahe von Warmequellen zu bringen (z.B. Fritteusen usw.).

Nach der Durchfihrung der Arbeit und erneutem Aufstellen in der urspringlichen Position ist
zu prufen, dass die elektrische- und die Wasserversorgung normgerecht wieder hergestellt
wurden.

V. INSTANDSETZUNG BEI STORUNGEN
Bei Stérungen ist die Stromversorgung des Gerates zu trennen und die Wasserversorgung zu

unterbrechen.
Vor der Verstandigung des Kundendienstes sind die in der Tabelle beschriebenen Kontrollen

durchzufihren (siehe unten).

STORUNG

wird nicht aktiviert (nur
Modelle mit Inverter-
System)

Eingeschalteter Ofen

URSACHE
TUr nicht geschlossen

ABHILFE
Uberpriifen, dass die Tir geschlossen ist

Mikroschalter signalisiert
geschlossene Tr nicht

Spezialisierten Reparaturfachmann
verstandigen (Kundendienst)

Geblase bleibt
wahrend dem Betrieb
stehen (nur Modelle
mit Inverter-System)

Uberhitzungsschutz des
Motors aktiv

Den Ofen ausschalten und das
automatische Ausschalten des
Uberhitzungsschutzes abwarten. Falls die
Stérung erneut auftritt, spezialisierten
Reparaturfachmann verstandigen
(Kundendienst)

Kondensators des
Motors defekt

Spezialisierten Reparaturfachmann
verstandigen (Kundendienst)

Beleuchtung des
Ofens aus

Gluhbirne lose

Gluhbirne korrekt in die Fassung
einschrauben

Glihbirne defekt

Gluhbirne auswechseln (s. regelmafige
Wartung)

UngleichméaRiges
Garungsergebnis

Die Geblase kehren die
Drehrichtung nicht mehr
um (nur Modelle mit
Inverter-System)

Spezialisierten Reparaturfachmann
verstandigen (Kundendienst)

Eines der Geblase steht
still

Spezialisierten Reparaturfachmann
verstandigen (Kundendienst)

Eines der Heizelemente
ist defekt

Spezialisierten Reparaturfachmann
verstandigen (Kundendienst)

Der Ofen ist komplett
ausgeschaltet

Keine Netzspannung

Netzspannung wieder herstellen

Elektrischer Anschluss
ist fehlerhaft

Den elektrischen Anschluss Uberpriifen

Uberhitzungsschutz aktiv

Spezialisierten Reparaturfachmann
verstandigen (Kundendienst)

Keine Wasserzufuhr
fur die Befeuchtung

Wasseranschluss
geschlossen

Wasseranschluss 6ffnen

Fehlerhafter Anschluss
an die Wasserleitung

Den Wasseranschluss Uberprifen




Deutsch | 13

Filter am Wassereingang Filter reinigen
verstopft
Dichtung verschmutzt Dichtung mit einem feuchten Tuch reinigen
Bei geschlossener Tur Spezialisierten Reparaturfachmann
dringt Wasser durch Dichtung beschéadigt P Andi P dendi
die Dichtung verstandigen (Kundendienst)
SchlieBmechanismus der Spezialisierten Reparaturfachmann
Tir defekt verstandigen (Kundendienst)
Fehlermeldung bei Fehlfunktion Fuhler der Spezialisierten Reparaturfachmann
Ofen mit Garkammer verstandigen (Kundendienst)
Digitalanzeige: ERR 9

Falls die Stoérung nicht behoben werden kann, bitte den Handler oder Hersteller
benachrichtigen und einen Einsatz des Kundendienstes anfordern. Bitte Artikel (Art.) und
Seriennummer_(Ser_N°) des Gerates mitteilen. Diese Daten befinden sich auf dem
TYPENSCHILD auf der Geréaterlickseite

ERSATZTEILE

Es dirfen nur zugelassene Bauteile verwendet werden. Alle Eingriffe durfen nur von
autorisiertem Fachpersonal durchgefuhrt werden. Zur Bestellung von Ersatzteilen bitte beim
Kundendienst anfragen.

VI. EMPFEHLUNGEN ZUM GAREN

Beim Garen von Speisen wie Braten oder Gefligel 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 gefillten Behaltern ist

auf evtl. Uberlaufen sowohl wahrend des Garens, als auch beim

Entnehmen zu achten. Verbrennungsgefahr! 04
Im Falle des Positionierens von Ofen auf Garschranken,
Edelstahltischen oder anderen Ofen ist es zu vermeiden

,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 gleichmafiiges Garungsgebnis 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 daruberliegenden Blech muss ein Abstand
von mindestens 2 cm gewahrt werden.

Fur ein gleichmaRiges Garungsergebnis ist der Ofen nicht zu Uberladen und bei
Konditoreiwaren oder Brot dessen Ausrichtung zum Luftfluss im Garraum beachten.

Um den Temperaturverlust durch das Offnen der Tur beim Beladen des Ofens auszugleichen,
ist ein Vorheizen mit einer um 30 °C erhdohten Temperatur zur Gartemperatur
empfehlenswert.

Wenn die Speisen beim Garen behandelt werden mussen, ist die Tur nur so kurz wie moglich
zu Offnen, damit die Temperatur im Inneren des Ofens nicht so weit absinkt, dass das
Garungsergebnis darunter leidet.

ACHTUNG: das Offnen der Tiir sollte in zwei Schritten erfolgen: fur 4-5 sec die Tur nur
leicht 6ffnen (3-4 cm), dann vollstandig 6ffnen. Dadurch wird vermieden, dass evtl. aus
dem Ofen entweichender Dampf und Hitze stért oder Verbrennungen hervorruft.
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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 Gro3e und Art des Gefrierguts). Dadurch ist ein schnelles
Auftauen der tiefgefrorenen Produkte moglich, ohne deren Aussehen oder Geschmack zu
verandern.

BEFEUCHTUNG

Das Dampfgaren ist flr schonenderes Garen aller Lebensmittel empfehlenswert. Damit kann
auBerdem schnell aufgetaut werden, Speisen kénnen aufgewarmt werden, ohne dass sie
austrocknen oder hart werden und eingesalzene Lebensmittel konnen 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 gesprihte Wasser wird zerstdubt und vom Heizelement in Dampf
umgewandelt.

ACHTUNG: Fir ein zufriedenstellendes Bedampfen muss die Temperatur auf mindestens 80-
100 °C eingestellt sein. Bei niedrigeren Temperaturen wird kein Dampf vom Ofen erzeugt,
sondern der Grof3teil des Wassers sammelt sich am Boden des Garraumes an.

AuBerdem ist flr gutes Garen ein Vorheizen des Ofens auf die gewlinschte Temperatur
notwendig, bevor bedampft wird.

VORHEIZEN

Um den Temperaturverlust durch das Offnen der Tur beim Beladen des Ofens auszugleichen,
ist ein Vorheizen mit einer um 30 °C erhdéhten Temperatur zur Gartemperatur
empfehlenswert.

V

|. OFEN MIT MECHANISCHEM BEDIENFELD

L1 K1 K4 B11 B2

K1 Wahlschalter Temperatur

K4 Wahlschalter Timer

L1 Kontrollleuchte Thermostat

B2 Taste Befeuchtung

B11 | Taste Drehzahl Geblase/Motoren

J ZEITWAHLER

Bei manueller Einstellung bleibt der Ofen flr unbegrenzte Zeit eingeschaltet, bis der Benutzer
eingreift.

Ist eine Zeitspanne vorgewahlt, bleibt der Ofen fir diese Zeit eingeschaltet (max. 120
Minuten).
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] TEMPERATURWAHLER

Dieser Regler dient zum Einstellen der gewiinschten Temperatur.

J 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.

] KNOPF ZUM BEFEUCHTEN

Mit diesem Knopf wird die Funktion Befeuchten aktiviert, solange dieser gedrickt bleibt.

o DREHZAHLREGELUNG

Das Geblase/der Motor des Ofens arbeitet mit zwei Drehzahlen. Zur Einstellung der
gewiinschten Drehzahl die entsprechende Taste dricken:

o 1 bedeutet, dass der Motor bei maximaler Drehzahl lauft. Dies ist bei den meisten
Garvorgangen der Fall.

o 2 bedeutet, dass der Motor bei minimaler Drehzahl lauft und wird hauptséchlich fur
empfindliche Gerichte wie Konditoreiwaren eingesetzt.

VIll. BEDIENFELD MULTIFUNKTIONSOFEN

D4 K3 Dl I3 K1 L1 K4 B2

D3 D2

K1 Wahlschalter Temperatur
K3 Wahlschalter Garmodus
K4 Wabhlschalter Timer

K5 Encoder fur "+/-" Einstellung
L1 Kontrollleuchte Thermostat
L3 Kontrollleuchte Thermostat
B2 Taste Befeuchtung

D1 Auftauen

D2 Heil3luft

D3 Grill

D4 Grill + Umluft

J ZEITWAHLER

Bei manueller Einstellung bleibt der Ofen flr unbegrenzte Zeit eingeschaltet, bis der
Benutzer handelt.

Ist eine Zeit vorgewahlt, bleibt der Ofen fir diese Zeitspanne eingeschaltet (max. 120
Minuten).
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] TEMPERATURWAHLER
Dieser Regler dient zum Einstellen der gewtlinschten Temperatur.

J 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.

] KNOPF ZUM BEFEUCHTEN
Mit diesem Knopf wird die Funktion Befeuchten aktiviert, solange dieser gedrickt bleibt.

) BETRIEBSARTENWAHLER
Es gibt 5 Stellungen: Aus, Auftauen, Hei3luft, Grill, Grill + Umluft
1. Bei Stellung AUS ist der Ofen in jeder Hinsicht ausgeschaltet.

2. Bei Stellung Auftauen funktionieren die Beleuchtung und die Geblase. Das
Heizsystem des Ofens ist immer ausgeschaltet.
3. Bei Einstellung Heiluft funktionieren die Beleuchtung und die Geblase. Das

Heizsystem des Ofens funktioniert in Abhangigkeit der Temperaturwahl des Thermostats.
Nur das kreisférmige Heizelement um die Geblase ist in Funktion, das Heizelement des
Grills ist ausgeschaltet.

4, Bei Einstellung Grill funktioniert das Heizsystem des Ofens in Abhangigkeit der
Temperaturwahl des Thermostats. Nur das Heizelement des Grills ist in Funktion, das
kreisférmige Heizelement um die Geblase ist ausgeschaltet.

5. Bei Einstellung Grill + Umluft funktioniert das Heizsystem des Ofens in Abhangigkeit
der Temperaturwahl des Thermostats. Nur das Heizelement des Grills und die Geblase
sind in Funktion, das kreisformige Heizelement um die Geblase ist immer ausgeschaltet.

IX. BEDIENFELD DIGITALER OFEN

LS B5 B1 L1 L11 L12 B12 L6 L10 B1l0O B11

B3 B4 B13 L2 B2

L1 Kontrollleuchte Thermostat

L2 Kontrollleuchte Befeuchtung

L5 Kontrollleuchte Garprogramme

L6 Kontrollleuchte Garphasen

L10 | Kontrollleuchte START/STOPP Garvorgang
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L11 Kontrollleuchte Grad CELSIUS

L12 Kontrollleuchte Grad FAHRENHEIT

B1 Taste Temperatur

B2 Taste Befeuchtung

B3 Taste ON/OFF

B4 Taste Zeit

B5 Taste Garprogramme

B10 | Taste START/STOPP Garvorgang

B11l | Taste Drehzahl Geblase/Motoren

B12 | Taste Steigerung des Werts

B13 | Taste Senkung des Werts

. EIN/AUS Taste
Wenn der Ofen mit Spannung versorgt wird, ist das Bedienfeld eingeschaltet, und auf dem
Display wird die Temperatur im Garraum angezeigt. Der Ofen ist nun betriebsbereit.

. START/STOP Taste
Mit dieser Taste kann ein Programm oder ein vorher eingestellter Gar-Zyklus gestartet und
angehalten werden.

. TEMPERATUR

Wenn der Ofen eingeschaltet ist, zeigt das Display die Temperatur im Garraum an.

Zum Einstellen der gewlnschten Temperatur die Taste zur Temperaturwahl driicken und mit
den Tasten (+) oder (-) einstellen. Auf dem Display der Temperaturanzeige blinkt der
eingestellte Wert. Zum Bestatigen die Taste zur Temperaturwahl driicken oder 5 Sekunden
warten, der eingestellte Wert wird gespeichert, und auf dem Display wird die Innentemperatur
des Garraumes angezeigt.

Einstellbereich von 30 °C bis 260 °C.

Wahrend des Betriebs wird auf dem Display GARRAUM die effektive Innentemperatur
angezeigt, zum Anzeigen der eingestellten Temperatur die Taste zur Temperaturwahl
driicken. Die Leuchtdiode HEIZELEMENT st rot beleuchtet, wenn aufgeheizt wird, griin bei
abgeschaltetem Heizvorgang.

. Taste ZEIT

Zum Einstellen der Zeit die Taste zur Zeitwahl dricken und mit den Tasten (+) oder (-)
einstellen. Zum Bestatigen der eingestellten Zeit die Taste zur Zeitwahl driicken oder 5
Sekunden warten.

Die einstellbare Zeitspanne betragt 999 Minuten.

Bei Unterschreiten des Mindestwertes 1 Minute wird der Modus "---" ausgewahlt, das
bedeutet unendliche Zeit, der Ofen bleibt mit den eingestellten Werten bis zum Betétigen der
Taste START/STOP in Betrieb. Bei diesem Modus zeigt das Zeit-Display die Betriebsdauer in
Minuten an, damit diese kontrolliert werden kann. Hingegen wird beim Einstellen einer Zeit
auf dem Display die Restzeit bis zum Ausschalten angezeigt.

. Taste BEFEUCHTEN
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Dient zum Befeuchten im manuellen Garmodus oder zum Einstellen der Feuchtigkeit beim
Garen mit einem Programm.

- Befeuchtung bei _manuellem Garen: Das Betitigen der Taste BEFEUCHTEN
wahrend des Garens erzeugt fur die Dauer des Tastendrucks Dampf im Garraum. Die LED
BEFEUCHTEN leuchtet. Bei Umkehr der Drehrichtung des Motors wird die Befeuchtung
vorubergehend unterbrochen.

- Automatisches Befeuchten beim Garen mit einem Programm: nach Betétigen der
Taste BEFEUCHTEN kann mit den Tasten (+) oder (-) der gewinschte Wert fur die
Feuchtigkeit eingestellt werden. Folgende Werte sind fur die Feuchtigkeit einstellbar: AUS -
20% - 40% - 60% - 80% - 100%. Wahrend der Eingabe blinken die Werte auf dem Display,
bei abermaligem Betatigen der Taste BEFEUCHTEN oder nach 5 Sekunden werden diese
gespeichert.

Wahrend des Garens leuchtet die LED BEFEUCHTEN, wenn Dampf im Garraum erzeugt
wird und blinkt in den Pausen. Bei Ofen mit der Funktion Umkehr der Drehrichtung des
Motors wird die Befeuchtung dabei voriibergehend unterbrochen.

Das Betatigen der Taste BEFEUCHTEN wahrend des Garens erzeugt fur die Dauer des
Tastendrucks Dampf im Garraum.

Das Einstellen der Feuchtigkeit als Prozentwert ist nur vor dem Beginn des
Garvorgangs moglich.

. Taste PHASEN
Beim Garen mit Programmen sind 3 verschiedene Garungs-PHASEN fir jedes Programm
einstellbar.

° LED GARUNGSPHASEN
Die leuchtende LED zeigt die zur Zeit aktive Phase an (1, 2, 3)

° LED HEIZELEMENTE
Die LED der Heizelemente leuchtet, wenn diese in Funktion sind.

° LED CELSIUS / FAHRENHEIT
Diese LED zeigt an, welche Gradskala aktiv ist (Celsius oder Fahrenheit)

. GAREN MIT PROGRAMMEN

Um ein Programm flr einen Garvorgang auszuwdahlen, die Taste PROGRAMME druicken und
mit den Tasten (+) oder (-) das gewunschte Programm auswahlen. Nach der Auswahl der
Programmnummer mit der Taste PROGRAMME bestatigen. Jedes Programm kann zu
beliebiger Zeit geandert werden.

° AUTOMATISCHES VORHEIZEN

Diese Funktion ist automatisch bei allen Betriebsarten (manuell und Programme) aktiv.

Dabei wird der Ofen auf eine Temperatur aufgeheizt, die um 20% Uber der eingestellten
Temperatur liegt. Diese Funktion dient zum Ausgleich des Temperaturabfalls beim Offnen der
Tdr zum Einlegen der Speisen.

Beim Starten eines Programms fiihrt der Ofen zuerst dieses Vorheizen aus (auf dem Display
erscheint "PRE"), ist dies beendet, ertont ein akustisches Signal, das erst beim Offnen der Tiir
verstummt. Das vorher ausgewéhlte Programm startet automatisch mit dem Schliel3en der
Tar.

Soll nur das akustische Signal unterbrochen werden, genigt der Druck auf eine beliebige
Taste. Wahrend der Vorheizphase kann das Befeuchten nicht aktiviert werden.
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MANUELLES GAREN

Den Ofen mit der ON/OFF Taste einschalten und nach Einstellen von Temperatur, Zeit und
Feuchtigkeit (siehe vorhergehende Anweisungen) den Garvorgang durch Betdtigen von
START/STOP beginnen. Der Ofen beginnt automatisch mit dem Vorheizen und nach dem
Signal kdnnen die Speisen hineingegeben werden. Nach dem Beflllen mit dem Gargut und
dem Schliel3en der Tur startet der Ofen automatisch auf Grund der eingegebenen Parameter.
Der Garvorgang kann jederzeit durch Betatigen von START/STOP unterbrochen werden.
Wahrend des Garvorgangs kann die Einstellung von Temperatur und Zeit verandert werden,
aber nicht die automatische Dampfzufuhr fir den Feuchtigkeitsgrad. Daflir muss der
Garvorgang abgebrochen und neu eingestellt werden.

Manuelle Zufuhr von DAMPF kann zu jeder Zeit durch Dricken der Dampf-Taste erfolgen.
Wahrend des Garens wird die verbleibende Restzeit angezeigt.

Am Ende des Garvorgangs blinkt END auf der Anzeige. Geblase, Befeuchtung und
Heizelemente werden ausgeschaltet und der Ofen gibt fur 40 Sekunden ein akustisches
Signal ab.

GAREN MIT PROGRAMMEN

Der Ofen hat 99 Speicherplatze, in die Garprogramme eingegeben werden kdnnen, mit
jeweils 3 Phasen (1, 2, 3).

Mit dem Ofen in der "ON / STANDBY", um ein neues Garprogramm zu erstellen die Taste
<GARPROGRAMME> driicken. Auf der Anzeige wird "P01" angezeigt, mit den Tasten <+>/<-
> zum gewlnschten Programm wechseln und mit der Taste <GARPROGRAMME>
bestétigen.

Die Steuerung aktiviert die erste Phase (LED Nr. 1 leuchtet) und es kann Zeit, Temperatur
und Feuchtigkeit fur jede Phase wie folgt eingestellt werden:

- Taste <Temperatur> driicken und mit <+>/<-> den gewlnschten Wert einstellen, mit
<Temperatur> bestatigen

- Taste <Zeit> dricken und mit <+>/<-> den gewiinschten Wert einstellen, mit <Zeit>
bestétigen

- Taste <Befeuchten> driicken und mit <+>/<-> die gewilinschte Feuchtigkeit einstellen, mit
<Befeuchten> bestatigen

- Taste <Phasen> betatigen, um zur zweiten Phase zu wechseln (im Fall eines
mehrphasigen Garprozesses), LED Nr. 2 leuchtet.

Nun kann Zeit, Temperatur und Feuchtigkeit wie oben beschrieben programmiert werden und
zur Phase Nr. 3 gewechselt werden.

Nun kann auf gleiche Weise die dritte Phase durch Eingeben von Zeit, Temperatur und
Feuchtigkeit programmiert werden; nach der letzten Eingabe die Taste <GARPROGRAMME>
dricken, dann nochmals die Taste <GARPROGRAMME> driicken und warten Sie, bis die
LED blinkt und bleibt dann stehen, dann wurde das Programm gespeichert. Sollten nur eine
oder zwei Phasen nétig sein, in der nicht benétigten Phase die Zeit "0" eingeben und die
Speicherung wie oben beschrieben durchfiihren.

- Sobald das Programm gespeichert ist, kann es durch Betadtigen der Taste START/STOP
gestartet werden, um den Garprozess zu beginnen

- Der Ofen heizt vor und nach dem akustischen Signal ist er bereit zur Aufnahme der Speisen.
- Am Programmende blinkt END auf der Anzeige, Geblase, Befeuchtung und Heizung
stoppen, und es ertdnt fur 40 Sekunden ein akustisches Signal.

Die Daten eines Programms kénnen wahrend dessen Ausflihrung geandert werden, um es an
die Bedirfnisse anzupassen.

Die wahrend der Ausfuhrung vorgenommenen Veranderungen gelten nur fir den aktuellen
Garzyklus, das gespeicherte Programm bleibt mit dessen urspriinglichen Einstellungen
erhalten.
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RUCKKEHR IN DEN MANUELLEN MODUS: Zur Riickkehr in die Betriebsart MANUELL aus
der Betriebsart Programme folgendermalf3en vorgehen:

- Die Taste GARPROGRAMME so oft betétigen, bis MAN (manuell) auf dem Display
angezeigt wird und 5 Sekunden warten, damit das Programm verlassen wird.

STROMAUSFALL
Bei Stromausfall wahrend eines Garzyklus geht der Ofen in den AUS-Zustand Uber.

FEHLERMELDUNGEN UND WARNHINWEISE
Alle Alarme werden von einem Summton begleitet. Der Summton kann durch Betétigung
einer Taste abgeschaltet werden.

Err = ALARM FUHLER GARKAMMER:
Tritt im Falle eines Defektes am Fuhler der Garkammer auf.
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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 instalacion 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 documentacion 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.

INSTRUCCIONES PARA EL INSTALADOR

. ADVERTENCIAS

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 instalacion y aquellas relativas a la
seguridad del producto y del area de trabajo.

La instalacion, asistencia, mantenimiento, limpieza y eventuales manipulaciones o
modificaciones erradas, pueden ser la causa de mal funcionamiento, dafios y lesiones.

El aparato debe ser utilizado Gnicamente para la coccién 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.

Verifigue que para llegar al lugar de la instalacion no existan problemas de obstaculizacion
gue 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 dafios a cosas y personas. Utilice medios iddéneos teniendo
también en cuenta el peso del aparato. No arrastrar, ni inclinar el aparato por ningn motivo.
Se debe levantar del suelo de forma perpendicular al terreno y con un movimiento horizontal.

.  LUGAR DE INSTALACION

Debe instalarse en lugares cerrados y bien aireados (no en ambientes exteriores).
La temperatura ambiente del lugar de instalacion del horno debe ser mayor a +4° C.
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Antes de posicionar el horno, verifiqgue las dimensiones y la posicidon exacta de las
conexiones eléctricas.
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 atencidn a la ubicacién 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 ningin 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.

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
imagenes presentadas al lado).

Extraiga del interior todo el material
informativo 'y posibles bolsas
plasticas.

AJUSTE DE LOS PIES e

No utilice el horno sin los pies.

Los pies ajustables ya se encuentran atornillados bajo el horno.

Si no 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 dafiar

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.

V. CONEXION ELECTRICA

ATENCION: La conexién alared eléctrica debe ser realizada por un técnico cualificado
y autorizado, segun las normas internacionales, nacionales y locales vigentes en el
pais de instalacion.
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Antes de efectuar la conexién a la red eléctrica, verifigue que la tensién (...V) y la
frecuencia (...Hz) correspondan a lo indicado en la placa de datos ubicada en la parte
posterior del aparato.

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 alimentacion durante el traslado. Esto permite
realizar la conexion eléctrica de manera simple y con mayor seguridad. Ubique el cable de
manera tal que ningun punto supere de 50°C la temperatura ambiente.

HORNOS CON CABLE Y ENCHUFE MONOFASICO

Aparatos dotados con cable y enchufe (monofasico 220 - 240 V). Basta con introducir el
enchufe en el tomacorriente (éste debe estar adaptado al enchufe suministrado en dotacion y
debe soportar la capacidad requerida por el aparato, indicada en la placa de datos). El
aparato debe estar puesto de manera que siempre se pueda acceder al enchufe.

El aparato esta dotado con cable y enchufe certificados: éstos no deben ser manipulados, ni
modificados.

El cable puede ser sustituido: esta operacién debe ser realizada por un técnico
cualificado y autorizado. El cable de conexion a tierra debe ser siempre de color amarillo-
verde.

HORNOS SIN CABLE Y DOTADOS CON BORNERA TRIFASICA

Los hornos estan dotados con una bornera como se muestra en la figura. Para efectuar la
conexién eléctrica es necesario consultar la etiqueta presente en el manual y pegada en la
parte inferior del dorso del horno junto a la placa de datos.

El horno debe estar conectado a la red eléctrica con un cable de goma de tipo HO7RN-F.
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.

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 instalacion, 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
desconexién completa bajo la categoria de exceso de tension Ill.

La conexidn a tierra correcta es obligatoria y el cable a tierra no debe ser interrumpido en
ningun caso por el interruptor de proteccion.
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CONEXION DEL CABLE DE ALIMENTACION

Para conectar el cable de alimentacion a la bornera realice lo siguiente:

e (A1) Afloje la tapa del tomacorriente/pasa cable y abra la parte inferior del dorso del
aparato desatornillando los tornillos.

e (A2) Pase el nuevo cable de alimentaciébn a través del tomacorriente/pasa cable.
Conecte los conductores del cable de alimentacién a la bornera siguiendo el esquema
de conexién que se encuentra en la etiqueta situada en la pared posterior del dorso del
aparato. Realice solo 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 (HO7RN-F) para cada esquema de
conexion y las secciones enmmz2 de sus conductores.

e (A4) Cerrar de nuevo la parte inferior del dorso del aparato atornillando los tornillos y
bloquee el cable fijando la tapa del tomacorriente/pasa cables.

Una conexion errada puede causar recalentamiento de la bornera llevandola a la fusién y
produciendo riesgos de descargas eléctricas.

Verifigue que todas las conexiones eléctricas estén bien cerradas antes de conectar el horno
alared.

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 armazoén externo y el cable a tierra de la red. Se aconseja utilizar un multimetro
para efectuar estas operaciones.




Espafnol |6

SUSTITUCION DEL CABLE ELECTRICO DE CONEXION

Esta operacion debe ser realizada por un técnico cualificado y autorizado. El cable de
conexion 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:

(A1) 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 blogueo 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 conexién 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 esté indicado el tipo de cable que
se debe utilizar y las secciones enmmz de sus conductores.

(A4) Cerrar de nuevo la parte inferior del dorso del aparato atornillando los tornillos y
bloquee el cable fijando la tapa del tomacorriente/pasa cables.

Verifique que todas las conexiones eléctricas estén bien cerradas antes de conectar el horno
a lared.

ATENCION: Una conexién errada puede causar recalentamiento de la bornera
llevandola a la fusién y produciendo riesgos de descargas eléctricas. Verifique la
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ausencia de dispersion eléctrica entre las fases y la tierra. Verifique la continuidad eléctrica
entre el armazoén 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 conexidn 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 seccion entre 2.5y 10mm2.

El aparato debe ser incluido en un sistema equipotencial cuya eficacia
debe ser verificada oportunamente segun la normativa vigente.

VI. CONEXION HIDRICA

Es necesario instalar un grifo de interceptacion y un filtro mecénico entre la red hidrica y el
horno. Antes de conectar el aparato, deje circular una cantidad de agua adecuada para
eliminar los posibles residuos presentes en la tuberia e impedir que penetren en las valvulas
magnéticas.

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 presién entre 150 (1,5
bar) y 200 kPa (2 bar) y una temperatura
maxima de 30°C. Si los valores de presion en
entrada superan los 200 kPa (2 bar), sera
necesario instalar un reductor de presion,
calibrado en 200kPa (2 bar).

TRATAMIENTO DEL AGUA
El agua debe tener una dureza maxima de 5 °f (para evitar acumulaciones calcéareas al
interior de la cAmara de coccién). Se aconseja la utilizacién de un aparato desmineralizador
(6smosis inversa) para evitar los depdsitos calcareos y de otros minerales al interior del
horno.
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VIl. CONEXION DEL ESCAPE

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 dafos 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.

VIIl. SUPERPOSICION DE LOS 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

art: BO4M
model: BOAM

rer: BO4MO10101MSTIO110OLIO2010
ser. w: 0A4600003

INEFORMACION |—T—Fx% = kPa: 150-200 anno: 2013 2
380415V 3N~ %
e BN ax ce =
POTENCIA | e RoHS E/ —
KG: 0 o E
\ N\
" FRECUENCIA
PESO ALIMENTACION ALIMENTACION
Art. / Modelo: modelo segun la clasificacién del cliente
Ref. modelo segun la clasificacién interna del fabricante
Ser. N° numero de identificacion, diferente para cada producto
TIPO: identificacion codigo de certificacion
Informacion: IPX4 nivel de proteccion contra las salpicaduras de agua/

kPa...presidon de agua en entrada, afio de produccion del horno.

Potencia absorbida Potencial nominal del aparato kw

Alimentacion: TIPO DE CONEXION EN LA BORNERA: Tension aplicada al
aparato en numero de fases y neutros = (3N = 3 fases mas
neutro).

Frecuencia alimentacion:

Frecuencia del aparato en Hz.

Peso: Peso en kg del aparato
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INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO

. ADVERTENCIAS

Lea con atencién el siguiente manual pues 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.

El aparato ha sido disefiado para la coccién 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 y peligroso. El horno debe ser usado solamente por personal
correctamente instruido para su utilizacién. Para evitar el riesgo de incidentes o dafios al aparato
es también fundamental que el personal reciba regularmente instrucciones precisas relacionadas
con la seguridad. No es apto para ser utilizado por personas con capacidades fisicas 0 mentales
reducidas o con falta de experiencia, a menos que estas hayan sido instruidas acerca del
funcionamiento del aparato, por personal 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 ningln 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 atenciéon a los desplazamientos para evitar el riesgo de
guemaduras. Para tocarlos, hagalo s6lo por medio de indumentaria térmica de proteccion contra el
calor. jPeligro de quemaduras!

Preste atencion a la apertura de la puerta del horno: peligro de quemaduras por la salida de
vapores de alta temperatura. El horno estd dotado con un sistema de seguridad que
desactiva automaticamente el funcionamiento de las resistencias, del ventilador y de los
suministros, en el momento de la apertura de la puerta.

No ubigue otras fuentes de calor, como por ejemplo, freidoras o placas de coccion, en las cercanias
del horno. No deposite, ni utilice sustancias inflamables a proximidad del aparato.

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 dafiar 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 quemaduras, se aconseja no tocar las
zonas 0 partes marcadas con el simbolo
presentado al lado.

Los dafios o la ruptura de los componentes de vidrio que componen la puerta requieren una
intervencion inmediata y su respectiva sustitucion (contacte el Centro de Asistencia).

Se aconseja cerrar la alimentacion 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 0 cosas,
causados por el irrespeto de las prescripciones mencionadas o0 que resulten de la
manipulacion de alguna parte del aparato o del uso de repuestos no originales.

Este aparato es conforme ala directiva EU en vigor.
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Antes de poner en funcionamiento el aparato, se deben realizar escrupulosamente todas las
verificaciones necesarias para verificar la conformidad de la estructura y de la instalacion del
aparato con las normas legales y con las indicaciones técnicas y de seguridad presentes en este
manual.
No se debe dejar en su interior: bolsas plasticas, manual de instrucciones, peliculas
plasticas u otros.

Verifique que las estructuras porta-fuentes ubicadas al

interior de la cAmara de coccién estén bien ajustadas a 0
las paredes. De lo contrario, las fuentes que contienen o
alimentos o liquidos calientes podrian caerse causando

riesgos de quemaduras.

Todos los embalajes deben ser retirados completamente, incluyendo la pelicula de proteccién
presente sobre las paredes del horno.

Las aberturas y ranuras de aireacion debe estar abiertas y libres de obstrucciones.

Las piezas del horno desmontadas para la instalacion, deben ser montadas de nuevo.

ll. PRIMERA UTILIZACION

La prueba del horno se efectlla 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 coccién con una temperatura de 150° C, y 10 min.
de duracion.

Verifique escrupulosamente los puntos de la lista siguiente:

o La luz de la cAmara de coccion se enciende.

° El horno se detiene (calentamiento, humidificaciébn, motores/ventiladores) si la puerta
se abre y continua su funcionamiento cuando la puerta se cierra nuevamente. (s6lo para los
modelos con el sistema "inverter")

° 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 inversiébn automatica del sentido de
rotacion (sélo para los modelos con el sistema “inverter"). La inversion se realiza 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 coccién (sélo para los modelos dotados con el humidificador)

LIMPIEZA

PRIMERA LIMPIEZA DE LA CAMARA DE COCCION DEL HORNO

Antes de efectuar cualquier intervencién de limpieza, es necesario cortar la
alimentacion 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.
No debe haber residuos de solventes o detergentes en la cadmara de coccion. Estos deben
ser eliminados limpiando profundamente con un pafio humedo y utilizando elementos de
proteccion para los 0jos, 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 coccidon con agua caliente y jabon, y luego enjuague.
Nunca utilice productos agresivos ni acidos.
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. MANTENIMIENTO ORDINARIO

El usuario debe realizar Unicamente el mantenimiento ordinario. Para el mantenimiento
extraordinario se debe contactar el Centro de Asistencia, solicitando la intervencion de un técnico
especializado y autorizado.

Antes de efectuar cualguier intervenciéon de limpieza, es necesario cortar la
alimentacién 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

Se aconseja limpiar diariamente la cAmara de coccién para mantener niveles correctos de
higiene y para evitar el deterioro del acero.

No utilice chorros de alta presidbn o generadores de vapor para la limpieza manual. Ni
productos acidos, sustancias abrasivas, detergentes corrosivos con granulos o soda caustica.

Para la limpieza manual realice el procedimiento siguiente:
¢ Encienda el aparato y configure la temperatura a 80°C.
¢ Déjelo funcionar durante 10 minutos produciendo vapor.
e Apague el aparato para dejar que se enfrie.

e Limpie con agua caliente y jabén, y luego enjuague.

Queda absolutamente prohibido lavar la cAmara de coccién a temperaturas superiores a los
70°C, por peligro de quemaduras.

La limpieza cotidiana de las juntas de la camara de coccién del horno debe realizarse con un
detergente no abrasivo, para garantizar su integridad y eficiencia perfecta.

En caso de presentarse incrustaciones de suciedad, utilice inicamente espatulas de plastico
0 una esponja empapada con vinagre y agua tibia.

Atencion: los residuos de alimentos o de grasa presentes en la camara de coccion podrian
incendiarse durante la utilizacién del horno. Se aconseja eliminarlos rapidamente.

Utilice solamente los productos recomendados por el fabricante del aparato.

LIMPIEZA EXTERNA

Utilice anicamente un pafio hUmedo con agua tibia 0 con productos especiales para la
limpieza del acero. No utilice productos acidos o0 amoniaco.

ATENCION: el aparato nunca debe ser limpiado con chorros de agua o vapor a presion.

SUSTITUCION DE LA BOMBILLA DE ILUMINACION
ATENCION: Para evitar descargas eléctricas o dafios a las personas, respete
escrupulosamente el procedimiento siguiente:

. Desconecte la conexion eléctrica
del horno y permita que se enfrie. ( : !" ?
. Retire las rejillas laterales que B \

sostienen las fuentes. A )
. Desatornille la cubierta de vidrio

"A" prestando atencion a las juntas =
"C". Sustituya la bombilla "B" con una A N J
de caracteristicas iguales. '
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o Atornille nuevamente la cubierta
de vidrio "A" prestando atencion a las
juntas.
. Ubique nuevamente en su posicién las rejillas laterales y verifique que estén bien
fijadas.
Si la cubierta de vidrio esté rota o dafiada, no utilice el horno hasta que ésta sea remplazada
(contacte el Centro de Asistencia).

IV. MANTENIMIENTO EXTRAORDINARIO

Se aconseja realizar controles perioddicos al aparato (por lo menos una vez al afio), por parte
de un técnico especializado y autorizado.

Cualquier trabajo de mantenimiento, instalacibn o reparacion debe ser efectuado por
personal cualificado y autorizado, contactando el Servicio de Asistencia. Antes de efectuar
cualquier operacion 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 posicién, 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. Aseglrese de
aplicar el seguro anti-movimiento. No ubique el aparato cerca a fuentes de calor (por
ejemplo, freidoras, etc.).

Luego de haber realizado la intervencion 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 S_TART Puerta mal cerraday Verifique el cierre de la puerta
el horno no enciende abierta

(s6lo para los
modelos con el
sistema "inverter")

El microinterruptor no
sefiala el cierre de la
puerta

Solicite un técnico especializado para la reparacion
(Servicio de Asistencia)

El ventilador se detiene
durante el
funcionamiento (sélo
para los modelos con
el sistema "inverter")

Intervencion del
termostato de seguridad
del motor

Apague el horno y espere que la proteccién
térmica del motor se reinicie automaticamente. Si
el inconveniente se repite, consulte un técnico
especializado para la reparacién (Servicio de
Asistencia).

Ruptura de un
condensador del motor

Solicite un técnico especializado para la reparacion
(Servicio de Asistencia)

Luz del horno apagada

Bombilla floja

Introduzca de manera correcta la bombilla en el
portabombilla

Bombilla quemada

Sustituya la bombilla (ver: mantenimiento ordinario)

El horno no cuece de
manera uniforme

Los ventiladores no
realizan la inversion de
marcha (sélo para los

modelos con el
sistema "inverter")

Solicite un técnico especializado para la reparacion
(Servicio de Asistencia)

Uno de los ventiladores

Solicite un técnico especializado para la reparacion
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se ha detenido (Servicio de Asistencia)

Solicite un técnico especializado para la reparacion

Una de las resistencias (Servicio de Asistencia)

estarota
Falta de tensién de red Restablecer la tension de alimentacion
El horno esta Conexion a la red
completamente eléctrica realizado de Verifique la conexion a la red eléctrica
apagado manera incorrecta
Intervencion del Solicite un técnico especializado para la reparacion
termostato de seguridad (Servicio de Asistencia)
Entrada de agua cerrada Abrir la entrada de agua
No se introduce agua a Conexién a la red hidrica
partir de los tubos de realizada de manera Verifique la conexion a la red hidrica
humidificador incorrecta

Filtros de entrada de agua

obstruidos con impurezas Limpie los filtros

Junta sucia Limpie la junta con un pafio himedo

Solicite un técnico especializado para la reparacion

Con la puerta cerrada, A ) . .
P Junta dafiada (Servicio de Asistencia)

sale agua de las juntas

Problemaen el

) . Solicite un técnico especializado para la reparacion
mecanismo de cierre de la

(Servicio de Asistencia)

puerta
. Funcionamiento errado - . o -
Mensaje de error en Solicite un técnico especializado para la reparacion
- ) de la sonda de la o . .
hornos digitales: ERR camara (Servicio de Asistencia)

Si el dafo persiste, le recomendamos contactar el revendedor o la empresa fabricante,
solicitando la intervencién del Servicio de Asistencia, especificando el inconveniente e
indicando el articulo (Art.) v 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

So6lo 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 coccion para recuperar las
grasas que caen durante la coccién.

En caso de realizarse coccion de alimentos con recipientes llenos

de liquido, preste atencion al derrame de los mismos, durante la (
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 en el interior
del recipiente. jPeligro de quemaduras!

Limpie siempre los accesorios antes de su primera utilizacion
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Para una coccion perfecta y uniforme de los alimentos, se aconseja utilizar fuentes no muy
altas, ya que esto impide la buena y correcta circulacion del aire. Entre la parte superior de la
fuente y el alimento debe haber una distancia de al menos 2 cm.
Para una coccion 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.
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 coccidn 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 perjudique el éxito de la coccidn.
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 o provoque quemaduras.

DESCONGELAMIENTO

Es posible utilizar el horno para acelerar el proceso de descongelamiento de alimentos antes
de la coccién, 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.

HUMIDIFICACION

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
0 endurecerlos y para desalar los alimentos conservados con sal. La combinacién de la
funcion 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 del humidificador 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 que circula se acumula en el
fondo de la cAmara de coccion.

Ademas, para una buena coccién, es necesario precalentar el horno a la temperatura
deseada antes de activar el humidificador.

PRECALENTAMIENTO

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.
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VIl. PANEL DE CONTROL DEL HORNO MECANICO

L1 K1 K4 B11 B2

K1 Selector giratorio de temperatura

K4 | Selector giratorio del temporizador

L1 Piloto luminoso del termostato

B2 Botén de humidificacion

B11 Botén de velocidad de los ventiladores/motores

. PERILLA DEL TEMPORIZADOR

Cuando se selecciona la opcién 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).

. PERILLA DEL TERMOSTATO
Esta perilla permite la seleccion de la temperatura de coccién deseada.

J LUZ TESTIGO DEL TERMOSTATO

Cuando esta luz se enciende, indica que los elementos de calentamiento estan encendidos
porque la temperatura interna de la cdmara de coccion 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.

J PULSADOR HUMIDIFICACION
Este pulsador activa la funcion de humidificacion durante el tiempo que se mantenga
presionado.

o REGULACION DE LA VELOCIDAD

El horno prevé dos velocidades distintas para el ventilador/motor: Presione el boton e
introduzca la deseada:

. 1 indica que el motor estd funcionando a la minima velocidad y se utiliza para la
mayoria de cocciones.

. 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 MULTIFUNCIONAL

D4 K3 D1 L3 K1 L1 K4 B2

D3 D2

K1 Selector giratorio de temperatura

K3 Selector giratorio de programas de coccién

K4 | Selector giratorio del temporizador

L1 Piloto luminoso del termostato

L3 Piloto luminoso del termostato

B2 Botén de humidificacion

D1 Descongelacion (defrost)

D2 Conveccién

D3 Grill

D4 Grill + ventilador

. PERILLA 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).

. PERILLA DEL TERMOSTATO
Esta perilla permite la seleccion de la temperatura de coccién deseada.

. LUZ TESTIGO DEL TERMOSTATO

Cuando esta luz se enciende, indica que los elementos de calentamiento 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 coccién ha alcanzado la temperatura
configurada.

. PULSADOR HUMIDIFICACION
Este pulsador activa la funcion de humidificacion durante el tiempo que se mantenga
presionado.

. PERILLA DE SELECCION DEL TIPO DE COCCION

Tiene 5 posiciones: apagado, descongelar, conveccion, parilla, parilla + ventilador.

1. Cuando esté configurado en APAGADO, el horno se encuentra apagado en todos los
aspectos.
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2. Cuando esta configurado en DESCONGELAR, funcionan las luces y los ventiladores.
El sistema de calentamiento del horno permanece apagado.
3. Cuando esta configurado en CONVECCION, funcionan las luces y el ventilador. El
sistema de calentamiento del horno funciona y se controla por medio de la perilla del
termostato.  Funciona solamente la resistencia circular alrededor de los ventiladores
mientras que la resistencia de la parrilla permanece apagada.
4, Cuando estad configurado en PARRILLA, el sistema de calentamiento del horno
funciona y se controla por medio de la perilla del termostato. Funciona solamente la parrilla
mientras que la resistencia circular permanece apagada.
5. Cuando est4 configurado en PARRILLA + VENTILADOR el sistema de calentamiento
del horno funciona y se controla por medio de la perilla del termostato. Funciona solamente
la parrilla + el ventilador mientras que la resistencia circular permanece apagada.

IX. PANEL DE CONTROL DEL HORNO DIGITAL

LS B5 B1 L1 L11 L12 B12 L6 L10 B10O Bl1

B3 B4 B13 L2 B2

L1 Piloto luminoso del termostato

L2 Piloto luminoso de la humidificacion

L5 Piloto luminoso de los programas de coccion
L6 Piloto luminoso de las fases de coccién

L10 | Piloto luminoso START/STOP coccién

L11 | Piloto luminoso grados CELSIUS

L12 | Piloto luminoso grados FAHRENHEIT

Bl Boton de temperatura

B2 Boton de humidificacion

B3 Boton de ON/OFF

B4 Boton tiempo

B5 Boton de programas de coccién

B10 | Boton de START/STOP coccion

B11l | Boton de velocidad de los ventiladores/motores
B12 | Boton de incremento del valor

B13 | Boton de disminucion del valor
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. Pulsador ON/OFF
Cuando se suministra tension al horno, el panel de control se enciende y en la pantalla de
funcionamiento se indica la temperatura de la cAmara. EIl horno se encuentra entonces listo
para comenzar su trabajo.

. Pulsador START/STOP
Este pulsador sirve para activar/detener un programa o un ciclo de coccién configurado
previamente.

. TEMPERATURA

Cuando el horno se encuentra en ON, en la pantalla de temperatura se visualiza la
temperatura del interior de la cAmara de coccién.

Para configurar la temperatura deseada presione el selector de temperatura y luego
intervenga en los pulsadores (+) o (-). La pantalla de temperatura mostrarq el valor
configurado de manera intermitente. Presione el selector de temperatura para confirmar o
espere 5 segundos y el nuevo valor sera memorizado. En la pantalla aparecera el valor de
temperatura del interior de la cAmara de coccién.

Valores configurables desde 30°C hasta 260°C.

Durante la coccion la pantalla CAMARA muestra la temperatura interna efectiva de la camara
mientras que para visualizar la temperatura configurada, se debe presionar el selector de
temperatura. El icono RESISTENCIA se enciende en color rojo cuando esta activado el
sistema de calentamiento y se enciende en color verde cuando éste esta apagado.

. Pulsador TIEMPO

Para configurar el tiempo presione el selector de temperatura y luego intervenga en los
pulsadores (+) o (-). Para confirmar el tiempo configurado presione el selector de tiempo y
espere 5 segundos.

El rango de tiempo configurable es de 999 minutos.

Bajando por debajo del valor minimo de 1 minuto, se entra en la modalidad “---“ que significa
tiempo infinito y el horno seguira en funcionamiento con los pardmetros configurados hasta
gue se presione el pulsador START/STOP. Durante esta Ultima fase, la pantalla de tiempo
muestra el tiempo de uso en minutos para poder establecer desde hace cuanto tiempo se
encuentra en funcionamiento. Mientras se configura el tiempo en la pantalla aparecera un
conteo regresivo hasta el apagado.

. Pulsador HUMIDIFICACION

Permite la funcién de humidificacion en coccién manual o la configuracion de varios tipos de
humedad durante la coccién con programas.

- Humidificacién _en coccidon _manual: durante la coccion, al presionar el pulsador
HUMIDIFICACION, se genera vapor en la camara de coccion durante el tiempo que se
mantenga presionado. Le icono HUMIDIFICACION se encendera. En caso de inversion de
rotacion del motor, la humidificacion se interrumpird momentaneamente.

- Humidificacibn automética en la coccidn con programa: después de haber
presionado el pulsador HUMIDIFICACION, se puede configurar el valor de humedad deseado
por medio de los pulsadores AUMENTAR o DISMINUIR. El rango de humedad configurable
es el siguiente: OFF — 20% - 40% - 60% - 80% - 100%. Durante la modificacion, los valores
aparecen en la pantalla de manera intermitente y presionando nuevamente el pulsador
HUMIDIFICACION se memorizan o de lo contrario se debe esperar 5 minutos.

Durante la coccion el icono HUMIDIFICACION se enciende cuando se esta generando vapor
en la camara de coccién y es intermitente durante las interrupciones. Para los hornos con
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sistema de inversion de rotacion del motor, la humidificacibn se interrumpe
momentaneamente.
Durante la coccidn, al presionar el botén HUMIDIFICACION, se genera vapor en la camara
de coccidn durante el tiempo que se mantenga presionado. La seleccion de la humidificaciéon
en porcentaje solamente es posible antes de iniciar el ciclo de coccion.

o Pulsador FASES
En la coccion con programa se pueden realizar 3 FASES de coccion diversas
para cada programa.

e LED FASES DE COCCION
El led encendido indica en cual fase se encuentra en ese momento (1,2,3)

. LED RESISTENCIAS
El led de las resistencias se enciende cuando éstas estan funcionando

. LED CELSIUS / FAHRENHEIT
Este led indica en qué modalidad funciona el horno (celsius o fahrenheit)

e PROGRAMAS DE COCCION

Para programar la coccion, utilice el pulsador programas de coccién e igualmente + /
- que permite seleccionar el nUmero de programa que se desea configurar. Luego de
haber seleccionado el nimero de programa, confirme presionando el pulsador
programas de coccién. Cada programa puede ser modificado en cualquier momento.

° PRECALENTAMIENTO AUTOMATICO

Esta funcion es automatica en todos los programas de coccién (manual y programas)
Consiste en calentar el horno a una temperatura 20% superior a la configurada. Esta funcion
es necesaria para compensar las perdidas de calor que se producen con la apertura de la
puerta para ingresar los alimentos.

Cuando se activa un programa, el horno realiza primero este ciclo de precalentamiento (en la
pantalla aparece escrito "PRE"), al terminar se emite un sefial acustico que se detiene
solamente en el momento de la apertura de la puerta. El programa seleccionado
anteriormente se activa automaticamente con el cierre de la puerta.

Si se desea interrumpir el sefial acustico basta con presionar cualquier tecla. Durante la fase
de precalentamiento no se puede utilizar el sistema de humidificacion.

COCCION MANUAL

Presione el pulsador ON/OFF para encender el horno y después de haber configurado la
temperatura, el tiempo y el vapor (vea instrucciones anteriores), el ciclo de coccién inicia
presionado START/STOP. El horno inicia autométicamente el precalentamiento y después
del "bip" estard listo para que pueda introducir los alimentos. Después de introducir los
alimentos y cerrar la puerta el programa seleccionado se activa automaticamente. El ciclo de
coccion puede interrumpirse en cualquier momento presionado START/STOP. Durante el
proceso de coccion es posible modificar la temperatura y el tiempo, pero no se puede
modificar el porcentaje de vapor automético durante el funcionamiento, se requiere
interrumpir el horno y modificarlo manualmente.

El VAPOR puede ser introducido manualmente en cualquier momento presionando el
pulsador de vapor.

Durante la coccion el tiempo se visualiza en el conteo regresivo.
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END intermitente aparece en la pantalla al final de un ciclo de coccién. El ventilador, la
humidificacion y las resistencias se apagan y el horno emite un "bip" durante 40 segundos.

COCCION CON PROGRAMAS

El horno tiene 99 recetas pre-programadas, cada una con 3 fases (1,2,3,).

Para crear un nuevo programa de coccion, con el horno de ENCENDIDO / ESPERA,
presione el pulsador RECETARIO y en la pantalla aparecera "P01", utilice +/- parael
namero de programa deseado y presione de nuevo RECETARIO para confirmar.

Ahora el horno se posiciona en la primera fase (led encendido en N. 1) y es posible
seleccionar el tiempo, la temperatura y el vapor en las diversas fases como se indica a
continuacion:

- Seleccione el pulsador de temperatura y con + /- introduzca el valor deseado + presione el
pulsador de temperatura y confirme

- Seleccione el pulsador de tiempo y con + /- introduzca el valor deseado + presione el
pulsador de tiempo y confirme

- Seleccione el pulsador de vapor y con + /- introduzca el valor deseado + presione el
pulsador de confirmacion

- Seleccione el pulsador ciclo de coccién para ir a la segunda fase (en caso de proceso de
coccion con fases distintas) y se encendera el led bajo N.2

Ahora puede ajustar el tiempo, la temperatura y el vapor como se ha descrito anteriormente y
vaya a la "fase de cocciéon" N. 3).

Si se tienen 3 fases, introduzca el tiempo, la temperatura y el vapor y espere el parpadeo del
LED que indica que la receta se ha guardado. En caso de tener solamente 1 o 2 fases, en la
no utilizada ingrese "0" en el tiempo y espere el parpadeo del LED que indica que la receta se
ha guardado.

- Cuando el programa es memorizado se puede presionar START/STOP para activar el
proceso de coccion.

- El horno comienza el precalentamiento y después del "bip" estara listo para calentar los
alimentos.

- END intermitente aparece en la pantalla al final de un ciclo de coccion. El ventilador, la
humidificacién y el calentamiento se detienen y se emite un "bip" durante 40 segundos.

Se permite modificar los datos del programa durante la coccién con el objetivo de adaptarlo a
las exigencias propias.

Las modificaciones aportadas durante la fase de coccién son validas solamente para la
coccion.

RETORNO A LA COCCION MANUAL: para regresar a la modalidad de coccion MANUAL
saliendo de la modalidad programas se debe seguir el siguiente procedimiento:

- Presione el pulsador RECETARIO hasta que aparezca MAN (manual) en la pantalla 'y
espere durante 5 segundos.

INTERRUPCION DE LA CORRIENTE
En caso de falta de alimentacion durante el ciclo de coccion, el horno pasa a la
posicion OFF

INDICACION DE ALARMAS

Cuando una alarma se dispara, también se activa el zumbador. El zumbador puede
desactivarse presionando una tecla.

Err = ALARMA DE LA SONDA DE LA CAMARA:

Se activa en caso de averia de la sonda de la camara.
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BBEOEHUWE

YBaxaembin knueHT! MNosapaBnsem Bac ¢ npnobpeteHnem neun! Mol 6narogapum Bac um
HaAeeMCsl, YTO 3TO CTaHeT Ha4yanom NPUATHOro U AOJIFTOBPEMEHHOro COTpyAHMYeCcTBa.

B wuHCTpyKuuMm copepxutca BcA MWHoOpmauusa, Heobxoaumas Ans  npaBUNIbHOMN
aKcnnyaTauum, TeXHUYECKOro oOGCnyXMBaHUSi U YCTAHOBKU YycTpoucTBa. WMHCTpyKumsA
npegHasHayeHa AnA oOnNepaTtopoB MNe4YM U TeXHUYECKUX ChneuuarmcToB; B HeW
npeacraBneHbl BCe Heob6xoAuMble peKoMeHAaumu no GesonacHom wu 3dpchekTMBHOMN
aKcnnyaTtauum ycTpoucTBa, o6ecneymBaroLlen AONrMn CPOK CNyXObl.

OT1a Opolopa A0MKHA XPaHUTLCA B 3alMLEHHOM MeCcTe B Te4eHne BCero cpoka Cnyxobl
obopyaoBaHMs Ha cny4aW, ecrnv nonb30BaTensiM WU TEeXHUYECKMM chneunanuctam
NoHaAooUTCA CBEPUTBLCSH C MHCTPYKLMAMM.

Mpu yTepe nnu noBpexpeHUM TEeXHUYECKOW AOKYMEeHTauuu crieayeT 3anpocuTb HOBbLIN
3K3eMNnAp y npoMsBoauTens Unu npoaasua obopyaoBaHus.

NMpousBoauTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTUM 3a YyuwepO, HaHEeCeHHbIM NAAM WU
MMYyLLECTBY BCleACTBME HEeHaaexallero Mcnonb3oBaHMsa obopyaoBaHua, moaudukaumm
WM peMOHTa, NPpoBeAeHHbIX HEaBTOPU3OBaHHbLIM NEpPCOHaroM WU C UCNOJSIb30BaHMEM
3anacHbIX YacTen, He PeKOMeHAOBaHHbIX NPOU3BOAUTENEM U He NpefHasHa4YeHHbIX AN
MCMNONb30BaHUs C AAHHOW MOAEeNbHo.

[laHHOe yCTPOMCTBO COOTBETCTBYET AEMCTBYHOLIMM anpektuBam EEC.

MHCTPYKLUUUN NO YCTAHOBKE

. NMPEAYNPEXOEHUE

PekomeHayeTca BHMMATESIbHO MpoOYMTaTbh WHCTPYKUMW nepen YCTaHOBKOM W 3aryCckom
obopynosaHus.

Bce pencTtBMA NO yCTaHOBKE, MOHTaXy, TEXHMYECKOMY OOCNYyXMBaAHUIO WU PEMOHTY
AOJTKHbI BbINONHATLCA KBanMuuMpoBaHHbIM NepCcoHasriomM, nNosy4mBLIMM HeobxoauMble
nonHomMouus (OT NPOM3BOAUTENSA UM NPoAaBLa), B COOTBETCTBUM C 3aKOHOAATENIbCTBOM
no TexHMKe 6e3onacHOCTU TpyAa, AeUCTBYHOLLEM B MeCTe yCTaHOBKM 060pyaoBaHuA.
HenpaBunbHasa ycTaHoBKa, HECOOTBETCTBYIOLLEE TEXHUYeckoe obcnyxnBaHue, HeaddeKkTBHas
YMCTKa, HEeCaHKUMOHMPOBAHHOE BMeELLATENbCTBO B paboTy obopyaoBaHUA MOryT MpUMBECTU K
HEeMCcnpaBHOCTSAM, MOBPEXOEHNUAM WIM NONIOMKaM.

O06opyaoBaHMe MOXET MCMONb30BaTbCA TOMbKO ANSA MPUroTOBMEHUS UMW pasorpeBa NULLM Ha
NPOMbILUNEHHBIX KyXHAX. [lpyroe ncnonb3oBaHne ABNAETCA HEeHaaIeXalumMM U ONacHbIM.

. NMPEOBAPUTENbHbLIE OEUCTBUA

Mpu nony4yeHnn NpoaykTa Heobxoaumo yGeauTbCa B TOM, YTO MNedb He Obina noepexaeHa BO
BPEMSI TPAHCMOPTUPOBKU, a TakKe B LLENIOCTHOCTU YMaKOBKW.
Mpyv HanUuuM nNOBPEXOAEHWUA WU OTCYTCTBUM Kakux-NMBO 4vactel, cnegyeT HemeaSleHHO

npovHgOopMUpoBaTb MepeBo3ynka M npodasBua/nmponsBoavTens, ykasaB kKog (ApTukyn) u
CepuiHbIN HoMep (cepunHbIn N°), a Takke NPUNOXnB oTorpaduto.

Y4yacTok Ons yCTaHOBKM MeYn He OOormkeH OblTb 3arpOMOXAEH; ABEpW, Npoxodbl U KOpuaopbl
JOJTKHbI ObITb CBOOOAHDI.

BHMUMAHWE: npu TpaHCNOpPTUPOBKE YCTPOWMCTBO MOXET OMNPOKUHYTBCHA, 4YTO npuBedeT K
NofioMKe, a Takke K ywepby ans niogen m mmyuiectsa. Mcnonb3oBaTb TOMbKO noaxosiuime
YyCTpOWCTBa ANs TPaHCNOPTUPOBKM C COOTBETCTBYHOLEN rPy30nNoAbeMHOCTLIO. 3anpeLleHo
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TaWwWUTb N HAKIMOHATb yCTpOVlCTBO. |-|O,EI,HVIMaTb €ro HenocpeacTtBeHHO C noJjia n yctraHaBnmBaTthb B
rOPU3OHTAlIbHOM MOJ10XKEHUN.

. YYACTOK AN YCTAHOBKU

Cnepyet yctaHaenueatb 060pyAoOBaHWE B 3aKPbITOM M XOPOLLO MPOBETPUBAEMOM MOMELLEHUN
(ycTaHoBKa 060pyaoBaHUA CHapyXwu 3anpeLleHa).

TemnepaTypa mecTa YyCTaHOBKM NMeYn gomkHa 6biTh Bbiwe +4° C.

Mepen ycTaHOBKOWM YCTPOMCTBA Ha MecTe cnefyeTt NpoBepuTb ero obLume rabapuTHble pasmepsbl
N TOYHOE PacrnonOXeHUe BCEX ANEKTPUYECKUX MOAKMOYEHUA, CNMBOB BOAbI M OTBEPCTMN OIS
BblNycka napa.

PekomeHaoyeTCcs NOMECTUTb NeYb MOA BbITSHXKKOM UNK TakuMm obpas3oM, 4Tobbl napbl M 3anaxu
BbIXOAMMM U3 MeyYn Yepe3 COOTBETCTBYKOLLEE BEHTUNAUMOHHOE OTBepcTMe 3a npegensl
nomeLleHus (Ha ynuuy).

Cnepyet ycTaHaBnNuBaTb NeYb TOMBbKO HA MSIOCKYI0 U POBHYKO MOBEPXHOCTb, YTOObI OHa HEe Morna
nepeBepHYTbCS U OMPOKMHYTLCSA. Y4YaCTOK YCTAHOBKU AOSMKEH BblAepXMBaTb BEC YCTPOUCTBA
C MakcumanbHon 3arpyskoi. Bec-6pyTTo neun ykasaH Ha ee 3agHen naHenu.

[Bepubl YCTAHOBMIEHHOW NeYM OOSMKHbI MOMMHOCTBIO M CBOBOAHO OTKPbIBATLCA. 3agHAS naHenb
neyn AormkHa ObiTb NErko4oCTYMHA ANA TEXHMYECKOro o6CnyXmBaHus, NOAKMOYEHNS K rMaBHbIM
pazbemMaM, OTBEPCTUSM ANSA NOAKNIOYEHNSA BOAbI.

YCTPONCTBO He NpeAHasHavyeHo Ans BCTpanBaHus, NO3TOMY MexXay HUM U OpYyruMu npegmMmeTamm
cnenyeT ocTaBUTb CBOOOAHOE NPOCTPaHCTBO B 5 CM.

He ycraHaBnvBaTb OKOMO nNe4yn [Apyrme WUCTOYMHUKM Ternna, Kak, Hanpumep, >XapouyHble
MOBEPXHOCTU unn nnuTbl. ECnv 370 HEBO3MOXHO, MO MeHbLUen mepe, criegyeT cobniogatb
cnegyrowme paccTosiHue mexay yctpovcteamu: 50 cm no 6okam ot neun n 70 cm c3aaw.

He yctaHaBnuBaTb o06opygoBaHve BOGNU3M NErkKoBOCMNaMEHSIOWMNXCA MaTepuanos  Wnu
KOHTEMHEPOB C BOCM/AMEHSIOLWNMUCA XMUAKOCTAMM (CTeHbl, Mebernb, 9KpaHbl, KaHUCTPbl C
rasom), TaK Kak 9TO MnoxapoonacHo. Ecnn 3TO HEBO3MOXHO, cnegyeT MNPUKPbITb
BOCMMaMEHSIOWMNECA YaCTU OrHeynopHbiIMM U XXaporpovHbIMKM MaTepuanamu, a Takke
cobntogatb HOpMbI NOXapHoON 6e3onacHOCTMW.

V. NOoAroToOBKA K

YCTAHOBKE | |
CnegyeT CHATb BHELWHIOK  YNakoBKy C s
nspgenus (oepeBsHHbIN AWNK nnnn (}

KapTOHHYIO KOPOGKY) M yTUNU3MpoBaTb ee B “%
COOTBETCTBMM C 3aKOHOOATENbCTBOM CTpPaHbl ‘
yCTaHOBKM 060pya0oBaHMS.

YOANEHUE 3ALLUTHON NIIEHKN R

===
===

E
|

MonHOCTbI0 yaanNuUTb 3aLLUMTHYIO MIIEHKY C
BHYTPEHHUX N BHELLHNX MOBEPXHOCTEN
yCTpOWCTBa (CM.pUC).

Takke ypanutb Bce WH(OPMaLUOHHLbIE
Haknemku C BHYTPEHHUX naHenen
M3penusa, M CHATb BCe 3NeMeHTbl
NNacTUKOBOMN YNaKOBKM.
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YCTAHOBKA NOOCTABKU

He ncnonb3oBaTb YCTPOUCTBO 6€3 HOXEK

Perynupyembie HOXKM Yy>Ke NPUKPYYEHbI K HUXKHEN CTOPOHE Neyu.

Ecnu OHM He uCnomnb3ylTcsi, He MNPOMCXOAMT UMPKYNsUMM Bo3gyxa Yy oxnaxaaemblx
3NEeKTPUYECKUX YacTell M BHELUHMX MaHemnen ne4yu, 4To BedeT K NneperpeBy U MOBPEXOEHUIO
KOMMOHEHTOB MeYMn.

Meuyb GyoeT PYHKUMOHMPOBATb KOPPEKTHO, €CNN OHAa BbIPOBHEHa (NpV MOMOLLM CMMPTOBOrO
ypOBHEMEpa) Ha pPOBHOM W TNIOCKOW MOBEPXHOCTU, M €€ pacrosfiokeHue BO BbICOTE
OTPELLYNMPOBaHO NPV NMOMOLLM PErynmpyembiX HOXeK.

V. NOAKNIOYEHUE K JIEKTPUHECTBY

BHUMAHUE: T[loaknioyeHne K CeTU INEKTPOCHAOXeHusi [OMMKHO BbINOJHATLCA
KBanMduumpoBaHHbIM U YNONTHOMOYEHHbIM TEXHUYECKMM cneuuanmcTom B COOTBETCTBUMN
C MeCTHbIMU, roCyAapCTBEHHbIMU U MeXAyHapoAHbLIMU CTaHA4apTaMu, AEeACTBYHOLWMMU B
cTpaHe yctaHoBKU. [lepen nopgknoyeHMeM K CeTU INEKTPOCHabXeHus, cneayet
yAOCTOBEpUTbLCA, 4TO 4actota (....Hz) M HanpsikeHue (.....V) COOTBeTCTBYHOT
Tpe6oBaHUAM, yKa3aHHbIM Ha WXNbAe Ha 3agHEN naHenu ycTpoucTea.

Cuctema aneKkTpocHabXeHus, B COOTBETCTBMM C MpeanucaHnsMmn LENCTBYIOLUMX CTaHAApPTOB,
AomkHa OblTb 06opyaoBaHa 3dEKTUBHLIM 3a3eMiieHneM. be3onacHOCTb NeKTpoceTU MOXET
ObITb 06ecneyveHa TOMNbKO NPU HaNUYMM CTaH4aPTHOW ANEKTPOCUCTEMBI.

Ona npsAMOro nOOKMIOYEHMs K CEeTUM  JNeKTPOCHAOXeHWss Mexagy nedbld U CeTblo
9NeKTpoCcHabXeHNa cnegyeT yCTaHOBUTbH PYyOMnbHUK, obecneymBalowmnin pasbeanHeHne ceTw,
CcornacHo Harpyske. 3a30op KOHTaKkToB fofkeH obecneuymBaTb MOMHOE OTKIOYEHME Npwu
nepeHanpsiKeHnn TpeTben KaTteropnn, B COOTBETCTBMM C HOPMaMN YCTaHOBKN.

PybunbHuk Bcerga aomkeH 6biTb NerkogocTyneH Ana oneparopa.

MEYN, NOCTABNAEMbIE C KABENEM U OOQHO®A3HbLIM LUTEMNCEJIEM

Ona yctponcte ¢ kabenem n wrencenem (ogHa ¢asa 20-240 B) wrencenb [OMmMKEH NpOCTO
noaxoauTb Mof COOTBETCTBYIOLLYKO pO3eTKy (po3eTka AOofmKHa noaxoauTb Mo MocTaBnsembli
wTencenb W OOMMKHA COOTBETCTBOBATb  HaMpPsKEHWO  YCTPOMCTBA, YKasaHHOMY  Ha
NHOPMaLMOHHON Tabnuuke). YCTPOMCTBO criegyeT pacnonaratb TakMm o6pas3om, 4YTOObI
LITencenb BCerga Haxoauncs B JOCTYNHOCTM OnepaTopoB U CNeunanmcToB.

YCTponCcTBO NoCTaBnsaeTca ¢ ceptuduumMpoBaHHbiM kabenem u wrtencenem, NO3TOMY HU B KOEM
crny4vae nx Hernb3st MoaAnULMPOBaTb NN N3MEHATb KakMM-nnbo obpasom.

PaspelwleHa Tonbko 3aMeHa kabens, KoTopas [[OfKHa MPOBOAMTLCS KBanMUUMPOBaHHbLIM
YNOMHOMOYEHHbIM TEXHUYEeCKMM creunanuctoM. [NpoBon 3asemneHus Bcerga [LOMKeH ObiTb
XEenTo-3eneHoro upeTa.

NMEYN, NOCTABINAEMbBIE BE3 KABEJIA C TPEX®PA3HbIMU KNTEMMAMU
YcTponcTtea, KOTopble Mbl MOCTaBNseM, MNOCTaABNATCA C KNEMMaMMW, Kak Ha PUCYHKe. YToObl
NOOKINHYNTE YCTPOMCTBO K CETU 3NEKTPOCHABXEHMS, CMOTPETb Tabnmuy B MHCTPYKUUN HUXE, U
APNbIK HA HUXXHEWN YacTu 3agHen NaHenu neyun, Okomno MHAOPMaLMOHHOIO WnMbaa.
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Mogkntodatb nedb K CeTU paspellaeTcsl TONMbKO Mpy MOMOLUM Pe3VHOBOro Kabens, Hanpumep,
HO7RN-F.
BHUMAHUE: xentbi/3eneHbii npoBoAa MNoA HanpsXXeHWeMm B Kabene 3a3emMneHus
OOMXHbI ObITb HAa 3 CM ONMHHee OCTanbHbIX MPOBOAOB.

Meyb pgomkHa ObiTb NOAKMOYEHA HEenocpeacTBEHHO K CEeTU 3NEKTPOCHABXEHWsA, U AO0fKHa C
CaMOro Havana WMeTb [AOCTYMHbIA BblkNovaTenb (PyOWnbHKK), YCTAHOBIEHHBIN COrnacHo
MECTHbIM, TFOCYAapCTBEHHbIM W MeXAyHapoAHbIM CTaHgapTaMm, [OEWUCTBYKOWMM B MeCTe
YCTaHOBKM  ycTpowncTBa. Bobikntouatens (pybunbHuk) gomkeH obecneumBaTb  MOSHOE
pasbeuHEHNE KOHTaKTOB WM MOSIHOE OTKIOYEHWE NMpU NepeHanpskeHnn TpeTben kKaTeropuu, B
COOTBETCTBMM C HOPMaMM YCTaHOBKMW.

MpaBunbHOE 3a3emrieHne ABNseTCA 00s3aTenbHbIM, U MPOBOA 3a3eMITEHUsI HE OOMMKEH ObITb
3aeNCTBOBaH B pybunbHuKe.

NOAKIMIOYEHUE KABENA
[na npucoeanHeHnsa 3aNeKTpUYEcKoro NPoBoAa K KONoAKe C 3aXnMamu:

. (A1) OcnabuTb HaKOHeYHWKN KabenbHOM My(Tbl M BCKPbITb HWKHIOK 4acTb 3agHeun
naHenu neyu, ocnabme 60MThbI.
. (A2) MposecTu kabenb Yepes kabenbHyo MydTy. MNMprucoeanHUTb Kabenb C HanpPsSXXeHneMm K

KOJSTI0AKe C 3aXMMamu, COrflacHO CXeME Ha LWnnbae Ha 3afgHen naHenn yctponctea. MNogknoyvats,
CTpPOro criegys ykasaHusiM, BCTaBWUTb MeOHbIN MOCT W 3neKTpuyeckuin kabenb BMecTe nop
6onTamn, B CTOPOHY 3aKpyTKW, TaK, 4TOObl kabernb M MOCT Kpenko 3aduKCMpoBanuCb npu
3atarvBaHun 6onta. Tun kabens, kOTopbIn gomkeH ObiTb ncnonb3oBaH (HO7RN-F), ykasaH Ha
LWnnbae Ana Kaxaoro NoaknioYeHns, a Takke cevyeHne nposoda HanpsXKeHus B MM2.

. (A4) BepHyTb Ha MECTO HWXHIOK YacTb 3agHEeW CTOPOHbl Meuu, 3aTaHyTb 6onTbl U
3admKkcmpoBaTb kabenb, 3aTAHYB HAaKOHEYHUK KabernbHON My Thbl.

Henpanu'leoe NOoAKIKYEHNE MOXET NPUBECTU K Neperpesy KNEMMHOW KONoAOKK, K B3pbIBY nnoéo
NnopaxeHuto 3NEKTPU4eCKMM TOKOM.
Bce coegnHeHus gomkHbl ObITb TYro 3aT4aHyTbl nepen NoaKnYeHneMm arekTpnyecTsa.

PE = xenTbi/3eneHbin: 3alLUNTHbIN NPOBOAHUK 3a3eMMNEHMSI.
N = CUHMWI: HENTpanbHbIA NPOBOOHUK.
L1, L2, L3 = KopuuHeBbIN, cepbii, YepHbIN: NpoBoAda Noa HanpsKeHneMm.

Yb6eauTtbca, 4TO Mexay npoBodaMu MO4 HanpsbkeHMem U NpoBOAOM  3a3eMieHus HeT
CTaTUYecKoro HanpsbkeHusi. [1poBepuTb 9NEeKTPonpoOBOAUMOCTbL KOHLIEBbIX BbIKMOYaTeENemn
BHELUHEro KOXyxa W npoBOA4a 3a3eMIleHna CceTu anekTpocHabxeHus. PekomeHpyetcs
ncnonb3oBaTb MynbTUTECTEP ANA NpoBeAeHMst NOLOOHbIX AENCTBUN.
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3AMEHA KABEJA
3ameHa Kabens pommkHa MNPOBOAUTLCA KBaNUMPULUUPOBAHHBLIM  YNOMTHOMOYEHHbIM
TeXHU4Yeckum cneumanuctom. NpoBopa 3azemMneHnsa Bcerga [OMKeH ObITb XXenTo-3ef1IeHoro
uBeTa.
BHUMAHMUE: xenTble/3eneHble npoBoAa NoA HanpshkeHuem B _Kabene 3asemneHusi
OOJKHbI ObITb Ha 3 CM ANWHHEe OCTaNbHbLIX MPOBOAOB.

[Ansa npucoegmHeHns NPoBOAA SNEKTPONUTAHUSA:

. (A1) Ocnabutb HaKOHEYHUKN KabenbHOM My(Tbl M BCKPbITb HWXKHIOK 4YacTb 3agHen
naHenu ne4yu, ocnabve 60NTolI.

. (A2) Ocnabutb BUHTbI 3aXknma M NPOBECTU Yepe3 HMX MPOBOAHMKM kabensi. BbiTawuTb
cTapbin kabenb 13 MydThl kabens.

. (A3) lMpoBecTn HOBbIN Kabenb 4epe3d kabenbHyto MydTy. [NpucoegmHUTb NPOBOOHWUKM
HOBOro kabens CcornacHo CxemMe MNOAKMIOYEHUA Ha HWKHEW 4YacTu 3agHerd naHenu neuw.
Moakntoyatb, CTPOro criedysl ykasaHusM, BCTaBUTb MeHbIM MOCT U anekTpuyeckun kabenb
BMecTe noa 6ontamm, B CTOPOHY 3aKpyTKK, Tak, YTOObI kKabenb 1 MOCT Kpenko 3admKcmpoBanmcb
npwu 3atarmBaHmMm 6onta. Tun ncnonbdyemoro kabensa (HO7RN-F) nokasaH Ha Wuibae y KaXgoro
COeQIHEHUS, a TaKkke cevyeHne HanpskKeHnst B MM2,

. (A4) 3akpbITb HWXHIOK YacTb 3adHEN NaHenu nedu, 3aTaHyTb 6onThbl M 3admkcnpoBaThb
kabenb, 3aTAHYB HAKOHEYHUK KabernbHOW My Thl.

Bce coeovHeHuMst OOMKHbI OblITb TYro 3aTsHYTbl Meped  MNOOKMIYEHWEM TMEeYn K CeTu
3NEeKTPOCHabXeHUs.

BHUMAHUE: HenpaBunbHoe NOAKMOYEHUE MOXET MPUBECTU K neperpeBy KIeMMHOW
KOJNIOAKM, a 3aTEeM K B3pPbIBY U MOPAXXEHUIO INTEKTPUYECKNM TOKOM.

Y6egutbcsa, 4TO Mexay npoBoAaMu MNOA HaMpsbkeHMEM W MNpOBOAOM  3a3eMSeHUst HeT
CTaTN4ecKoro HanpsbkeHusi. [lpoBepuTb SNEKTPONPOBOAUMMOCTb KOHLEBLIX BbIKIHOYaTENEN
BHELUHEro KOoXyxa W npoBO4a 3a3eMIleHns ceTu anekTpocHabxeHus. PekomeHpyeTcs
MCNonb3oBaTb MyNbTUTECTEP NPU NPOBEeAEeHUN NOAOOHbIX 4ENCTBUN.

YCTPOWNCTBO AO/MKHO ObITb MOAKMIOYEHO K CETU INEKTPOCHAbXeHMs npu nomoLum kabens HO7RN-
F.

AKBUNOTEHUMAIIbHOE COEOUHEHUE ¥
OTO0 coeavHeHne NPOUCXOAUT MeXAy PasnUYHbIMU YCTPOMCTBaMM

NPV NOMOLLM KNEMMbI, NOKa3aHHOW Ha PUCYHKE.

OTa knemMma Mo3BonseT COeduHATb XenTbln/3eneHbln Kabenb

ceyeHnem mexay 2.5 n 10 mm?.

YCTPONCTBO AOSMKHO BKIHOYATLCA B 3KBMMNOTEHLUMANbHYIO CUCTEMY,
3(P(PEKTMBHOCTL KOTOPOM O0IMKHA ObiTb NOATBEPXKAEHA, COrfacHo
TpeboBaHMsIM OENCTBYIOLLErO 3aKoOHO4aTENbCTRA.
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VI. NOAKNMHYEHUE BOObI

Y6eauTtbcs, 4TO YCTPOWCTBO pPacCrofioXXeHO BO3fe
WCTOYHMKa noaknoveHus Kk Boge. lNepen nopayen
BOAbl K neus Heobxogumo pgaTtb BoAe M3
BOAONPOBOAA NpPOTeYb, 3TO MO3BONUT yaanuTb M3
Tpy® 4acTvubl W 3arpsA3HeHusi, KOTopble MOryT
nonacTb B MarHUTHbIE KfanaHsbl.

Ha 3apHen naHenu ne4yu, B obnactn, OTMEYEHHOW
LWUNMNBAOM, KOHBEKLMOHHAA Mevb WMeeT BXOAHOe
oteepctue G 3/4" ¢ HUnbTPOM.

lMpuToyHasa Boda QJoOMKHA WMETb [JaBfeHve B
npegenax 150 (1,5 6ap) n 200 kPa (26ap) 7
mMakcumansHyto Temnepartypy 30°C. Ecnv paBnexve
nputoyHon Boabl npesbiwaet 200kPa (26apa),
cnegyet YyCTaHOBUTb penykTop AaBneHus,
kanubposaHHbI Ha 200kPa (2 6ap).

OBPABOTKA BO[bl

[na obecneyeHusn 6ecrnepeboriHo paboTbl YCTPONCTBA U NpPeaoTBpaLLEHNs] OTIIOKEHUI BOoAA
AOIMKHA MMETb XEeCTKOCTb, He npesbiwatoLyto 5°dH. Mpu 6onee xxecTkon Boge Heobxoamma
yCTaHOBKa BOOOYMSITYUTENBbHON YCTAHOBKM.

VIl. BbIMYCK NAPA

Bo Bpemsi npuroToBneHns u3 Kamepbl NPUrOTOBNEHUS BbIAENAOTCHA ropsyvMe napbl U 3anaxu.
OTBepcTMe BbiNyCcKa napa pacrnofioXXeHoO B BEPXHEW 4acTu 3agHer naHenu neyun. 3anpeLueHo
yCTaHaBnNuBaTb pasnuyHble npegMeTbl Ha OTBEpPCTUE BbiMycka napa, 4YTobbl He 3aTpyaHATb
BbIXO4 Napa, M He cnocobcTBoBaTb MONMoMKe neyvn. PekomeHOyeTcs yCcTaHOBUTbH Meudb
HENnOCPEeACTBEHHO MOA BbITSHKKON Mnn obecneuntb Hagnexallyrd BEHTUMNAUMIO ONs Bblnycka
ropsidero napa u 3anaxoB HapyXy 4Yepes TpyOy AnameTpoM, NpesbilatowMM AnameTp OTBEPCTUS
BbIMycka napa neyun. He crubatb TpyOy 1 He co3fgaBaTb CYXXEHUI 1 3aKyNOPOK TPyObl.

VIIl. WUTABENTUPOBAHUE MEYEN

LUtaBenvpoBaHme HecCKOnMbKMX neyvyen TpebyeT uncnonb3oBaHus o0coboro 06opyaoBaHus,
NO3BOSISAOLLEr0 COXPaAHATL PACCTOAHME MEXAY ABYMS NeyYamu.
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IX. CHNEUNDPUKALINA
MHPOPMALIMOHHAA TABJIUYKA (LUUIbAO)

At BO4M
Maodal BMM

ret.. B0O4MO10101MSTIO110L102010
see. v 0A4600003

1YPE

—
=
PX KPa. 150-200 anne. 2013 _:';
INFORMATION |~ —
380-415V IN~ € e
6.7 kW 2’;3':1;: s 50 Hz c =
/ 220-40V 3 53::5”‘“ y E] —_—
POWER KG: 0 = S—
CONSUMPTION /
WEIGHT SUPPLY
SUPPLY FREQUENCY
ApTtukyn/Mopgenb: MoAerb, COrnacHo KnaccudukaLmm Ans nokynaTtens
Homep CCbIJIKM MOZJerb, COrnacHoO BHYTPEHHEN HyMepaL M NpON3BoOaNTENS
Cep. Ne NOEHTUUKALNOHHBIN HOMEP, pasHbIA OS5 KaKOoro Npoaykra
TUNM: MoAerb, COrnacHO TEXHUYECKUM XapaKTepucTnkam
MHd)OpMauMﬂ: ypoBeHb 3awuTbl OT Kanenb Boabl IPX4 / KPa....BxogHoe

AaBneHne BoApbl / rog Npon3BoOACTBa.
I'IOTpe6ne|-|V|e MOLLHOCTMU: HOMWHanNbHast MOLHOCTb YCTPOMCTBA

3neKTpOI1I/ITaHVIe: Tun nogKN4YeHna Knemm: HanpsKeHue B BOJSIbTaxX, 4YMCNO
a3 wu HewtpanbHoro nposoga (B3N = 3 ¢a3bl un
HeuTparbHbIN).

YacToTa ToKa: yacToTa Toka B repLax.

Bec: BeC yCTpONCTBa

UHCTPYKLUUU NO SKCIMITYATALUUA

. NMPEAYNPEXOEHUE

BHumaTenbHO O3HAaKOMbTECb C coAepXXaHueM criegyloLwen opowopbl, B HEW copepxKaTcs
yKa3aHuA No TexHukKe 6e3onacHOCTU U 3Kkcnnyataumm npubopa. bepexHo xpaHuTte ee ana
Mcnonb3oBaHus B Oyayliem.

HenpaBunbHasa yctaHOBKa, 06Ccny)XuBaHue, TeXHUYECKOe BMellaTenbCTBO, IKCNyaTaums,
OYMCTKA, @ TaKKe BO3MOXHblé HeCaHKLUMOHUPOBAaHHbIE U3MEHEHUs1 UM BMellaTeNnbCTBa
MOryT CcTaTb NPUYNHON BO3HUKHOBEHUSI HEUCNpPaBHOCTEM, HaHeceHus yuwepba wm
TpaBMUpPOBaHUA Niogen.
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YCTPONCTBO MpeAHas3Ha4yeHo AN NPUroTOBMEHUS MULLM B 3aKPbITbIX MOMELLEHMSIX, U AOMKHO
MCNomnb30BaTbCA TOMbKO TakMm obpa3om. Jlioboe Apyroe ncnonb3oBaHWE He A0MyCcKaeTcs W
CYMTAETCS OMacHbIM U HeHaaeXxallmm.

Meyb OoMmKHa 3KCMyaTUPOBATLCS TOMbKO NMEPCOHANoM, creunanbHo 0byYyeHHbIM anst paboTbl ¢
neybto.

Bo u3bexaHue pucka aBapuii Uy NONMOMOK YCTPOMCTBA, MepCcoHar, 3KCniyaTUpYHLWMn neyb,
[OIMKEH PErynsipHO NPOXOAUTb MHCTPYKTaX MO TexHMke 6e30nacHoCTy.

YCTPOMCTBO He NOAXOAUT Ansi MCMOMb30BaHMS JIOAbMW C OrpaHWYeHHbIMU BO3MOXHOCTSMM

PU3NYECKOrO MM MCUXUMYECKOro 340POBbs. 3anpelwjaeTca 3KcnfyaTtaums neyn noabMu, He
obnagarowyMmn HeobXoOUMbLIM OMbITOM, MOKA OHW HE ObliM 0By4YeHbl NEePCOHarioM, HEeCyLLMM
OTBETCTBEHHOCTb 3a TEXHWUKY 6€30MacHOCTM.

3anpeLleHo ocTaBnATb Neyb 6€3 npucmMoTpa B NPUCYTCTBUM OeTeN, 3anpeLlaeTcsa Takke AaBaTb
AEeTsIM 0CTYN K YCTPOMCTBY.

CTporo 3anpeLleHO OCTaBMATb JIEerkoBOCMNIaMeHsoWmMeca npeamMeTbl U MaTtepuanbl BONM3m
YCTPOWCTBA: 3TO BNeYeT pnCck BOSHNUKHOBEHMWS NoXapa.

TemnepaTtypa KOHTEMHEPOB C NPOAYKTOM, akCeccyapoB M APYrMx OOBHEKTOB MOXET ObiTb OYEHb
BbICOKOW; Mpu paboTe C HUMK eCTb OMacHOCTb OXora. 3anpelleHo npukacatbcsl K HUM 0Oe3
HEeOOXOANMbIX TEPMO3aLLMTHBLIX MPUCNOCOBNEHNIA.

CnenyeT nNposiBNATb KPaWHIO OCTOPOXHOCTb, OTKPbIBas ABEpPLbl MEeYN: BO3MOXHbI CUSMbHblE
OXXOrN N3-3a BbIXO4a ropsivero Bo3ayxa.

lMeyb ocHalleHa cucTteMor 6Ge3onacHOCTM, KOTopas aBTOMAaTMYECKM OCTaHaBnvMBaeT paboTy
BEHTUNATOPOB U NoAayy napa npu oTKpbIBaHWUM OBEPMW.

Mpy NpUroToBNEHMM C UCMONb30BaHMEM TepMollyna HeobxoouMo MNpPOSIBNSATb OCTOPOXHOCTb,
BblHUMas NPOTUBHM M3 NeYn: yoeamTbCs, YTO TEPMOLLYN HE NPenATCTBYeT paboTe.

He nomewatb B neyb fEerkoBOCMNaMEHSIOWMECS MPOAYKTbl WM MNPOAYKTbI, coaepXxaiyme
ankorosb, Tak Kak 3TO MOXET Bbl3BaTb BO3ropaHNe 1 NpMBECTU K B3PbIBY.

3anpellaeTcs ConuTb MUY BHYTPU Kamepbl NpUrotoBneHuss neun. Ecnn ato Heobxoammo,
Kamepa OOoIKHa OblTb O4YMLLIEHA KaK MOXHO ObICTpee nocne npuroToBMNEHUs], Tak Kak Conym MoryT
noBpeanTb MOBEPXHOCTU KaMepbl MPUroTOBIEHMS.

PaspeluaeTcs BbICTaBNATb MpOrpaMMbl TOMbKO MNanbLamun, MCNonb3oBaHWe OpPYrux OGBLEKTOB
MOXXeT NoBPeAMTb NaHerb, YTO NoBeYeT 3a coboN NpekpaLlleHe AeACTBUS rapaHTUN.
YcTaHoBKa, BHeo4YepedHoe TexHMYeckoe OOCMyXMBaHME M PEMOHT 060opyaoBaHMS [OOMKHbI
BbIMONHATLCS TONBbKO NPOMECCUOHANBHBLIM, KBAaNMMOULMPOBAHHLIM NePCOHANOM.

BHumaHue! BHewHune NOoBEepPXHOCTU ne4yum MoryT
HarpeBaTbCA A0 Temnepatypbl 6onee 60°C, noatomy BO
n3bexaHue 0XOroB, peKOMEHAYEeTCA He KacaTbCA BHELUHUX gg‘
naHenewm neyn, OTMeYeHHbIX 3HAKOM Ha PUCYHKe.

Mpn noBpeXxAeHUM KOMMNOHEHTOB CTEKNMAHHOW ABepu ne4vu crnepyeT He3ameanUTenNbHO
3aMeHUTb ux (cBsxkuTechb co Cnyxoown Moanepxku).

Ecnu neyb He ucnonb3yeTcA B TeYEHUE HEKOTOpPOro BpemMeHu (Hanpumep, 12 4yacoB),
pekoMmeHAyeTCs OCTaBUTb ABepb Crierka NpUOTKPbITON.

Ecnu neyb He ncnonb3yeTcA B Te4EeHUE ANUTENbHOro BpeMeHMU (HECKONbKUX AHEN), HY)KHO
OTKITIOYMTb €€ OT CeTU INEeKTPOCHabXeHnsa n oT nogayun BoAbl.

MpousBoauTen He HeceT OTBETCTBEHHOCTUM 3a yuWwepO, HaHEeCeHHbIM NAAM WU
MMyLUEeCTBY MU BbI3BaHHbIN  HecoOnAeHMEeM  BbllWeyKa3aHHbIX  UHCTPYKUUNA,
HEeCaHKLUMOHUPOBaHHbLIM BMeLLaTeNIbCTBOM B paboTy XOTsA Obl OQHOro KOMMOHEHTa, a
TakKe MWCNofb30BaHMEM 3anacHbIX 4YacTeW, MNpPUOOpPeTeHHbIX He Yy ¢UupMbI-
npousBoguTens.

[aHHOe yCTpOMNCTBO COOTBETCTBYET BCEM AEeMCTBYHOLWMUM aupekTuBam EC.
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. TMPUEMOYHbIE UCIbITAHUA

Heobxognmo ybeguTtbcs, 4TO gepxatenn nNPOTUBHEN KPEnKo "
3adhMKMCMpPOBaHbl HA CTEHAxX BHYTPU KaMepbl NpurotoBnexHus. B @
WHOM cny4ae NpPOTMBHW C €00N WU C FOPSHUMU XKUOKOCTSAMU

MOTyT OMPOKUHYTHLCS M BbI3BaTb NOSIBIIEHNE OXKOroB.

Meyb JOMKHA NPONTUM NPUEMOYHbIE UCMbITAHWUA NyTEM MPOBEAEHUS TECTOBOrO MPOroHa, YTobbl
npoBeputb paboTy yCTPOWCTBA, a TaKke yOOCTOBEPUTLCSH B TOM, YTO HeT npobnem wunu
HencnpaBHOCTEN. YcTaHoBUTL TemnepaTypy Ha 150° C u Tanmep Ha 10 MUHYT.

MpoBepuTb BCE NYHKTbI U3 AAHHOTO CrncKa:

e  CBeT BHYTPU KaMepbl NPUroTOBMEHMWS FTOPUT.

e [leyb ocTaHaBnuBaeT paboTy (nNogorpes, YyBNaXHEHWE, MOTOPbI, BEHTUNATOPbLI) Npwu
OTKPbITON OBEpU U BO30OHOBMSAET paboTy npu 3akpbiTOW ABepu. (TONbKO ANs Mogenen ¢
WHBEPTEPOM)

e [lpn pocTwkeHun 3agaHHOM TemnepaTypbl, TEpPMOCTaT OTKMNOYaeT HarpeBaTesnbHble
3NIEMEHTBI.

e BeHTUnATOpbl aBTOMATUYECKN MEHSIOT HanpaBfieHne BpalleHUss Yepes Kaxable 2 MUHYTbI.
YBnaxHeHue oTkntovaeTcsa Ha 20 ceKyHA Npy OCTaHOBKE MOTOpa BEHTUNATOPOB (TOMbKO AN
MOZENEeN C NHBEPTEPOM).

e Bce BeHTUNATOPLI KaMepbl NPUroTOBMEHMS BpaLLaoTCA B O4MHAKOBOM HanpaBrieHUN.

e Ecnu neub obopygoBaHa perynstopoMm BRaXHOCTM, MOCMEe akTMBauu nogayn napa, Boga
NoAaeTcs Ha BEHTUNATOP KaMepbl NeYM U3 BXOOHOIO KaHarna yBraXKHEHUS.

NMEPBAA YACTKA KAMEPbI MPUITOTOBJIEHUA NEYNA

Mpexae Yem NpucTynatb K KAKUM-NMMG60 OENCTBUSAM MO OYMCTKEe, HEOGXOAUMO OTKIOUYUTL
nogayy aneKkTponuTaHuUs Ha NpUbop M A0XKAATHLCS €ro NOSIHOro oXNaXxaeHus.
BHUMAHUE! Hukoraa Henb3s ouuwaTtb npubop cTpyem BoAbl UM napa nop
AaBreHueMm.

He ocTaBnaTb OCTaTKOB pacTBOpUTENEN NN MOKOLLMX CPEACTB, creayeT TwaTenbHO yaansaTe ux
npomMbiBasa (NpoTupas) neyb Bnaxow TkaHbt. OBs3aTenbHO MCNONb30BaHNE COOTBETCTBYHOLMX
CPeACTB 3alnThbl 4N rnas, pta u pyk. Bo3amoxHa onacHoCTb pasbeaaHus.

MporpeTb nycTyto nevb o Temnepatypbl 200° C n yaep>xmBaTb Ha 3TON TemnepaType B TeveHne
30 MUHYT, YTOObI yOanuTb HENPUATHBIE 3anaxm TEPMON30NALUN.

MpoTepeTb CTEHbl KamMepbl MPUrOTOBNEHUS MNpPW MOMOLUN ropsivyer BOAbl U Mbina, 3aTem
OnonocHyTb. Micnonb3oBaHme arpeCcCcuBHbIX KUCIOTHBIX MPOAYKTOB CTPOro 3anpeLyeHo.

. WTATHOE TEXHUYECKOE OBCIY>KUBAHUE

lMonb3oBaTenb caM HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a LWTATHOE TexHuMYeckoe obcnyxuBaHue.
CesasbiBaTtbca co Cnyxbon nogaepxkm HeobxoouMmo TOMNMbKO B Criydae BHeoYepedHoro
TEXHUYECKOro obcnyxnsaHus, TpebytoLero BMeLLaTEeNbCTBA KBanMuLnpoBaHHOro
YMNOSTHOMOYEHHOIO TEXHNYECKOrO cneumanmcTa.

Mpexae 4yem npuctynatb K KAaKUM-NIM60 AENCTBUAM NO OYMCTKE, HEOOXOAMMO OTKIHOUYUTbL
nopavy 3neKTponuTaHusa Ha NPMOop M AOXAATLCA ero NOJIHOro OXNaXAeHUs.
BHUMAHUE! Hukorpa Henb3s ouuwaTtb npubop cTpyeM BoAbl UM napa nop
AaBrneHueM.



Pyccknn |12
OBbIYHAS YACTKA KAMEPbI MPUTOTOBJIEHUA
PeKOMeHﬂ,yeTCFI YNCTUTb KaMepy nNpuUroToBneHnda exegHeBHO OnA noaaepXXaHuAa rurneHbl U
npenoTBpalleHna yxygleHna Ka4ecTB cTarnn.
|-|pl/l HYUCTKE nNeYvynm 3anpewaeTcd ucnonb3oBatb CTPyn BOAbl NOA4 BbICOKMM OaBli€HUEM.
KncnoTHble, abpasnBHble MoOKOLME CPEACTBA UM CPEACTBa, CoAeprKalune KayCTUYECKYo coay,
3anpeLLeHsbl.

MNpwn py4HOM YncTke:

. Bkntountb neyb n yctaHoBuTb Temnepatypy 80°C.
. OcTaBntb neyb BKNKOYEHHOM Ha 10 MUHYT C BKITIOYEHHOW Nogaden napa
. BbIkntounTb NeYb 1 4oXAaTbCA NOSIHOrO OCTbIBAHUS

. Ypanutb 60okoBble aepxaTtenu ana npoTuBHen. BpyyHyo yoanute Bce yaansiemble YacTu.
[MoMecTUTb UX B NOCYJOMOEYHYIO MaLLUHY.

. [na 4nucTkn Kamepbl MPUrOTOBIIEHUS MCMONb30BaTb TEMNY MbIbHYIO BoAy. 3aTtem Bce
NOBEPXHOCTU TLATESbHO ONOMNOCHYTh, YAanss BCe OCTaTKu MOILLMX CPeacCTB.

. Ans YNCTKM BHELLHUX YacTen MCMOoNb30BaTb BMAAXHYK TKaHb U HearpeccuBHoe MokoLiee
CpeAacTBo.

Crtporo 3anpeliaeTcs MbiTb Kamepy NpUroToBneHnsa npu TemnepaType Bbiwe 70°C, Tak Kak

CyLLIeCTBYET ONacHOCTb OXora.

ExegHeBHas 4ncTka OOWMBKM Kamepbl MPUrOTOBIIEHUS MeYM OCYLLEeCTBRSeTCA npyv MOMOLLM

Heabpa3MBHOro MoMOLLEro cpenctBa Ansa obecnedeHnss HOpMarnbHOro  PYHKLUMOHUPOBaHUS

YCTPOUCTBA.

PekomeHayeTcs MCnonb3oBaTb MAACTUKOBYHKO LLETKY WM MAMKYK0 rybky C yKCycoM M Tenrown

BOJOWN B Criydae Hanm4ymsi OTAOXEHUN Ps3u.

BHuUMaHuMe: ocTaTouHblE XUPbl, KOTOPble MOMYyT HaxoguMTbCs B Kamepe MPUroTOBMEHUS Meyw,

MOTYT Bbl3BaTb BO3ropaHune, NodToOMy pekoMeHOYyeTCsa cpasy Xe yaandarb uX.

Mcnonb3oBaTtb TOMLKO NPOAYKThI, PEKOMEHAOBAHHbLIE NPOM3BOAUTENEM YCTPOMCTBA.

BHELUHAA YACTKA

Mcnonb3oBaTb BRaxHyl TkaHb W Tennyw BOAYy WM CPeacTBa, noaxoadwime Ans YUCTKU
Hep’kaBetoLLen ctanu. 3anpeLLeHo NCNonb3oBaHME CPeACTB, COAEPXKALLUNX KUCMOTY UM aMMUaKk.
BHMMAHMUE: ycTpONCTBO HMKOIrAA HEMb3S MbITb CTPYSIMM BOAbl NO4 HAMNOPOM.

3AMEHA J1AMI
BHMMAHWE: Crtporo npuaepxuBartbcs
AaHHOM npoueaypsl, KoTopas

npegoTBpaTtnUT nornydyeHne TpaBM  UINKU
nopaxeHwme 3NeKTpn4eCKMmM TOKOM:

. OTKNIOYMTL 9NEKTPU4ECTBO n
A0XOAaTbCA OXIaXAEHUS Neyn.

. CHaTb BbokoBble peLueTku,
yAepXuBatoLLne NpoTUBHU.

. OTKPYTUTb  CTEKMSAHHbIA  KOMMa4yokK

“‘A”, He TepaTb Wanby “C”. 3ameHuTb
namny “B” naMmnon ¢ aHanornyHbIMu
XapakTepucTmkamu.

. MpuKpyTUTL 0BPaTHO CTEKNAHHBLIN KOoMNnayok “A”, npegeapuTensHO noctasme Wwamnby “C”.
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b YcTaHoBUTbL HA MecTo GOKOBbLIE peweTKn, 3aKpernnTb nx.

[Mpn nonomke Mny NOBPEXAEHUN CTEKMNSAHHOMO Kosinavka KpbILWKKW, He NoNb30BaTbCs MNeyblo A0
3ameHbl konnayka (Cespkutecb co Cnyk6on noaaepxkm).

V. BHEOYEPEOHOE TEXHU4YECKOE OBCJTYXXUBAHUE

KBannunumpoBaHHbIN TEXHUYECKMI CNeunanucT AOSPKEH Nepuoanyeckm NnpoBepsaTb YCTPOUCTBO
(He MeHbLUe OgHOro pasa B rog).

Joboe TexHuveckoe o6CnyXMBaHWe, YCTAHOBKA WM  PEMOHT LOMKHbl  BbINOHATLCA
KBannuumnpoBaHHbIM  YNOSIHOMOYEHHBIM  MepcoHanoM, nocne obpaweHnsa B Cnyxby
nogaepxkun. MNMepeq BbINONMHEHMEM MOOLIX AENCTBUA, YCTPOMCTBO LOMMKHO ObiTb OTKIOYEHO OT
CEeTWN 3NEeKTPONUTaHUA, AOIMKHbI ObiTb 3aKPbIThl BCE KpaHbl MNOAKMIOYEHMST K BOAE, KpOMe TOro,
neyb crieqyeT NpeaBapuUTerbHO OXNaguTb.

Mepen nepemelleHneM YCTPOUCTBA C MeCTa €ro YCTaHOBKW, OTKMIOYUTb BCE 3NeKTpuyveckue
NogKNYeHns 1 nogadvy Boabl (anekTpnyeckme kabenu, Boga v Crive) Hagnexawm obpasom.
Ecnn ycTpomMcTBO OCHAaLWLEHO KOnecukamu, MpUHATbL Mepbl, Y4TOObI NMpU €ero nepeaBmKeHUn
YCTPOWCTBA, anekTpuyeckne kabenu, Tpybbl unu 4to-nmbo apyroe He noBpegmnucb. Ybeantbca
B (PYHKUMOHMPOBaAHMM TOPMO30B. He nomewarte YCTPOMCTBO BO3fl€ WCTOMHMKOB Tenna
(apoyHble NAUTLI U T.4.).

Mocne npoBeneHuss o6CnyXMBaHUS M YCTAHOBKM YCTPOWCTBA B NepBOHaYanbHOE MOSIoXKeHWe,
ybeagunTbCsl, UTO NOAKIOYEHME ANEKTPUYECTBA N BOAbI BbINOMIHEHO Haanexawmm o6pasom.

V. PEMOHT NPU NOJIOMKE

Mpy nonomke ycTpPOWCTBa OTKIMOYMUTb €ro OT CEeTM 3NEKTPOCHaAbXeHus, U BblpybuTb nogady
BOAbl.
Mepen Tem, kak CBA3bIBATbCS CO CNY>00M Noaaepkn, He06XO0ANMO CBEPUTBLCS C Tabnuuen.

HEWCINPABHOCTb MPUYUHA PELUEHWE

BepLa He 3aKkpblTa 3aKpbITb ABE neun
Meyb He BKMOYaeTCA Asepu, P p asepuy

(Tonbko ANs Mofeneii c UHBEPTEPOM) MUKpOBbIKIIoYaTEsNb ABEPU

O6BpaTUTbCA K TEXHNYECKOMY CneLuanmcTy

He paboTaeT (ansa neven ¢
ans pemoHTa (Cnyxba noaaepxku).
VHBEPTEPOM)
BeHTUASTOD He DaBoTaeT BO BOEMS OTknNtounTb NeYb 1M goxaaTbesi copoca
paGoFT)bl neun P CpabartbiBaHne TepmocTaTta TepMo3alLmTbl MoTopa. Ecnn npobnema
P N 6e3onacHocTM MoTopa coxpaHsieTcsl, 06paTUTbLCH K TEXHUYECKOMY
(Tonbko AnA MoAernen ¢ UHBEPTEPOM)
cneuvanucty (Cnyx6a noaaepxkm).
Monomka koHAeHcaTopa CBA3aTbCA C TEXHUYECKUM CreumnanmncTom
MoTopa ans pemoHTta (Cnyx6a noaaepxku).
Jlamna HennoTHoO
CBeT BHYTPU Kamepbl NpuKpyyYeHa XpoLUo NpUKpYTUTL Nammny
NPUroTOBNEHNs He ropuT BaMEHUTb Nnamny (CM.ouepeHOe TEXHUYECKoe
Jlamna neperopena
o6cnyxuBaHve)
3akpbIT 4OCTYN BOAbI OTKpbITb JOCTYN BOAbI
HenpaBunbHoe
Bopa He noctynaeTt B kamepsl o KmoqpeHme CACTEMb! [MpoBepuTb NOAKMOYEHME K CUCTEME
NPUroToBIEHUs U3 TpybokK A nogauu Bofbl

yBRaXHUTENs nofaqu BOAk!

3acopunucb ounbTpbl N3-

o MouncTntb PunbTpsI
3a 3arps3HeHUn cBepxy

BeHTunstopel 6onblue He
MEHSIIOT HanpaBneHue CBsA3aTbCs CO CneuManucTom Anst peMoHTa
ABWXKeHus (TonbKo Ans (Cnyx6a nogaepxkn).

Mofernen ¢ UHBEPTEPOM)

HepaBHoMepHOe NpuroToBneHue
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OpuH 13 BEHTUNSATOPOB He
paboTtaet

CBsi3aTbCs CO CrneumanvcTom Ans pemMoHTa
(Cnyxx6a nogaepxku).

Monomka ogHoro n3
pes3ncTopoB
napoo6pa3oBaHus

CBsa3aTbCs CO CneumanucToM Ans peMoHTa
(Cnyxba nogaepxkn).

Meyb He paboTaeT, oTKNOUMNAach

OTpybunacb nogada
3NeKTponuTaHms

BoccTtaHoBUTb nogavy anekTponutaHma

HenpasunsHoe
nogcoeavHeHne K cetu
nofayv 3neKkTponuTaHus

MpoBepuTb CoeanHEHNE C CETbIO
3]'IeKTpOCHa6)KeHVIF|

Cpaboran tepmoctaTt
6e3onacHoCcTU

CBsi3aTbCA CO CreumanmMcTom Ans pemMoHTa
(Cnyx6a nogaepxkn).

MpoYncTUTL OBLIMBKY NPY MOMOLLU

pssHas obuneka o
BMaXHOW TKaHW

lMNoBpexaeHHas
npoknagka

CBsA3aTbCsa CO cneumanmcTom ans

MpoTeyka BoAbI N3 NPOKIAL0K NpK
P A P AoKTP pemoHTa (Cnyxba nogaepxku).

OTKpbITOW ABEPU

Mpobnema 3akpbITnA
asepu

Ces3aTtbcs CO cneumanncTom ans
pemoHTa (Cnyx6a nogaepxku).

Ecnn npobnema coxpaHsaeTcsi, pekomeHayeM obpatuTbCa K npodasBuy WM NPOU3BOAUTENO
obopynoBaHus, 1 OTNPaBUTb 3anpoc Ha obcrnyxunBaHue, ykasaB npobnemy, a takke kog (Apt.)
U_CEepPUMNHLIN _HOMEp YCTPOUCTBA. JTa WHGopmauus ykaszaHa Ha MHOPOPMALMNOHHOM
WNNbOE Ha 6okoBow naHenu obopygoBaHus.

3AMNACHbIE YACTHU

Paspellaetca ncnonb3oBaHme TONbKO OO40OPEHHbLIX 3anacHbIX YacTen ANsi PEMOHTA u3genus.
Jlioboe BMelwaTENbLCTBO [OOSMKHO MNPOBOAUTLCA TOJIBKO  YMONTHOMOYEHHBIMU  TEXHUYECKUMU
cneuymanuctamu. MNMpy HanNU4MmM NOTPEBGHOCTU B 3anacHbIX 4acTaX, PEKOMEHAYEM CBA3aTbCsl CO
Cnyx6on nogaepxku.

VI. COBETbI NPU NMPUTOTOBJIEHUA

Mpy nNpUroToBRNEeHWM Ha T[puUNe >XUPHbIX MNPOAYKTOB, TaKUX, KaK CTEWKM WnuM Kypuua,
pekoMeHayeTCsl BCTaBUTb KOHTENHep Ansi cbopa xupa Ha AHO KamMepbl NPUroTOBIEHUS.

Mpn 3anonHeHUM KOHTEMHEepPOB AN MPUroTOBMAEHUU MWLM,

NPOTUBHEN UMW FACTPOEMKOCTEN XUOKOCTAMU, yOeanTbCs, YTo

OHW He nponblTCA BO BpemMs W Mocne roTOBKW, Mpu

BblTacknBaHun nx n3 nedn. Cyectsyet onacHOCTb oxora! §§§

Ecnn neyb pacrnonaraetcd Ha wWkadgax, CcTonax us @
HepaBelwllen CcTanu wnu  Apyrux nedvax, cnegyet

pacnonaratb nedb TaK, 4TOObl Kamepbl MNPUrOTOBIEHUS

ocTaBanacb Ha ypoBHe rfna3 onepartopa. MiHade cywiecteyeT

onacHocTb oxoral!

Cnegyet Bcerga u4uctuTb (MbITb) akceccyapbl nepeq WUx

NCNonb30BaHNEM.

[na xopolero paBHOMEPHOro NPUroTOBNEHUSA NULLIN HE PEKOMEHOYETCHA UCNOoNnb3oBaTh rnybokue
NPOTUBHU, TaK Kak OHW NPENATCTBYIOT paBHOMEPHOW LIMPKYNALMKM Bo3ayxa. [pocTpaHcTBO Mexay
NPOAYKTOM M BEPXHUM MPOTMBHEM [AOSMKHO COCTaBMSATb HE MEHee 2 CM.
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[na paBHOMEpPHOro MPUroTOBMEHUS He MneperpyxaTtb nedvb, Tawke ybeauTbCH, YTO NPOAYKThI
YCTaHOBMEHbl MNPaBWMbHO MO OTHOLWIEHWIO K HanpaBfeHMIo NOTOKa BO3dyxa B Kamepe
NPUroTOBMEHMS.
lMpaBunbHOE MCMNONb30BaHWE TepMmollyna: BCTaBUTb TepMowyn B Haubonee TOMNCTYK 4acTb
NPOAYKTa CBEPXY BHU3, LEHTP Lyna AOMMKEH HAaXoOUTbCA B cepeauHe npoaykTa.
[nga npepoTBpalleHns NoTepu Tenna npy oTKpbiBaHMM ABepLbl NPy 3aknagke NpoaykTa B neuvb,
cneayeT nNpeaBapuTEnbHO pasorpeTb nevb 40 Temnepatypbl XoTa 66l Ha 30 °C Bbiwe Tpebyemon
TemnepaTypbl MPUrOTOBIEHUS.
Ecnu Heobxoammo BMeLLaTbCH B MPOLECC NPpUroToBreHus, ABepb AOMKHA OCTaBaTbCA OTKPbLITON
KaK MOXXHO MeHbLLE BpeMEHM, YToObl n3bexaTb NoTepb Tenna, Tak kak 3TO MOXET OTPa3nTbCs Ha
npouecce NpUroToBreHus.
BHUMAHUE: pekomeHayeTcsi OTKpbiBaTb ABepuy B ABa 3Tana: CHa4vana npUOTKPbITb
ABepb Ha 3-4 cM 1 yaepXuBaTb B Te4yeHue 4-5 ceKyHA, 3aTeM NMOJSIHOCTbI0 OTKPbITb ABEpPb.
9TO NpegoTBPaTUT BO3MOXHbIE OXOrM, CBA3aHHbIe C BbIXOAOM napa u Tenna.
PA3MOPO3KA
lMeyb MOXET MCnonb3oBaTbCA TakKe ANsl YCKOPEeHWs npouecca pa3mMopo3ku NpOoAyKTOB nepen
NPUroToBNEHMEM, NpPU MOMOLWM pasroHa BO3gyxa nNpU KOMHaATHOM wnn Gonee HU3KOM
Temnepatype (B 3aBUCMMOCTU OT pasMepa pasMopakMBaemoro npogykra). OTo rapaHTupyeT
ObICTPOE OTTanBaHMe 3aMOPOXKEHHbIX NPOAYKTOB 6€3 N3MeHeHUs NX BKyCa U BHELLHEro Buaa.
MNMAP
Mcnonb3oBaHne cuctembl Napoobpa3oBaHusa pekomeHayeTcs ana 6onee gennkatHom oopaboTkm
BCeX TUNOB npoaykta. bonee Toro, oHa ucnonb3yetca Ans 6bICTPOM pa3Mopo3kM, Nogorpesa
npogykta 6e3 notepu Bnarn wnu 3aTBEpPAEBaHWS M ONs €CTeCTBEHHOro obecconvBaHus
NPOAYyKTa, KOHCEPBMPOBAHHOMO NyTeM ero 3acanveaHus. KombuHauma dyHKuMM nogadv napa c
ApYyrMMn  OOblYHBIMM  (PYHKLUMAMM  MO3BONSET SKOHOMUTb BPEMSI U 3NEKTPOIHEPrUio,
OLHOBPEMEHHO COXpaHseT nuUTaTesnbHble M BKYCOBble KayecTBa MPOAYKTA HEU3MEHHbIMWU. JTO
naeanbHas cuctema NpUroToBNEHNs ANsi BCeX TUMOB NPOAYKTOB.
Boaa nogaetcst Ha BEHTUNATOP M A4pobuTcs, NnpeBpalLasch B nap.
BHUMAHWE: HopmanbHoe yHKUMOHMPOBaHME rpynnbl nogaym napa TpebyeT, 4TOObI
Temnepatypa Tepmoctata Obina yctaHoBneHa wmuHuMmyM Ha 80--100°C. T[lap pegko
NPOM3BOANTCA NPU MEHbLUMX TemnepaTtypax, Tak Kak 3Ha4MTenbHbIn 06bemM BOAbl onagaeT Ha
AHO neuyw.
Kpome Toro, ons napa xopoLUero ka4ecrtBa M Ka4eCTBEHHOro MpUroToBreHUs NpoaykTa, nepen
akTMBauven nogayun napa TpebyeTcsa pasorpeTb Nneyb A0 XKernaemown TemnepaTypsl.
NPEOBAPUTENbHbLIA PA3OIrPEB
UTtobbl M3bexaTb NnoTepu Tenna npu OTKPbITOM ABepLe neuv (ana 3aknagkm npogykra) cnegyet
HarpeTb nedb OO0 Temnepatypbl npumepHo Ha 30 °C  Bblwe TemnepaTypbl, Tpebyemon ans
NPUroTOBMNEHMS OAHHOrO NPOAYKTa.
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VII. MEXAHUYECKAA NAHEIb YINPABJIEHUA MNEYbIO

L1 K1 K4 B11 B2

LI i
__ Sty __ Wi,
Sy, =,

%,
0
"ty

W o
27 " W
ST T Wt1111y W I

K1 Py4dka Temnepatypsl

K4 | Pyuyka Tanmepa

L1 MHoukaTtop TepmocTaTa

B2 | KHonka BnaxHoctn

B11 | KHOMKa ckopoCTM BEHTUNATOpPOB/ABUraTenemn

- TAUMEP

Mpu BbIGOPE py4HOro ynpasreHus, neyb paboTaeT, noka He OyaeT BbIKMYeHa.

Mpn BbIGOPE ONpeneneHHOro 3HaveHus1, NeYyb paboTaeT B TeYeHMe 3TOro BpeMeEHU (MaKCUMyM
120).

- MEPEKITIOYATEJIb TEMMNEPATYPbI

OT0T nepekntoyaTens NO3BONSET yCTaHaBNMBaTb TeMnepaTypy NpUroToBrneHus.

- MHOUKATOP TEPMOCTATA

OTOT MHAMKATOp 3aropaeTcsi MpW BKIOYEHHbIX HarpeBaTeNlbHbIX 3NIeMeHTax, TO eCTb, Koraa
TemnepaTypa B Kamepe MpWUroTOBMEHUSt HUXe ycTaHoBMNeHHoW. Koraa uHAmKaTop racHeT, 3To
O3HayaeT, 4YTO noJaya Tenna OTKIYeHa U NeYb AOCTUIMA HYXXKHON TeMnepaTypbl.

- NMEPEKIMIOYATENb NOAOAYU MNMAPA
OTOT nepeknioyaTenb NO3BONSET aKTUBMPOBATb (DYHKUMIO yBnaxHeHusi. [Nap nogaetcs B TO
BPEMS1, MOKa KHOMKa OCTaeTCs HaXaTow.

- PEryJIMPOBKA CKOPOCTU
[na agyxoBoro wwkadga npeaycMOTpeHbl [BE CKOPOCTU BeHTunsTopa/gsuratens. HaxaTtb Ha
KHOMKY M BBECTU HYXXHYIO:

o 1 03HayaeT, 4YTO ABuraTtenb paboTaeT Ha MakCUMarnbHOW CKOPOCTM; 3Ta CKOPOCTb
ncnonb3yeTcs B GONbLIVHCTBE CIy4Yaes.
. 2 o3HayaeT, 4TO ABuratenb paboTaeT Ha MWHMMAanbHOW CKOPOCTWU; 3Ta CKOPOCTb

MCMosb3yeTcsl, B OCHOBHOM, NSl AeNNKaTHOM NPOoAYyKLUUW, TakoW Kak KOHAUTEPCKME U3nenus.
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VIlIl. MHOFTO®YHKUUOHAJIbHAA T[MAHEJNIb YNPABJIEHUA
NMEYN

D4 K3 D1 I3 K1 L1 K4 B2

D3 D2

K1 Pyuka Temnepatypsbl

K3 Pydka nepekntovatens
pexuma npuroToBneHus
K4 Pydka Tanmepa

L1 MHaukaTop TepMmocTaTa
L3 MHonkaTtop TepmMocTaTta
B2 KHonka BnaxHoCcTu

D1 PasmopaxusaHue

D2 KoHBekuuns

D3 Mpunb

D4 punb + BEeHTUNATOP

- TANMEP

Mpun BbIGOPE py4HOro ynpaeneHus , neyvb paboTaeT, noka He OyAeT BbIKMoYeHa onepaTopoM.
Mpun BbIGOPE ONpeneneHHOro 3HaYeHus, neyb paboTaeT B Te4eHMe 3TOro BpemMeHn (Makcumym
120).

- NEPEKITIOYATEJIb TEMMNEPATYPbI
OTOT nepekntoyaTens NO3BOMAET yCTaHaBNMBATL TEMNepaTypy NPUroTOBMEHNS.

- MHOUKATOP TEPMOCTATA

OTOT MHAMKATOp 3aropaeTcsi MpW BKIOYEHHbIX HarpeBaTenlbHbIX 3dfIeMeHTax, TO eCTb, Koraa
TemnepaTypa B Kamepe MpWUroTOBMEHUSI HUXe yCTaHOBMeHHOW. Koraa mHAuKaTop racHeT, 3To
O3HayaeT, 4YTO noJaya Tenna OTKIYEHa U NeYb AOCTUIMAa HYXHON TemMnepaTypsbl.

- NMEPEKINIOYATEJb MOOAYU NMAPA
OTOT nepeknovaTenb NO3BOMsieT aKTMBUPOBATb (PYHKUMIO yBnaxHeHus. [lap nogaetca B TO
BpeMS, NoKa KHOMKa OCTaeTCs HaxaToMu.

- NEPEKIIOYATENDb PEXXUMA NMPUITOTOBJIIEHUA
CywectsyeT natb pexumos: BbIKI1 (OFF), Paamoposka, Konsekuus, Mpunb, Mpunb+KoHBekums.
1) T[lepekntoyaTens, yctaHoBMneHHbIM Ha OFF, o3HavaeT, 4To nevb He paboTaeT, BbIKOYEHa.
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2) [lepekntovatenb, YCTaAHOBEHHbIM Ha pexum PasMopo3ku o3HadaeT, 4Tto pabortaroT
BEHTUNATOPLI, 8 HarpeBaTesibHbIE ANIEMEHTbI OTKITHOYEHbI.
3) [lepekniovatenb, yCTaHOBMEHHbLIM Ha pexum KoHBeKuMsi, o3HayaeT, 4YTo paboTtalT u
HarpeBaTernbHble 3N1eMEHTbl, U BEHTUNATOPbI.
4) Tpwn BKkno4YeHHOM pexume [punb paboTaeT HarpeBaTenbHasi cucTeMa neyu, Kotopas
ynpaBnsieTcd npu MNOMOLWM PYKOATKM (nepekntodatend) TtepmocTtata. PaboTaloT TonbKo
HarpeBaTemnbHblE 3MEeMEHTbl Tpuns, MpyM 9TOM  LMPKYNApPOLLEro COMNpPOTUBIIEHUS BOKPYr
BEHTUNATOPOB HET.
5) [Mpwn BknoyeHHOM pexnme [punb+KoHBekuus paboTaeT HarpeBaTesfibHas cuctemMa neuu,
KOTOpasa ynpaensieTca npu NOMOLUM PYKOATKM (nepekntodatensi) TepmocTtata. PaboTtaioT kak
HarpeBaTemnbHble 3MNEeMEHTbl pUNd, Tak W LUMPKyNupylolwee COMPOTUBMEHUE  BOKPYr
BEHTUNATOPOB.

IX. UWDPOBAA NAHEJb YINPABJIEHUA

L5 B5 B1 L1 L11 L12 B12 L6 L10 B1l0O B1l1

B3 B4 B13 L2 B2

L1 MHomkaTop TepmocTaTa

L2 NHankaTop BRaXHOCTU

L5 MHoukaTop nporpaMmm NpuroToBrieHUs

L6 MHoukaTop aTanoB NpMroToBrieHUs

L10 | WMngukatop CTAPT/CTOI npurotoBneHns
L11 | WMngukaTop rpagycos no Llenbcuto

L12 | WngukaTop rpagycoB no ®apeHrenty

Bl KHonka TemnepaTtypsbl

B2 KHonka BnaxHocTu

B3 KHonka BKJ1/ BbIKI1

B4 KHornka BpemMeHu

B5 | KHonka nporpaMmm npuroToBrieHUst

B10 | Knonka CTAPT/CTOI npurotoBneHus
B11 | KHonka CKOpOCTWM BEHTUNATOPOB/OABUraTenemn
B12 | KHonka yBenun4yeHus 3HavyeHus

B13 | KHonka ymeHbLUEeHUS 3Ha4YeHns
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. KHOIMKA ON/OFF (BKJ1/BbIKI1)
Mpn NOAKNIOYEHMM K INEKTPUYECTBY W HaXaTUM KHOMKM 3aropalnTcs WHOUKATOPbl naHenuv
yrnpaBneHusi, OUCNnen nokasbiBaeT TemnepaTtypy Kamepbl npurotoBrneHus. [leyb rotoea K
paboTe.
. KHOINKA START/STOP (CTAPT/CTON) 4NnA NPOrPAMM NPUrOTOBJIIEHUA
HaxaTmem 9TOW KHOMKM 3arnyckaeTcs/ocTaHaBnMBaeTCs npenBapuUTeNibHO BbICTaBieHHaAs
nporpaMma npuroToBEHUS.
o KHOMKA «TEMIMEPATYPA»
Mpn yHKUMOHMPOBAHMM MeYn OuCnien TemnepaTypbl NokasbiBaeT TemnepaTtypy B kamepe
npurotoBneHus. [na ycTaHOBKW >XeraeMon TemnepaTypbl MPUroTOBIIEHUS HaXaTb Ha KHOMKY
Bblbopa Temnepatypbl (kHonka TEMIIEPATYPA) u wncnonb3oBatb kHonku (+) u (-) ana
MOBLILWEHNA WNN MNOHWXEeHUs 3HadeHus. [ucnnen TemnepaTypbl MOKaXeT YCTaHOBMNEHHOEe
3HayeHune. Haxatb Ha kHonky TEMIMEPATYPA ansa noateepXaeHnsa unu oxuaatb 5 cekyHa ang
aBTOMaTMYECKOro nogTeepxaeHus. Temnepatypa ycrtaHaBnmBaeTcd B npegenax ot 30°C go
260°C.
Bo Bpemsa npurotoBneHus Ha Aaucnnee otobpaxaTecs akTudeckas Temnepatypa BHYTPU
Kamepbl MNpUroToBneHust. YTobbl yBMAETb 3afaHHyl0 TemnepaTtypy HaxaTb  KHOMKY
TEMIMEPATYPA. WHavkaTop HarpeBaTeNbHOro 3afemMeHTa ropuT KpacHbIM, Korga B Kamepy
nogaeTcs Tensno, U 3ereHbIM, KOrga HarpeB OTKITHYEH.
o TAUMEP
Haxatb Ha kHonky TAMMEP, yTo6bl BbICTABMTH BpPeMsi NPy MOMOLM KHOMOK (+) u (-) ana
MOBbLILEHNA WNU MOHWXEHMS 3HaveHus. Bpems, nokasbiBaemoe Ha aucnnee, OOMKHO ObiTb
NoATBEPXOEHO HaxaTuem kHonku TAMMEP wnu oxupgaHuem B TeuveHve 5 CekyHO Ans
aBTOMAaTMYECKOro NOATBEPKAEHUS.
lNporpammmnpyeMblin UHTEPBAN BpeMEHN JoX0aUT 00 999 MUHYT.
Ecnn HaxaTb Ha kHonky TAVMEP 1 HaxumaTb Ha KHOMKy (-) 4O Tex nop, noka Ha Aucnnee He
NosABUTCA 3HA4YeHME « __ », KOTopoe oO3HavaeT «beckoHeyHOe Bpemsi», TO  aKTMBUPYETCHA
dyHkumnsA INF n neyb 6yaet paboTaTtb MO BbICTaBNEHbIM NapaMmepam, 4O Tex nop, noka He byaet
HaxkaTa kHornka CTAPT/CTOIN. Oucnnei BpeMeEHM HA4YHET OTCYET, KOTOPbIA MOKAXET BpeEMSs
paboTbl NeYn.
Mpun BbICTaBNEHUN BpEMEHU (MUHYT), NeYb HAYHET 0BpaTHbIN OTCYET.
. MNMAP
AKTUBMpYET noJdadvy napa B Py4YHOM peXvMe Unu no3BonsieT 3anporpaMMmpoBaThb pasfivyHbie
BapuaHTbl Noga4yv napa.
- YBNaxHeHve B PYYHOM pexnme yrnpaBneHus: BO BPeMS MPUroToBrEHUA HaxaTtue kHonku MAP
3anyckaeT nogadvy napa B Kamepy B Te4YeHMe BCEro BPEMEHMW yAepXKaHWs KHOMKwW. 3aropaeTcs
nHaukatop [lapa. Bo Bpems CMeHbl HanpaBneHus OBWMXEHUS MoTopa (TONbko Moaenu ¢
WHBEPTEPOM) Nnogava napa KpaTkOBPEMEHHO NpeKpaLlaeTcs.
- lporpammupoBaHue aBTOMAaTUYECKOrO YBIIaXHEHUS: HaxaTb KHorky [TAP, noBbiCUTb Wnu
MOHM3UTb YPOBEHb BNAXHOCTU KHOMNKamu (+) 1 (-). AnanasoH yeBnaxHeHus: BbIKI — 20% - 40% -
60% - 80% - 100%. Bo Bpems nporpammuMpoBaHus 3TU 3HayeHus ByoyT muraTb Ha gucnnee,
HaxkaTue kKHomku MAP nnn oxugaHme B TedeHne 5 cekyHa NogTBepauT BblbpaHHOE 3HaYeHMe.
- Bo Bpemsa npurotoBneHus nHavkatop MNAP roput npu nogaye napa B kamepy, M racHeT Ha
HEKOTOpOe BpeMS NPy CMEHE HamnpasieHUs BpalleHMs MoTopa (TONIbKO MOAENM C MHBEPTEPOM).
Haxatune kHonkn UMIDIFICAZIONE (YBNAXXHEHWE) Bo Bpemsi npuroToBneHnst No3sonseT
co3gaBaTb Nap B BAPOYHOW KaMepe Ha MPOTSHKEHMM BCErO BPEMEHU, NOKa 3Ta KHOMKa
yAEPXMBAETCA B HAXaTOM MOMOXEHUW.
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«  UWKN NPUFOTOBJIEHUSA
MpenycmoTpeHo 3 pasnuyHbIX dhasbl MPUroTOBEHUS AN KaXA0W U3 NporpaMm.

. MHOUNKATOP LUMKNA NMPUTOTOBJIEHUA
CeeTawmmnca nHankaTop nokaxeTt HoMmep ¢asbl nporpamMmmel npurotosneHus (1,2,3).

. MHONKATOP HANPEBATEJbHbIX 3JIEMEHTOB
NHavkaTop ropuT npy paboTe HarpeBaTesbHbIX 3N1IEMEHTOB.

. WHOUKATOP LIENbCUA/DAPEHTEUT

MHoukaTop nokasbiBaeT, Kakas cMcTemMa U3MepeHus UCnonb3dyeTcst B nporpamme u npu pabote
neyu.

. NMPOrPAMMbI NMPUITOTOBJIEHUA

UToObl 3anporpammupoBaTb MNPOLECC MPUroTOBIMEHMS HaxaTb Ha kHonky [MPOIMPAMMbI
MPUTOTOBNEHUA n npu nomowm KHOMOK +/- BbiOpaTb HEOOXOAUMLIN HOMeEpP NpPorpamMmbl.
MoateepauTb BbiGop HaxxaTnem kHonku NMPOIMPAMMbI MPUTOTOBIEHUA. Jiobyto nporpammy
MOXHO M3MeHUTb Brob6oe Bpems.

. ABTOMATUYECKWUWU NPEOBAPUTENbHbLIA HATPEB

OTa yHKUMA ABNAETCH aBTOMATMYECKOW AN BCEX NporpaMm MpUroToBrieHus (B PyYHOM Wnn
aBTOMaTUYECKOM pexunme).

OHa HarpeBaeT nevb Ao TemnepaTypbl Ha 20% Bble YCTAHOBMEHHOW TemnepaTypbl, 3Ta
dyHKUMS Heobxoauma [nsi KOMMEeHcauum TennonoTepb BO BPeEMS OTKPbIBaHUA OBEpU W
YCTaHOBKM MPOAYKTOB B Neuvb.

Mpn Havane nporpaMmmbl Neyvb CHavana 3anyckaeT 3TOT UMK NpeaBapuTenbHOro Harpesa
(«MPE» (PRE) nokaszaHo Ha Aaucrninee, TaKkkKe 3aroputcs MepBbldi  UMHAMKATOP UMKNa
npurotoBneHus). Mo okoHYaHWM neyb M3gaeT 3BYKOBOW CUrHam, HarpeB OCTaHOBMMBAETCH MNpu
OTKpbIBaHWM ABepu. [locne 3akpbITMs ABEpU NeYvb nepexoauT K npeaBapuTenbHO BbICTaBNEHHON
nporpamMmme npuroTOBIIEHMS.

3BYyKOBOM cuUrHan MoxeT BbiTb OCTAHOBMEH HaxaTueM ntobon KHONKM NnMbo OTKPbIBAHNEM OBEPW.
Bo Bpems npenBapuTenbHOro HarpeBa UCnonb3oBaHue OyHKLMM NapoyBriaXXHEHNST HEBO3MOXHO.
. PYYHOW PEXXUM NMPUrOTOBNEHUA

HaxaTtb kHonky ON/OFF (BKJI/BbIKJ1), 4TOObl BKMAOYMTL MedYb, WU MOCNEe BbICTaBMEHMUS
napameTpoB TemnepaTypbl, BpeMeHW, napa (OnMcaHO BbIlEe) HayaTb LMK NPUrOTOBNEHUS
HaxkaTuemM kHonkn CTAPT/CTOIN. MNMeyb HayHeT npenBapuTENbHbIA Harpes M Mocrne 3BYKOBOrO
curHana Gyget rotosa K 3arpyske npogykta. [locne 3arpysku npoaykta Ha4HETCS BbIMOSTHEHUE
3agaHHoOM nporpaMmmbl. Linkn npurotoBneHnss MOXXHO OCTaHOBWUTb B N0GOEe Bpemsa HaxaTnem
kHonkn CTAPT/CTOI. Bo BpemMsi NpUroToBAEHNST MOXHO M3MEHSTbL TeMnepaTypy U Bpems, HO
Henb3s U3MEHSTb HACTPONKMN (DYHKLMKN NapOyBraXXHEeHUs BO BpeMsi paboTel nevn. Heobxogumo
OCTaHOBUTbL NEYn N U3SMEHUTb HACTPOMKM NapOyBraXKHEHUS.

Mogayva napa B py4HOM pexnme yrnpaBreHns BO3MOXHa Haxatmem kHorku MAP.

Bo Bpemsi uukna npurotoBneHna aucnnen Tammepa bygeT nokasbiBaTb 0bpaTHbIN OTCHET A0
OKOHYaHWA NporpamMmbl.

MO OKOHYaHMK UMKNa MPUrOTOBMEHUA Ha Aucnnee 3aropuTca (3amuraet) 3HadeHne END;
BEHTUNATOPbI, YBNaXHEHWE W HarpeB OCTAHOBATCHA, MeYb u3gacT 3BYKOBOW  CuUrHan
AnuTenbHocTbIO 40 cekyHA.

. NMPOrPAMMUPYEMOE NPUTOTOBINEHUE
Meyb meeT 99 cTaHOAAPTHBIX MPOrpamMm, Kaxaas nporpaMmma COCTOUT U3 Tpex das.
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UTtoObl 3agaTb HOBYIO nporpammy, ¢ neyvbto B ON / STANDBY, HyXHO HakaTb COOTBETCTBYHOLLYIO
kHonky (MPOIMPAMMbI MPUTOTOBIEHUA ) n Ha ancnnee nosiBuTca 3HadeHne PO1, ncnonbays
KHOMKM +/-, MEepernTM K HOMEpPY >Kenaemon nporpammbl M HaxaTb kHornky [MPOIMPAMMbI
MPUTOTOBNEHWA aona nogteepxaeHus.
Ha a3ToM 3Tane HyXHO YyCTaHOBUTb nNapamepbl MNepsBor asbl Nporpammbl MPUrOTOBIEHUS
(3aroputcsa nepeBbi MHOMKaTop). HyxHO BbiOpaTb BpeMmsi, TemnepaTypy u nogadvy napa (Ha
pasHbIX pasax) Kak onnMcaHo HUXe:
- Haxatb kHonky TEMIMEPATYPA 1 npy nomoLm KHOMNOK +/- BbIGpaTb HyXXHOe 3HayeHue, HaxaTb
ans noaresepxaeHus kHonky TEMITEPATYPA,;
- HaxaTb kHonky TAVIMEP 1 npu noMOLLUM KHOMOK +/- BbIBpaTh HY)KHOE 3HaueHue, HaxaTb ANs
noaTBepXaeHNs KHOMKY TAMMEP;
- Haxatb kHonky IMAP 1 npy nomMowm KHOMOK +/- BblIOpaTb HY)XHOE 3HaYeHue, HaxaTb Ang
noaTeepxaeHus KHonky MAP;
- Haxatb kHonky LJKIT MPUTOTOBIEHUA ons nepexofa K nporpaMmMmMpoBaHunio BTOpon dhasbl
(ecniv npouecc nNpuUroToBneHWa npeaycMmaTpuBaeT pasnuyHble asbl), 3aropuTcsa BTOPOW
nHgukaTop. Takmm Xe oOpasom, kak Ha nepBon pase, YyCTaHaBNUBAKTCA MapameTpbl
NPUroToBMEHNS BTOPOM (hasbl U OCYLLECTBAAETCA nepexon K nporpaMmmumpoBaHuio asbl 3.
lMocne OKOHYaHWSA NPOrpaMMMpPOBaHUSA TpeTben ¢asbl aHanormyHbiM obpasom noaoxaatb
MUraHve cBeToamoaa ykasblBaeT Ha TO, YTO COXpaHUTb peuenTt. Ecnu npeaycMoTpeHo Bcero aAese
¢asbl NpUroToBMEHUS, NPU NporpaMMmpoBaHMnM TpeTben hasbl B NapameTpe Bpems BBecTn
3Ha4veHune «0» 1 nogoxaaTb MUraHMe CBETOAMOAA YKa3biBaeT Ha TO, YTO COXPaHUTb peLenT.
- MNocne TOro, kak neyb 3anomMHuna nporpammy, Haxatb kHonky CTAPT/CTOIN gns Hadana
npouecca NpuroToBEHNS.
- Meyb HayHeT npegBapuTENbHbBIN HArpeB M Nocrne 3BYKOBOro curHana GyaeT rotoBa K 3arpyske
NPOAYKTOB AN NPUroTOBMEHMS.
- CumBonbl END 3aropatca Ha gucnnee no OKOHYaHUM LUMKIa MPUroTOBIEHUSA, BEHTUMNSATOPSI,
yBaXXHEHWe N HarpeB OCTaHOBSATCS, U NeYb U34acT 3BYKOBOW CUrHar.
M3ameHeHne 3apaHee YCTaHOBMEHHbIX nNporpaMM BO3MOXHO [O Hayanma npouecca
NPUroTOBMEHMS, C LeNblo aganTMpoBaHUs nporpamm nog cBon notTpebHoCcTy.
Mpyn py4yHOM pexmnme NPUroTOBIIEHUS BCE M3MEHEHWs, cOoenaHHble BO BpeMs UM OO Havana
NPUroTOBIEHNS, ABNAOTCA HENOCTOSIHHLIMU, TO €CThb NP OCTaHOBKE M NMOBTOPHOM 3anycke neyu
BCE py4Hble HacTpounkn ByayT cOpoLleHbl 4O 3HAYEHUI MO YMOMYaHMIO.
OnuTenbHOCTL OENCTBUSA HACTPOeK, KoTopble Oblnn BHECEHBI BO BpeMs hasbl MPUroTOBEHMS,
AEVNCTBYET TOMbKO 4115 NPUrOTOBMNEHMS.

. BO3BPALLEHUE K PYYHOMY PEXUMY

UTOoObl BEpPHYTbCA K PYYHOMY PEXUMY HYXHO BbIATM M3 pexuma nporpaMmMmmpyemoro
NPUroToBNEHNA: HaxaTb M yaepxmBaTb kHorky MNMPOIMPAMMbI MPUFOTOBIEHUA, noka Ha
ancnnee He nosiButcs Hagnuce MANU (manual, pyyHon pexum). lNogoxgaTte 5 cekyHa Ans
noaTBexaeHus Bblbopa.

. BPEMA HA OUCHIJEE

Koraa neyb HaunHaeT nporpammy NpUroToBfEeHUS, AUCNNEN BPEMEHU nokasbiBaeT obpaTHbIN
OTCYET A0 OKOHYaHWUA NPOrpaMmebl.

Ecnu wncnonbsyetca dyHkuma INF, aucnnen BpemeHn Gyget nokasbiBaTb OObIYHBbIA OTCYET
BPEMEHMN NPUrOTOBMNEHNS.

. OTKNKOYEHUE NEKTPUYECTBA
Ecnu npousowno BHe3anHoe OTKMYEHUE 3MekTpuyecTBa BO BPEMS MPUrOTOBMEHUS, MNeYb
oTKMto4aeTcsa n nepexoguTt B nonoxeHune BbIKI (OFF).



Pyccknn |22

. CUIrHANDbI
Bce curHanbl TpeBorM COMpoBOXAAKTCSA BKMAYEHWEeM 3ymmepa. [Ons OTKM4YeHust 3ymmepa

HeobX0ANMO HaxaTb Ha KHOTIKY.

Err = CUTHAIN TPEBOI'M C JATHMKA B KAMEPE:
MNosiBnsieTcsa B criydae NoBpexaeHUa gatymka B Kamepe.
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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 anvandaren, om alla nodvandiga atgarder som kravs for en saker anvandning
av utrustningen och en lang hallbarhet.

Se till att instruktionsboken forvaras pa ett sékert satt under hela utrustningens livslangd, sa att
den kan konsulteras av operatérerna som anvander utrustningen och av servicetekniker. Om
instruktionsboken tappas bort eller forstérs sa maste en ny bestéllas direkt fran tillverkaren eller
aterforsaljaren.

Tillverkaren fransager sig allt ansvar for skador p& personer eller foremal som uppkommer till
foljd av olamplig anvandning av utrustningen, &ndringar eller reparationer som utforts av icke
autoriserad personal, eller vid anvandning av reservdelar som inte ar i original eller inte &r
speciellt tillverkade for modellen i fraga.

Denna utrustning uppfyller kraven i alla géllande EG-direktiv.

INSTRUKTIONER FOR INSTALLATION

.  VARNINGAR

Las denna instruktionsbok noggrant innan du bodrjar med installation och driftsattning av
utrustningen.

Alla installations-, monterings och servicemoment samt extraordinar service, maste
utféras av auktoriserad personal med lamplig professionell behérighet (godkénd av
tillverkaren eller aterforsaljaren). Alla gallande regler i landet dar installationen sker,
samt alla regler géallande produktsakerhet och arbetsplatssakerhet, maste foljas.

En felaktig installation, service, underhall eller rengéring, averkan eller andringar kan leda till
felfunktioner och skador samt att garantin upphor att galla..

Utrustningen far anvandas endast for matlagning eller uppvarmning av livsmedel i industriella
kok. All 6vrig anvandning ar darfor ansedd som olamplig och farlig.

Il. FORBEREDELSER

Nar ugnen tas emot, se till att den inte skadats under transporten och att férpackningen &r
intakt. Om nagra skador upptacks, eller om nagra delar fattas, reklamera omedelbart till
transportéren och kontakta darefter tillverkaren/aterférsaljaren,ange Artikelnummer (Art.) och
serienummer (Ser N°). Bifoga foton.

Kontrollera att det inte finns nagra hinder for att na installationsplatsen och att utrymmet for att
komma genom dorrar, korridorer eller andra passager, ar fritt.

VARNING: Under transporten kan ugnen valta, med risk for skador pa foremal eller personer.
Anvand lamplig transportutrustning med hénsyn till utrustningens vikt. Dra eller tippa aldrig
ugnen, utan lyft upp den parallellt med marken och flytta den horisontellt.

[ll.  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.
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Det rekommenderas att placera ugnen under en flakt eller se till att de varma &ngorna och
lukterna som kommer ut fran ugnen fors ut utomhus. Lokala foreskrifter for ventilation skall
foljas.
Ugnen bor placeras pa en jamn yta for att undvika att den glider och tippar.
Ugnens installationsplats maste kunna béara utrustningens vikt och maximala belastning. For
bruttovikten se Markskylten pa ugnens baksida.
Se till att installationsplatsen tillter att dorren 6ppnas helt.
Se till att den bakre delen ar lattatkomlig for att utféra 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 foljande sakerhetsavstand
respekteras: 50 cm for sidorna och 6ver utrustningen och 70 cm for ugnens baksida.
Ugnen far inte av ndgon anledning placeras nara lattantandliga material eller behallare med
lattantandligt material (som t.ex. vaggar, mdbler, separeringsvaggar, gasflaskor), detta medfor
risk for brand. Om detta inte gar att undvika, kla in de lattantéandliga materialen med termisk
isolering som inte ar antandlig och var valdigt uppmarksam pa alla regler som férebygger
brandrisk.

IV. INSTALLATIONSFORBEREDELSE

Ta bort all forpackning (trékistan och / eller kartongladan) och bortskaffa dem enligt gallande
regler for landet dar installationen sker. :

AVLAGSNING AV SKYDDSFILM OCH P <
ANNAT

Avlagsna skyddsfilmen helt fran de yttre och inre ¢
vaggarna. (se bilden pa sidan).

Ta bort allt informationsmaterial och
eventuella plastpasar.

JUSTERING AV STODBEN
Anvénd inte ugnen utan stédben.
De justerbara stddbenen finns redan iskruvade under ugnen.

Om inte stodbenen anvands sa garanteras inte en lamplig 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
stodbenen och kontrollera med ett vattenpass. For att justera stédbenen racker det med att
skruva at eller lossa skruvarna.

V. ELANSLUTNING

VARNING: Elanslutningen till natet maste utféras av en behorig och godkand elektriker,
enligt de internationella, nationella och lokala regler som galler for landet dar
installationen sker.

Innan anslutningen till natet utfors, kontrollera att spanningen (.....V) och frekvensen
(....Hz) stammer overens med vad som anges pa Markskylten som finns pa
utrustningens baksida.
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VARNING: om utrustningen inte ar forsedd med ett stod med hjul for forflyttning, sa
rekommenderas att forst utféra elanslutningen och darefter flytta utrustningen till sin slutliga
arbetsposition. Under forflyttningen, var forsiktig med att inte skada elkabeln. Pa detta vis kan
elanslutningen utféras pa ett enklare och sakrare satt. Placera kabeln s& att den inte utsatts,
pa nagon punkt, fér en omgivningstemperatur pa mer &n 50°C.

UGNAR MED ENFAS-KABEL OCH KONTAKT

Om utrustningen ar forsedd med enfas-kabel och kontakt (enfas 220-240V) sa behdver man
bara koppla i kontakten i uttaget (uttaget maste vara lampligt for utrustningens kontakt och for
utrustningens belastning (effekt W) som finns angiven pa Markskylten). Utrustningen maste
placeras sa att kontakten alltid &r latt att komma at.

Utrustningen ar forsedd med certifierad kabel och kontakt: dessa far inte andras pa nagot satt.
Kabeln far endast bytas ut (ej repareras): detta maste goras av en behorig och godkand
tekniker. Jordkabeln maste alltid vara gul.

UGNAR UTAN KABEL MED KONTAKTKLAMMOR

Ugnarna ar forsedda med kontaktklammor som visas pa bilden. For att utféra elanslutningen ar
det nodvandigt att konsultera skylten som finns i instruktionsboken och som &ven finns fast pa
ugnens undre bakre del, nara Markskylten.

Ugnen maste anslutas till elnatet med

en gummikabel av typen HO7RN-F.

VARNING: elanslutningskabelns jordledare gul/gron maste vara 3 cm langre an de andra
ledarna.

Ugnen maste anslutas direkt till elnatet och maste vara forsedd med, mellan natuttaget och ugnen,
en lattillganglig strombrytare som installerats enligt internationella, nationella och lokala regler som
galler for landet dar installationen sker. Strombrytaren maste vara forsedd med kontaktseparering
for alla poler for att garantera en komplett urkoppling av strommen, under éverspanningskategori
Il

En korrekt jordningsanslutning ar obligatorisk och jordkabeln far inte brytas pa nagot séatt av
strombrytaren.

ANSLUTNINGAR STROMKABEL

For att ansluta stromkabeln till kontaktklamman, gor pa detta séatt:

e« (Al) Avlagsna locket till kabelpassagen och 6ppna den undre delen pa utrustningens
baksida genom att lossa pa skruvarna.

e (A2) Forin den nya stromkabeln i kontaktpassagen.
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Anslut stromkabelns ledare till kontaktklamman enligt anslutningschemat som finns pa
skylten pa vaggen pa ugnens baksida. Utfér 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 ar. P& skylten, for varje anslutningsschema,
anges den typ av kabel som bor anvandas (HO7RN-F) och ledarnas minsta tillatna
sektion i mmz .
e ( A4 ) Stang den undre delen pa utrustningens baksida genom att skruva at skruvarna och

blockera kabeln genom att satta pa locket pa kabelpassagen.

En felaktig anslutning kan leda till att kontaktklamman 6verhettas och smalter, vilket i sin tur
kan orsaka elstotar.
Kontrollera att alla elanslutningar &r ordentligt fasta innan ugnen ansluts till natet.

PE = Gul/Gron : skyddsledare “JORD”.
N = BI& : neutralledare
L1, L2, L3 =Brun, Gra, Svart : fasledare

Kontrollera att det inte finns nagon elektrisk dispersion mellan fas och jord. Kontrollera den
elektriska kontinuiteten mellan det yttre hdljet och natets jordkabel. Det rekommenderas att en
multimeter anvands for att utféra dessa moment.
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A

UTBYTE AV DEN ELEKTRISKA ANSLUTNINGSKABELN

Detta maste goras av en kvalificerad och behorig elektriker. Jordkabeln maste alltid vara
gul.

VARNING: elanslutningskabelns jordledare gul/gron maste vara 3 cm langre an de
andra ledarna.

Om en kabelklamma med redan férinstallerad kabel finns, gor pa detta satt for att byta ut
kabeln:

( Al ) Avlagsna locket pa kabelpassagen och 6ppna den undre delen pa utrustningens
baksida genom att lossa skruvarna.

(A3) Lossa blockeringsskruvarna och dra ur stromkabelns ledare. Dra ur den gamla kabeln
ur kabelpassagen.

(A2) For in den nya strémkabeln genom kabelpassagen. 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 ledarna och
bryggan fasts nar skruven dras ar. For varje anslutningsschema anges pa skylten den typ
av kabel som bor anvandas och ledarnas minsta tillatna sektion i mm2 .

( A4 ) Stang den undre delen pa utrustningens baksida genom att skruva at skruvarna och
blockera kabeln genom att satta pa locket pa kabelpassagen.

Kontrollera att alla elanslutningar ar ordentligt fasta innan ugnen ansluts till natet.
VARNING: En felaktig anslutning kan leda till att kontaktklamman Overhettas och
smalter, vilket i sin tur kan orsaka elstotar.
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Kontrollera att ingen elektrisk dispersion finns mellan faser och jord. Kontrollera den elektriska
kontinuiteten mellan det yttre héljet och natets jordkabel. Det rekommenderas att en multimeter
anvands for att utféra dessa moment.
Ugnen maste anslutas till elnatet med en kabel av typen HO7RN-F.

EKVIPOTENTIALANSLUTNING

Denna anslutning maste utféras mellan olika utrustningar med
kontaktklamman som ar méarkt med symbolen: (se bilden p& sidan).
Denna kontaktklamma gor det mgjligt att ansluta en Gul/Gron
anslutningskabel med sektion mellan 2,5 och 10 mm2.

Utrustningen maste inkluderas i ett ekvipotentialsystem vars funktion
maste kontrolleras i enlighet med gallande regler och normer.

VI. VATTENANSLUTNING

Mellan vattennéatet och ugnen sa maste en avstangningsventil och ett mekaniskt filter installeras.

Innan utrustningen ansluts, lat en del vatten rinna for att avlagsna eventuella rester i
rérledningarna och forhindra att dessa kommer in i magnetventilerna.

Pa den undre delen av ugnen finns en G3/4"-
ingdng med filter. Innan slangen ansluts till
utrustningen, lat vattnet rinna for att aviagsna
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
Overskrider  200kPa  (2bar) skall en
tryckreducerare installd pa 200kPa (2
bar)installeras.

VATTENBEHANDLING
Vattenhardheten far vara max. 5 °f (for att undvika kalkansamlingar i ugnen). Det
rekommenderas att anvanda en avsaltare (vattenrening - reverse osmosis) for att undvika att
kalk eller andra material samlas i ugnen.

VII. VENTILATIONSANSLUTNINGAR

VENTILATION

Vid matlagningen uppstar varm anga och matos som kommer ut ur ugnens ventilation. Denna
finns pa ugnens bakre del. Stall inga foremal pa ugnen sa att inte avledningen hindras och for
att undvika att foremalen skadas. Det rekommenderas att placera ugnen under en flakt eller se
till att de varma angorna och lukterna som kommer ut fran ugnen led ut utomhus med hjalp av
ett ror som maste vara minst lika stor som ugnens egen avledning. Undvik att blockera
ventilationen.

VIII. PLACERING AV UGNAR PA VARANDRA

Om flera ugnar placeras ovanpa varandra skall ett speciellt monteringskit anvandas som haller
ugnarna pa ratt avstand fran varandra.
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IX. TEKNISKA UPPGIFTER

MARKSKYLT
s BO4M
mocel,. BO4AM

ret.  B04MO010101MSTI0110L102010
se.ne 0A4600003

— —

=
IPX KPa. 150-200 anno. 2013 —
INFORMATION |—— =
380-415V IN~ g‘g
6.7 kW 2"2‘3‘;13: Lo 50 Hz c € E;

. : RoHS —
FORBRUKAD EFFEKT |— 220-40 3~ ARl ﬁ’ ==
KG: 0 - e
VIKT | | ELANSLUTNINGL FREKVENS

ELANSLUTNING

Art./Modell: modell enligt kundens klassificering

Ref. produktens modell enligt tillverkarens interna klassificering
Ser. N° serienummer, unikt for varje enskild produkt

TYP: identifierar certifieringskoden

Information: Skyddsklass IPX4 mot vattenstralar / kPa....vattentryck ingang

Ugnens tillverkningsar
Forbrukad effekt:  Nominell effekt for utrustningen i kW

Elanslutning: ANSLUTNING TILL KONTAKTKLAMMA: spanning for
utrustningen i antal faser och neutralledare (3N = 3 faser + neutral).

Matarfrekvens: frekvens for utrustningen i Hz.

Vikt: Utrustningens vikt i kg.

INSTRUKTIONER FOR ANVANDNING

.  VARNINGAR

Las denna instruktionsbok noggrant da den innehdller anvisningar géallande sakerhet
och utrustningens anvandning. Forvara den korrekt for en enkel framtida konsultation.
En felaktig installation, service, underhall eller rengéring, averkan eller andringar kan
leda till felfunktion och skador.

Utrustningen ar framtagen for tillagning av livsmedel i stangda miljder och far endast anvandas
i detta syfte: all annan anvandning maste undvikas da den &r olamplig eller farlig. Ugnen far
endast anvandas av personal som har tillracklig kAnnedom om dess funktion. For att undvika
risker for olyckor eller skador pa utrustningen sa ar det viktigt att personalen far regelbunden
och exakt sdkerhetsinformation. Ugnen ar inte [amplig fér anvandning av personer med nedsatt
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fysisk eller psykisk funktionsférméaga eller utan erfarenhet, med undantag for det fall da dessa
personer har instruerats gallande utrustningens funktion av den personal som ansvarar for
personernas sékerhet.

Undvik att lamna utrustningen utan uppsikt nar barn finns i narheten och se till att de inte
anvander eller leker med den. Det rekommenderas att inte placera utrustningen i narheten av
varmekallor.

Lamna aldrig lattantéandligt material nara utrustningen: detta kan utgora 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 Oppnas: risk for brannskador foreligger da dnga med hdg
temperatur kommer ut. Ugnen ar forsedd med ett sdkerhetssystem som automatiskt stanger av
varmeelementens funktion, flaktarna och angfunktionen, nar luckan 6ppnas.

Lat inte andra varmekallor, som t.ex. frityrutrustning eller spisplattor, komma i narheten av
ugnen. Placera eller anvand inte antandliga material i narheten av utrustningen.

Undvik att salta maten nar den &r i ugnen. Om detta inte kan undvikas, rengor ugnen sa snart
som mdjligt da saltet kan skada ugnen.

Justera de olika installningarna pa kontrollpanelen med fingrarna, om nagot annat féremal
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 réra de omraden och delar som ar
markta med symbolen hér bredvid.

Skador eller sprickor pa luckans glasdelar kraver omedelbar atgard och maste bytas ut
(kontakta Serviceforetagauktoriserad servicetekniker).

Om ugnen inte anvands under en langre tid (t.ex. flera dagar) s& rekommenderas att
koppla ur strom- och vattentillforseln.

Tillverkaren fransager sig allt ansvar for skador pa personer eller féremal, som uppstar
till foljd av underlatelse att félja dessa anvisningar eller till foljd av averkan eller nagon
atgard utford aven pa endast en enskild del av utrustningen, samt vid anvandning av
reservdelar som inte &r original.

Denna utrustning uppfyller kraven i alla gallande EU-direktiv.

Innan utrustningen sétts i funktion s& maste alla nodvandiga kontroller utféras for att garantera
att utrustningens anlaggningar och installation &r éverensstammande med gallande normer och
de tekniska specifikationer som finns i denna instruktionsbok.

Inuti ugnen far inte plastpasar, instruktionsboken, plastfilm eller nagot annat férvaras.

Se till alla plathallare inuti ugnen ar ordentligt fastsatta pa -

vaggarna. | annat fall kan platarna med mat eller varma D)
vatskor falla ner och orsaka skador och risk for
brannskador.

All forpackning maste avlagsnas helt, aven plastskyddsfilmen som finns pa ugnens vaggar.
Alla ventilationspunkter och luftéppningar maste vara 6ppna och fria fran hinder.
Eventuella delar som monterats ned vid installationen maste atermonteras igen.

Il. FORSTA ANVANDNINGEN

Ugnens besiktning utférs efter en provanvandning som testar ugnens korrekta funktion och
kontrollerar att inga fel eller onormala problem finns.
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Satt pa ugnen med en temperatur p& 150° C i 10 minuter.

Kontrollera noggrant féljande punkter:

. Lampan i ugnen tands.

° Ugnen stangs av (varmning, angfunktion, motorer/flaktar) om luckan 6ppnas och satts pa
igen nar luckan sténgs. (endast for modeller med inverter-system)

. Termostaten som justerar ugnstemperaturen aktiveras nar den installda temperaturen
nas och stanger da av varmeelementen.

° Flaktmotorernas inverterade rotation startar automatiskt (endast foér modeller med
inverter-system); den inverterade rotationen aktiveras varannan minut. . Angfunktionen avbryts
tillfalligt under de 20 sekunder som motorn ar avstangd.

. Flaktarna i ugnen har samma rotationsriktning.

. Kontrollera att vatten strommar ut till flaktarna fran ingangsroéren fér angfunktion (endast
for ugnar med angfunktion.

RENGORING:

UGNENS FORSTA RENGORING

Innan nagon rengoéring utfors, ar det ndédvandigt att koppla ur strommen och vanta tills
utrustningen svalnat helt.

VARNING: utrustningen far inte éverspolas med vatten eller hogtrycksanga

Inga rester fran I6sningsmedel eller rengoringsmedel far finnas kvar i ugnen. Dessa maste
avlagsnas genom riklig skéljning med en fuktig trasa. Se till att anvanda lampliga skydd for
6gon, mun och hander. Mdjlig risk for korrosion.

Varm ugnen tom till 200°C (392°F) i ca 30 minuter, for att ta bort den termiska isoleringens
lukter.

Tvétta ugnens vaggar med varmt vatten och lampligt rengoringsmedel och skélj sedan; anvand
aldrig aggressiva eller fratande produkter.

[ll. REGELBUNDEN SERVICE

Anvandaren far endast utfora den regelbundna servicen. For extraordindr service ar det
nodvandigt att kontakta Serviceforetagett serviceféretag och begara service av specialiserad
och godkand tekniker.

Innan nagon rengoéring utfors, ar det nodvandigt att koppla ur strémmen och vénta tills
utrustningen kylts helt.

VARNING: utrustningen far inte 6verspolas med vatten, skoljas med vatten under
tryck eller med hogtrycksanga

NORMAL RENGORING AV UGNENS INSIDA

Det rekommenderas att reng6ra ugnen varje dag for en korrekt hygien och for att undvika att
stalmaterialet skadas.

For den manuella rengoéringen, anvand inte vatten under tryck eller anga. Fratande, repande
eller slipande rengéringsmedel med sand eller kaustiksoda far ej anvandas

For den manuella rengdringen, f6lj anvisningen:
(Applicera lampligt rengoringsmedel, tex sapa)

. Satt pa ugnen och stéll in en temperatur pa 80°C med angfunktion.
. Lat verka i ca 10 minuter.

. Stang av utrustningen och 1at den kylas ned.

. Tvatta med varmvatten och tval och skolj sedan.

Det ar forbjudet att tvatta ugnen inuti med temperaturer pa 6ver 70°C, risk for brannskada.
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Den dagliga rengdringen av ugnens insida maste utforas med ett rengtringsmedel utan nagon
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 attika 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 mgjligt.

Anvand endast produkter som rekommenderats av utrustningens tillverkare.

YTTRE RENGORING

Anvand endast en fuktig trasa med ljummet vatten eller lampliga produkter fér rengéring av
stalytor. Anvand inte fratande produkter eller ammoniak.

VARNING: utrustningen far inte tvattas med slang eller hdgtrycksanga

UTBYTE AV LAMPA FOR BELYSNING
VARNING: For att undvika elstotar eller personskador, folj denna procedur noggrant:
. Koppla ur strommen till ugnen och lat

den svalna C ;
e Tabort plathdllarna pa sidorna. B /A
. Vrid glaslocket "A" och se till att du inte A . |
skadar tatningen "C". Byt ut lampan "B" med £ \\

en av likvardig typ.

. Satt tillbaka glaslocket "A" och se till
att du inte skadar tatningen "C".

. Satt tillbaka plathallarna pa sidorna
och se till att de sitter fast ordentligt.

i

\

Om glaslocket gatt sonder eller ar skadat, anvand inte ugnen forran locket har bytts ut
(kontakta Serviceftretagserviceforetag).

IV. EXTRAORDINAR SERVICE

Det rekommenderas att Iata en specialiserad och godkand tekniker géra regelbundna kontroller
(minst en gang om aret).

Allt service-, installations- och reparationsarbete maste utféras av kvalificerad och godkand
personal efter att ha kontaktat Serviceféretagserviceforetag. Innan nagot arbete utfors, ar det
nodvandigt att koppla ur strommen, stanga alla vattenkranar och vanta tills utrustningen kylts
helt.

Innan utrustningen kan forflyttas, kontrollera att el- och vattenanslutningen (elkablar,
vattenslangar for tillférsel och tdomning) ar korrekt urkopplade.

Om utrustningen ar forsedd med ett stativ pa hjul, se till att inte skada elkablar eller
rorkopplingar nar den flyttas. Se till att koppla i sakerhetsblockeringen. Undvik att placera
utrustningen 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 korrekt satt.
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V. SERVICE VID FELFUNKTION

Om nagot fel uppstar pa utrustningen, koppla ur elanslutningen och stang vattentillférseln.
Innan du kontaktar Serviceforetagserviceféretag per telefon, kontrollera foljande punkter (se

nedan).

FEL

Vid START, sa startar

inte ugnen (endast for

modeller med inverter-
system)

ORSAK ATGARD
Luckan ar _|.nte stangd utan Kontrollera att luckan ar stangd
Oppen

Mikrobrytaren signalerar
inte att luckan &r stangd

Kontakta en specialiserad tekniker for
reparation (Serviceforetag).

Flakten stannar nar
ugnen &r i funktion
(endast for modeller
med inverter-system)

Ett Ovehettningsskydd har
[8st ut fér motorn

Stang av ugnen och vanta tills
termobrytaren aterstalls automatiskt Om
felet kvarstar, kontakta en specialiserad
tekniker for reparation (Serviceforetag).

Motorns kondensator ar
sonder

Kontakta en specialiserad tekniker for
reparation (Servicefbretag).

Ugnens lampa ar
slackt

Lampan sitter |6st

Satt i lampan korrekt i fastet

Lampan ar sénder

Byt ut lampan (se ordinér service)

Ugnen ger ojamnt
resultat vid tillagning

Flaktarna utfor inte
rotationsinversionen
(endast fér modeller med
inverter-system)

Kontakta en specialiserad tekniker for
reparation (Serviceforetag).

En flakt har stannat

Kontakta en specialiserad tekniker for
reparation (Serviceforetag).

Ett av varmeelementen ar
sonder

Kontakta en specialiserad tekniker for
reparation (Serviceforetag).

Ugnen &r helt
avstangd

Det finns ingen
natspanning

Aterstall natspanningen

Anslutningen till elnatet ar
inte korrekt utférd

Kontrollera anslutningen till elnatet

Ett 6vehettningsskydd har

Kontakta en specialiserad tekniker for

Det kommer inte in
nagot vatten fran

16st ut reparation (Serviceforetag).
Vatteanslutningen &r " .
; Oppna vattenanslutningen
stangd

Vattenanslutningen &r inte

Kontrollera vattenanslutningen

angfunktionens korrekt utford
slangar F|Itrenayld ) o
vattenanslutningen ar Rengor filtren
tilltdppta

Det kommer ut vatten
ur tatningen nar
luckan ar stangd

Packningen ar smutsig

Rengor packningen med en fuktig trasa

Packningen ar skadad

Kontakta en specialiserad tekniker for
reparation (Servicefbretag).

Det &ar nagot fel pa luckans
stangningsmekanism

Kontakta en specialiserad tekniker for
reparation (Serviceforetag).

Felmeddelande for
digitala ugnar: ERR

Felfunktion for SOND
KAMMARE

Kontakta en specialiserad tekniker for
reparation (Serviceforetag).

Om felet kvarstar sa rekommenderas att kontakta aterforsaljaren eller serviceféretag och
begara felavhjalpning. Det &r nédvandigt att beskriva felet och ange artikel (Art.) och
serienumret (Ser N°) fér den specifika utrustningen. Dessa uppgifter finns pA MARKSKYLTEN
pa utrustningens baksida.

RESERVDELAR

Endast godkanda komponenter far anvandas. Alla atgarder maste utféras av en kvalificerad
och godkand tekniker. For att bestalla en reservdel, kontakta Serviceftretag.
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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 langst ned i ugnen for att samla upp fett som droppar ner
under tillagningen.

Vid tillagning av mat med behallare som &r fyllda med vatska, var

speciellt uppmarksam pa att vatskan kan rinna ut, bade under

tilagningen och nar behdllaren tas ut ur ugnen. Risk for §§§
brannskador! o
Om ugnen placerats ovanpa en jasugn, bord i rostfritt stal eller
andra ugnar, sa rekommenderas att inte anvanda de Ovre
vaningarna dar anvandaren inte kan se innehdllet. Risk for
brannskador!

Rengdr alltid tillbehoren 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.

For att kompensera temperaturminskningen som sker nér luckan dppnas och maten séatts in
rekommenderas att ugnen varms till 30 °C mer an 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 dppna luckan i tva steg, hall luckan halvoppen (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 mdjligt att anvanda ugnen for upptining av mat som ska tillagas, med anvandning av
forcerad luft i rumstemperatur eller pa lag temperatur (beroende pa storleken p4 maten som
ska tinas). Detta garanterar att frysta produkter tinas snabbt utan att smak eller utseende
forandras.

ANGFUNKTION

Angfunktionen &r till for en skonsammare tillagning av alla typer av livsmedel. Den &r &ven 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 &r 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 rétt satt, sa maste den instéllda temperaturen
vara minst 80-100°C. Vid lagre temperaturer sd angar inte vattnet i ugnen utan samlas upp pa
ugnens botten.

For en bra tillagning &r det aven nddvandigt att forvdrma ugnen till 6nskad temperatur innan
angfunktionen satts pa.

FORVARMNING
For att kompensera temperaturminskningen som sker nar luckan dppnas och maten sétts in,
rekommenderas att ugnen varms till 30 °C mer an tillagningstemperaturen.
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VIl. KONTROLLPANEL MEKANISK UGN

L1 K1 K4 B11 B2

K1 | Temperaturvred
K4 Timervred
L1 Termostatindikator
B2 | Knapp angfunktion
B11 | Knapp for motorernas flakthastighet

. VRED TIMER

Nar den manuella funktionen &ar vald, sa forblir ugnen pa hela tiden, under en obestamd tid tills
operatdren stanger av den.

Nar en viss tid stalls in, s& kommer ugnen att vara pa endast under den tiden (max. 120 minuter).

. VRED TERMOSTAT
Med denna vred stélls 6nskad temperatur for tillagningen in.

J INDIKATOR TERMOSTAT

Nar denna tands sa betyder det att ugnens varmeelementen &r pa, temperaturen i ugnen ar
lagre an den temperatur som stallts in med termostatens ratt. Nar indikatorn slacks sa betyder
det att varmeelementen stangts av och att temperaturen i ugnen har natt den installda
temperaturen.

. KNAPP ANGFUNKTION
Denna knapp aktiverar angfunktionen salange den halls inne.

. JUSTERING AV HASTIGHET

Ugnens flaktmotorer kan justeras i tva hastigheter: Tryck in knappen och mata in den dnskade
hastigheten:

° 1 innebar att motorn &r vid maximal hastighet vilket anvands for de flesta tillagningar.

. 2 innebar att motorn &r vid minimal hastighet, vilket anvands framforallt nar émtaliga
produkter satts in i ugnen, som t.ex. bakverk.
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VIll. KONTROLLPANEL MULTIFUNKTIONSUGN

D4 K3 D1 L3 K1 L1 K4 B2

D3 D2

K1 | Temperaturvred

K3 Vred for val av tillagning

K4 Timervred

L1 Termostatindikator

L3 Termostatindikator

B2 | Knapp angfunktion

D1 Defrost
D2 Konvention
D3 Grill

D4 Grill + flakt

. VRED TIMER

Nar den manuella funktionen ar vald forblir ugnen péa hela tiden under en obestamd tid tills
operatdren stanger av den.

Nar en viss tid stalls in, sd kommer ugnen att vara pa endast under den tiden (max. 120
minuter).

. VRED TERMOSTAT

Med detta vred stélls 6nskad temperatur for tillagningen in.

J INDIKATOR TERMOSTAT

Nar denna tands sa betyder det att ugnens varmeelement ar pa, temperaturen i ugnen ar
lagre an den temperatur som stallts in med termostatens ratt. Nar indikatorn slacks sa
betyder det att varmeelementen stangts av och att temperaturen i ugnen har natt den
installda temperaturen.

. KNAPP LUFTFUKTARE

Denna knapp aktiverar angfunktionen salange den halls intryckt.

] VRED FOR VAL AV TILLAGNINGSMETOD

5 lagen finns: Avstangd, Upptining, Ventilation (konvektion), Grill, Grill + flakt.

1. Nar ugnen ar installd p& AVSTANGD s &r den helt avstangd.

2. Nar den ar installd pd Upptining, s fungerar lamporna och flaktarna. Ugnens
varmesystem &ar avstangt hela tiden.
3. Nar den &r installd p& Ventilation (konvektion), sa fungerar lamporna och flaktarna.

Ugnens varmesystem ar i funktion och styrs av termostatratten. Endast det cirkelformade
varmeelementet runt flakarna fungerar och grillen ar avstangd.
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4, Nar ugnen ar installd p& Grill, sd fungerar ugnens varmesystem som styrs av
termostatratten. Endast grillen fungerar och det cirkelformade varmeelementet ar avstangt.
5. Nar ugnen ar installd pa Grill + flakt s& fungerar ugnens varmesystem som styrs av

termostatratten. Endast grillen och flaktarna fungerar, det cirkelformade varmeelementet ar
avstangt.

IX. KONTROLLPANEL DIGITAL UGN

LS B5 B1 L1 L11 L12 B12 L6 L10 B1l0O B1l1

B3 B4 B13 L2 B2

L1 Termostatindikator

L2 | Indikator angfunktion

L5 Indikator tillagningsprogram

L6 Indikator tillagningsfaser

L10 | Indikator START/STOP tillagning
L11 | Indikator CELSIUS grader

L12 | Indikator FAHRENHEIT grader
Bl Temperaturknapp

B2 | Knapp angfunktion

B3 | Knapp PA/AV

B4 Knapp tid

B5 Knapp tillagningsprogram

B10 | Knapp START/STOP tillagning
B11 | Knapp for motorernas flakthastighet
B12 | Knapp for att Oka varde

B13 | Knapp for att minska véarde

« KNAPP PA/AV
Nar spanningen sétts pa till ugnen tands kontrollpanelen och funktionsdisplayen visar ugnens
temperatur. Ugnen &r redo for anvandning.

e Knapp START/STOPP
Med denna knapp startas/stoppas ett program eller en viss tillagning som stallts in tidigare.

e TEMPERATUR
Nar ugnen ar PA visas temperaturen inne i ugnen pa displayen.
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For att stalla in 6nskad temperatur, tryck pa temperaturknappen och stall in med (+) eller (-).
Pa displayen blinkar den installda temperaturen. Tryck pa temperaturknappen for att bekrafta
eller vanta 5 sekunder pa att den nya temperaturen sparas. Pa displayen visas temperaturen
inne i ugnen.

En temperatur pa mellan 30°C och 260°C kan stallas in.

Under tillagningen sa kommer "CAMERA"-displayen att visa den verkliga temperaturen inne i
ugnen. For att visa den installda temperaturen, tryck pa temperaturknappen. lkonen
"RESISTENZA" lyser rod nar uppvarmningen &r i funktion, och blir gron nar den stangs av.

e Knapp TID

For att stalla in onskad tid, tryck pa temperaturknappen och stall in med (+) eller (-). For att
bekrafta den installda tiden, tryck pa tid-knappen eller vanta i 5 sekunder.

Den hogsta tiden som kan stallas in ar 999 minuter.

Om man gar under den minsta tiden, 1 minut, sa visas “---“ vilket betyder att ugnen ar installd
pa obestamd tid och fortsatter att fungera med de instéllningar som gjorts tills den stangs av
med knappen START/STOPP. Under denna sista fas pa visar tid-displayen anvandningstiden
i minuter och visar hur lange ugnen varit i funktion. Om en tid stélls in sa visar displayen en
nedrakning tills det att ugnen stangs av.

e Knapp ANGFUNKTION

Aktiverar angfunktionen vid manuellt program eller stéller in olika typer av fuktighet nar ett
tillagningsprogram anvands.

- Angfunktion vid manuell tillagning: vid tillagningen, nar knappen ANGFUNKTION trycks
in genereras anga i ugnen medan knappen halls inne. lkonen ANGFUNKTION tands. Vid
inversion av motorns rotationsriktning stangs angfunktionen tillfalligt av.

- Automatisk angfunktion vid tillagning med program: efter att ha tryckt pa knappen
ANGFUNKTION, anvand knapparna HOJ(+)/SANK(-) for att stélla ett véarde for &ngan och
fuktigheten. Fuktigheten kan stallas in med foljande intervall: AV — 20 % - 40 % - 60 % - 80
% - 100 %. Under andringen blinkar vardena pa displayen och for att spara dem tryck pa
knappen ANGFUNKTION, alternativt vanta i 5 sekunder.

Under tillagningen s tands ikonen ANGFUNKTION nar &nga genereras i ugnen, under
pauserna nar ingen anga genereras blinkar den. For ugnar med system for inversion av
motorns rotationsriktning stangs angfunktionen av tillfalligt nar flaktarna byter rotationsriktning.
Om knappen ANGFUNKTION trycks in under tillagningen s& genereras anga i ugnen medan
knappen halls inne. Valet av fuktighet i procentsats ar méjligt endast innan en tillagning
paborjas.

Knapp FASER

For tillagning med program finns 3 olika tillagningsfaser tillgangliga for varje program.

Led TILLAGNINGSFASER

Led-lampan tands och visar vilken fas som ar aktiv for tillfallet (1, 2, 3)

Led VARMEELEMENT

Varmeelementens led-lampa tands nar de ar i funktion.

Led CELSIUS / FAHRENHEIT

Led-lampan visar vilken enhet som anvénds (celsius eller fahrenheit).

Led TILLAGNINGSPROGRAM
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For att programmera ett tillagningsprogram tryck pa knappen for tillagningsprogram och
valj program med + / -. Efter att ha valt programmets nummer, bekrafta genom att
trycka igen pa knappen for tillagningsprogram. Alla program kan andras narsomhelst.

. AUTOMATISK FORVARMNING

Denna funktion ar automatisk for alla tillagningsprogram (manuella och program).

Den innebar att ugnen varms till en temperatur pa 20 % over den installda. Denna funktion ar
nodvandig for att kompensera forlusten av varme som uppkommer nar ugnsluckan éppnas for
att satta in mat.

Nar ett av ugnens program startas aktiveras forsta forvarmningen (pa displayen visas texten
"PRE"). Nar forvarmningen ar klar avges en ljudsignal som upphdr endast nér ugnsluckan
Oppnas. Det program som valts tidigare startar automatiskt nar luckan stangs.

Om man bara vill stianga av ljudsignalen racker det med att trycka pa en valfri knapp. Under
forvarmningen kan inte angfunktionen anvandas.

MANUELL TILLAGNING

Tryck pa knappen PA/AV fér att starta ugnen och stéll in temperatur, tid och anga (se tidigare
instruktioner). Tillagningen startar nar du sedan trycker pa knappen START/STOPP. Ugnen
borjar automatiskt med forvarmning och efter ljudsignalen kan du satta in det du vill tillaga. Efter
att ha satt in maten och sténgt luckan startar automatiskt det valda programmet. Tillagningen
kan avbrytas narsomhelst genom att trycka pa knappen START/STOPP. Under tillagningen &r
det mgjligt att &ndra temperaturen och tiden. Procentsatsen for fuktighet kan inte &ndras. For
att gora det, ar det nédvandigt att avbryta tillagningen och &ndra installningen manuellt.
ANGA kan genereras manuellt narsomhelst genom att trycka pa knappen for angfunktion.
Under tillagningen visas en nedrakning for tiden.

"END" blinkar pa displayen nar en tillagning &r klar. Flakten, angfunktionen och
varmeelementen stéangs av och ugnen avger en ljudsignal i 40 sekunder.

TILLAGNING MED PROGRAM
Ugnen har 99 férprogrammerade tillagningar, var och en med 3 faser (1, 2, 3)
For att skapa ett nytt tillagningsprogram, tryck pa knappen RECEPT och "P01" visas pa
displayen. Med hjalp av knapparna + / - ga till dnskat nummer och tryck RECEPT for att
bekrafta.
Ugnen stalls nu in pa forsta fasen (led-lampan lyser pa nr. 1) och det ar mojligt att stalla in tid,
temperatur och angfunktion for féljande faser, pa detta satt:
- anvand temperaturknappen och + /-i for att stalla in 6nskat varde och tryck pa
temperaturknappen for att bekrafta.
- anvand tid-knappen och + /-i for att stélla in dnskat varde och tryck pa tid-knappen for att
bekrafta.
- anvand angfunktionsknappen och + /-i for att stélla in 6nskat varde och tryck igen pa
knappen for att bekrafta.
- anvand knappen for tillagning for att ga till den 2:a fasen (om tillagningen stallts in med
flera faser) led-lampan nr. 2 tands da.
Nu &r det majligt att stalla in tid, temperatur och angfunktion enligt tidigare beskrivning och
sedan ga vidare till fas nr. 3
For att spara ett program med tre faser, efter att ha satt, tryck pa RECEPT tangenten och
sedan trycka pa och halla RECEPT knappen tills lampan blinkar. Om du har bara en eller 2
faser, men inte anvands ange "0" i tid och spara.
-Nar Programmet lagras, kan du trycka pa START / STOP for att aktivera
tillagningsprocessen .
-Den Ugn bdorjar forvarma och efter "pip" kommer att vara redo att ladda maten.
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End blinkar pa skarmen i slutet av en tillagningscykel; flakt, kommer befuktning och
uppvarmning stoppa och piper i 40 sekunder.

Det ar mgjligt att andra installningarna for programmet under tillagningen enligt de egna
behoven.

Andringarna som gors kommer galla endast for den specifika tillagningen.

TILLBAKA TILL MANUELL TILLAGNING: for att ga tillbaka till manuell tillagning och g ur
tillagningsprogrammen, gor pa detta satt:
Tryck p& knappen RECEPT tills MAN visas (manuell) pa displayen, vanta 5 sekunder.

STROMAVBROTT
Om strémmen bryts under tillagningen, sa stangs ugnen AV.

SIGNALER OCH LARM
Alla larm atféljs av ljudet fran summern. Summern kan tystas genom tryck pa en knapp.

Err = LARM SOND KAMMARE
Detta uppkommer vid fel pa kammarens sond.



