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B N FORMAZIONI AGLI UTENTI

Prefazione

Istruzioni originali. Questo documento é stato realizzato dal costruttore nella propria lingua (Italiano). Le
informazioni riportate in questo documento sono ad uso esclusivo dell'operatore autorizzato all’utilizzo
dell’apparecchiatura in oggetto.

Gli operatori devono essere addestrati su tutti gli aspetti riguardanti il funzionamento e la sicurezza.
Particolari prescrizioni di sicurezza sono riportate nel capitolo specifico del’'argomento trattato (vd.2. In-
formazioni Generali di Sicurezza). Il presente documento non puod essere ceduto in visione a terzi senza
autorizzazione scritta del costruttore. Il testo non pud essere usato in altri stampati senza autorizzazione
scritta del costruttore.

Lutilizzo di: Figure/Immagini/Disegni/Schemi all'interno del documento, € puramente indicativo e puo
subire variazioni. Il costruttore si riserva il diritto di apportare modifiche esonerandosi dal comunicare
sul proprio operato.

Scopo del documento

Ogni interazione tra I'operatore e I'apparecchiatura nell'intero ciclo di vita della stessa & stata attenta-
mente analizzata sia in fase di progettazione che nella stesura del presente documento. E’ quindi nostra
speranza che tale documentazione possa agevolare nel mantenere I'efficienza caratteristica dell’appa-
recchiatura. Attenendosi scrupolosamente alle indicazioni riportate, il rischio di infortuni sul lavoro e/o
danni economici € minimizzato.

Come leggere il documento

Il documento € diviso in capitoli che radunano per argomenti tutte le informazioni necessarie per utilizza-
re I'apparecchiatura senza alcun rischio. All'interno di ogni capitolo esiste una suddivisione in paragrafi,
ogni paragrafo puo avere delle puntualizzazioni titolate con un sotto titolo ed una descrizione.

Conservazione del documento
Il presente documento € parte integrante della fornitura iniziale, pertanto deve essere custodito ed op-
portunamente utilizzato per tutta la vita operativa dell’apparecchiatura.

Destinatari

Il presente documento & strutturato ad uso esclusivo dell’'operatore “Eterogeneo” (Operatore con limitate
competenze e mansioni). Persona autorizzata e incaricata di far funzionare I'apparecchiatura con pro-
tezioni attive e in grado di svolgere mansioni di manutenzione ordinaria (Pulizia dell'apparecchiatura).

Programma di addestramento operatori

Dietro specifica richiesta dell’'utilizzatore, € possibile effettuare un corso di addestramento per gli opera-
tori addetti all'uso dell'apparecchiatura, seguendo le modalita riportate nella conferma d’ordine.

In base alla richiesta potranno essere effettuati presso lo stabilimento del costruttore o dell’'utilizzatore i
corsi di preparazione per:

» Operatore omogeneo addetto alla manutenzione elettrica/elettronica (Tecnico specializzato).

» Operatore omogeneo addetto alla manutenzione meccanica (Tecnico specializzato).

» Operatore eterogeneo addetto alla conduzione semplice (Conduttore - Utente finale).

Predisposizioni a carico del cliente

Fatti salvi eventuali accordi contrattuali diversi, sono normalmente a carico del cliente:

« predisposizioni dei locali (comprese opere murarie, fondazioni o canalizzazioni eventualmente richie-
ste);

» pavimentazione anti sdrucciolo senza asperita;

« predisposizione del luogo di installazione e l'installazione stessa dell’apparecchiatura nel rispetto delle
quote indicate nel layout (piano di fondazione);

* predisposizione dei servizi ausiliari adeguati alle esigenze dell'impianto (rete elettrica, rete idrica, rete
gas, rete di scarico);

« predisposizione dell'impianto elettrico conforme alle disposizioni normative vigenti nel luogo d’instal-
lazione;

« iluminazione adeguata, conforme alle normative vigenti nel luogo d’installazione

» eventuali dispositivi di sicurezza a monte e a valle della linea di alimentazione di energia (interruttori
differenziali, impianti di messa a terra equipotenziale, valvole di sicurezza, ecc.) previsti dalla legislazio-
ne vigente nel paese d’installazione;

 impianto di messa a terra conforme alle normative vigenti

* predisposizione se necessario (vedi specifiche tecniche) di un impianto per 'addolcimento dell'acqua.

IL PRESENTE MANUALE E DI PROPRIETA DEL FABBRICANTE E OGNI RIPRODUZIONE ANCHE PARZIALE E VIETATA.
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B N FORMAZIONI AGLI UTENTI

Destinazione d’uso

Questo dispositivo & stato progettato per I'uso professionale. Lutilizzo dell’apparecchiatura oggetto di
questa documentazione € da considerarsi “Uso Proprio” se adibito al trattamento per la cottura o la
rigenerazione di generi destinati ad uso alimentare, ogni altro uso & da considerarsi “Uso Improprio” e
quindi pericoloso. Lapparecchiatura deve essere utilizzata nei termini previsti dichiarati nel contratto ed
entro i limiti di portata prescritti e riportati nei rispettivi paragrafi.

Condizioni consentite per il funzionamento

Lapparecchiatura & stata progettata esclusivamente per funzionare all’interno di locali entro i limiti tec-
nici e di portata prescritti. Al fine di ottenere il funzionamento ottimale e in condizioni di sicurezza &
necessario rispettare le seguenti indicazioni.

Linstallazione dell’apparecchiatura deve avvenire in un luogo idoneo, ossia tale da permettere le norma-
li operazioni di conduzione e di manutenzione ordinaria e straordinaria. Occorre pertanto predisporre lo
spazio operativo per eventuali interventi manutentivi in modo tale da non compromettere la sicurezza
dell’operatore.

Il locale deve inoltre essere provvisto delle caratteristiche richieste per l'installazione quali:

- temperatura minima dell’acqua di raffreddamento > + 10 °C;

- il pavimento deve essere anti sdrucciolo e 'apparecchitura posizionata perfettamente in piano;

- il locale deve avere un impianto di areazione e di illuminazione come prescritto dalle normative vi-
genti nel paese dell'utilizzatore;

- il locale deve avere la predisposizione per lo scarico delle acque grigie, e deve avere interruttori e

saracinesche di blocco che escludano all’occorrenza ogni forma di alimentazione a monte dell’ap-
parecchiatura;

» Le paretiimmediatamente a ridosso dell’apparecchiatura devono essere ignifughe e/o isolate dalle
possibili fonti di calore.

Collaudo e garanzia

Collaudo: 'apparecchiatura & stata collaudata dal costruttore durante le fasi di montaggio nella sede del-
lo stabilimento di produzione. Tutti i certificati relativi al collaudo effettuato saranno consegnati al cliente.
Garanzia: la garanzia € di 12 mesi dalla data di fatturazione copre le parti difettose, da sostituire e tra-
sportare a cura dell’acquirente. Le parti elettriche, gli accessori e qualsiasi altro oggetto asportabile non
sono coperti da garanzia.

| costi di manodopera relativi all'intervento dei tecnici autorizzati dal costruttore presso la sede del clien-
te, per la rimozione di difetti in garanzia sono a carico del rivenditore, salvo i casi in cui la natura del
difetto sia tale da poter essere agevolmente rimossa sul posto da parte del cliente.

Sono esclusi dalla garanzia tutti gli utensili ed i materiali di consumo, eventualmente forniti dal costrut-
tore assieme alle macchine.

Lintervento di ordinaria manutenzione o per cause derivanti da errata installazione non €& coperto da
garanzia. La garanzia & valida soltanto nei confronti dell’acquirente originario.

Il Costruttore si ritiene responsabile dell’apparecchiatura nella sua configurazione originale.

Il costruttore declina ogni responsabilita per uso improprio dell’apparecchiatura, per danni causati in
seguito ad operazioni non contemplate in questo manuale o non autorizzate preventivamente dal co-
struttore stesso.

La garanzia decade nei casi di:

» Danni provocati dal trasporto e/o dalla movimentazione, qualora si verificasse tale evento, € necessa-
rio che il cliente informi il rivenditore ed il trasportatore via fax o RR e annoti sulle copie dei documenti
di trasporto quanto accaduto. Il tecnico specializzato ad installare 'apparecchio giudichera in base al
danno se puo essere effettuata l'installazione.

La garanzia inoltre decade in presenza di:

» Danni provocati da una errata installazione.

» Danni provocati da usura delle parti per uso improprio.

» Danni provocati da uso di ricambi non consigliati o non originali.

» Danni provocati da un’errata manutenzione e/o danni provocati dalla mancanza di manutenzione.

» Danni provocati da una non osservanza delle procedure descritte nel presente documento.

Autorizzazione

Per autorizzazione s’intende il permesso d’intraprendere un’attivita inerente all'apparecchiatura.
Lautorizzazione €& data da colui che é responsabile dell’apparecchiatura (costruttore, acquirente, firma-
tario, concessionario €/o titolare del locale).

IL PRESENTE MANUALE E DI PROPRIETA DEL FABBRICANTE E OGNI RIPRODUZIONE ANCHE PARZIALE E VIETATA.
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B NFORMAZIONI GENERALI DI SICUREZZA

Descrizione dei pittogrammi

PERICOLO OBBLIGO

A Pericolo generico Obbligo di leggere le istruzioni prima di ef-
fettuare qualsiasi intervento.

A Pericolo di folgorazione Obbligo di escludere l'alimentazione elettri-
ca ogni qualvolta si debba operare in condi-
zioni di sicurezza sull’apparecchiatura

& Pericolo alte temperature
Obbligo di utilizzare le normative vigenti per

lo smaltimento dei rifiuti speciali.

§E Pericolo di fuori uscita materiale ad alte

temperature Obbligo di utilizzare occhiali di protezione.

Obbligo di utilizzare guanti di protezione.

é Pericolo di schiacciamento arti @

]
DIVIETO @ Obbligo di utilizzare casco di protezione.
Divieto all’'operatore eterogeneo di eseguire
qualsiasi tipo di operazione (manutenzione
e/o altro) di competenza tecnica qualificata
ed autorizzata.

belgo di utilizzare scarpe antinfortunisti-
che

Divieto alloperatore omogeneo di eseguire
qualsiasi tipo di operazione (installazione,
manutenzione e/o altro) senza aver prima
preso visione dell'intera documentazione.

Obbligo di utilizzare una cuffia per evitare la
perdita accidentale di capelli.

Procedure generali di protezione individuale da adottare

Ogni qualvolta si debba accedere nell'area denominata “Vano cottura” &€ importante ricordare
che permane il pericolo di ustione. E’ quindi obbligatorio adottare misure di protezione individuale
adeguate.

Indossare un equipaggiamento di protezione idoneo alle operazioni da effettuare. Evitare di por-
tare indumenti e oggetti es. bracciali, collane, anelli che potrebbero impigliarsi all’interno del vano
cottura.

[j}] Leggere le istruzioni prima di effettuare qualsiasi intervento.

Escludere l'alimentazione elettrica ogni qualvolta si debba operare in condizioni di sicurezza
sull’apparecchiatura.

Targhette di segnalazione presenti sull’apparecchiatura

é Sull'apparecchiatura sono apposte le targhette ed i pittogrammi di segnalazione e avvertimento
descritte di seguito. E assolutamente vietato manomettere o asportare targhette e pittogrammi
applicati all'apparecchiatura.
E responsabilita dell'utilizzatore verificare periodicamente l'integrita delle targhette e dei pitto-
grammi applicati all'apparecchiatura. Rimuovere e sostituire quelle danneggiate facendone richie-
sta al servizio di assistenza e ricambi del costruttore.

A Pericolo generico @ Messa a terra

A Presenza di tensione
¢ Attacco al sistema equipotenziale
Pericolo di fuori uscita materiali ad alta
temperatura

IL PRESENTE MANUALE E DI PROPRIETA DEL FABBRICANTE E OGNI RIPRODUZIONE ANCHE PARZIALE E VIETATA.
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B NFORMAZIONI GENERALI DI SICUREZZA

Prefazione

I manuale per I'utilizzo & stato realizzato per I'operatore “Eterogeneo” (Operatore con limitate
competenze e mansioni). Persona autorizzata e incaricata di far funzionare I'apparecchiatura
con protezioni attive e in grado di svolgere mansioni di manutenzione ordinaria (Pulizia dell’ap-
parecchiatura).

Gli operatori che utilizzano 'apparecchiatura devono essere addestrati in tutti gli aspetti riguar-
danti il funzionamento e la sicurezza. Quindi dovranno interagire utilizzando modi e strumenti
appropriati, rispettando le norme di sicurezza richieste.

Le informazioni riportate in questo documento non contemplano il trasporto, I'installazione e la
manutenzione straordinaria che dovranno essere eseguite da operatori tecnici qualificati al tipo
d’intervento da eseguire.

Loperatore “Eterogeneo” destinatario di questa documentazione deve operare sull’apparec-
chiatura dopo che il tecnico preposto ha terminato l'installazione (trasporto fissaggio allaccia-
menti elettrici, idrici, gas e di scarico).

Il presente documento non riguarda le informazioni su ogni modifica o variazione di questa
apparecchiatura. Il costruttore si riserva il diritto di apportare modifiche esonerandosi dal co-
municare sul proprio operato.

il

Obblighi - Divieti - Consigli - Raccomandazioni

Al ricevimento, aprire I'imballaggio della macchina verificare che la macchina e gli accessori
non abbiano subito danni durante il trasporto. In presenza di danni, segnalare tempestivamen-
te al trasportatore quanto rilevato e non procedere con l'installazione dell’apparecchiatura. Ri-
volgersi a personale qualificato ed autorizzato per segnalare il problema rilevato. |l costruttore
non € responsabile dei danni causati durante il trasporto.

Divieto di effettuare qualsiasi intervento a persone non autorizzate (inclusi bambini, disabili e
persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali e mentali).
Divieto di effettuare qualsiasi intervento senza aver preso visione dell'intera documentazione.

Leggere le istruzioni prima di effettuare qualsiasi operazione.

&= ® >

Escludere ogni forma di alimentazione (elettrica - gas - idrica) a monte dell’apparecchiatura
! é ogni qualvolta si debba operare in condizioni di sicurezza.

Indossare un equipaggiamento di protezione idoneo alle operazioni da effettuare. In merito ai
dispositivi di protezione individuali, la Comunita Europea ha emanato le direttive alle quali gli
operatori devono obbligatoriamente attenersi. Rumore aereo < 70 dB

e
©
7

Vietato ostruire le prese d’aria dell’apparecchiatura con griglie, teglie o altri accessori che im-
pediscono la libera circolazione dell’aria.

Non lasciare oggetti o materiale infiammabile in prossimita dell’apparecchiatura.

>

&
(o

Utilizzare le normative vigenti per lo smaltimento dei rifiuti speciali.

1>¢

Nel caricare e scaricare il prodotto dall'apparecchiatura permane il rischio residuo di ustione,
tale rischio puo verificarsi venendo in contatto accidentale con: superfici, teglie, materiale trat-
tato.

Utilizzare i contenitori per la cottura in modo che durante la lavorazione del prodotto possano
rimanere a vista dell’operatore. Contenitori con all’'interno dei liquidi, possono durante il tratta-
mento di cottura tracimare creando una situazione di pericolo.

La mancata igiene dell’apparecchiatura porta al deterioramento precoce della stessa, questa
condizione ne condiziona il funzionamento e pud creare delle situazioni di pericolo.

E’ assolutamente vietato manomettere o asportare targhette e pittogrammi applicati all’appa-
recchiatura.

Conservare con cura il presente documento in modo che sia sempre disponibile a tutti gli utiliz-
zatori dell'apparecchiatura i quali potranno all’occorrenza prenderne visione.

| comandi dell'apparecchiatura possono essere azionati solo con le mani. | danni provocati
dall'impiego di oggetti appuntiti, affilati o simili faranno decadere qualsiasi diritto di garanzia.

Per minimizzare i pericoli di scosse e incendi, non collegare o scollegare I'unita con le mani
bagnate.

Ogni qualvolta si debba accedere nell'area di cottura & importante ricordare che permane il
pericolo di ustione. E quindi obbligatorio adottare misure di protezione individuale adeguate.

BB EET> B B 2>
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B NFORMAZIONI GENERALI DI SICUREZZA

Indicazione sui rischi residui

Pur avendo adottato regole di “buona tecnica di costruzione” e disposizioni legislative che regolamenta-
no la fabbricazione ed il commercio del prodotto stesso, rimangono tuttavia presenti dei “rischi residui”
che, per natura stessa dell’apparecchiatura non & stato possibile eliminare. Tali rischi comprendono:

Rischio residuo di folgorazione:
Tale rischio sussiste nel caso si debba intervenire su dispositivi elettrici e/o elettro-
nici in presenza di tensione.

Rischio residuo di ustione:
Tale rischio sussiste nel caso si venga a contatto in modo accidentale con materiali
ad alte temperature.

Rischio residuo di ustione per fuoriuscita materiale

1\ Tale rischio sussiste nel caso si venga a contatto in modo accidentale con fuoriusci-
ta di materiali ad alte temperature. Contenitori troppo pieni di liquidi, e/o di solidi che
in fase di riscaldamento cambiano morfologia (passando da uno stato solido ad uno
liquido), possono se utilizzati in modo scorretto essere causa di ustione. In fase di la-
vorazione i contenitori utilizzati devono essere posizionati su livelli facilmente visibili.

> b b

Rischio residuo di esplosione

éﬁ)); Tale rischio sussiste con:

 presenza di odore di gas nellambiente;

« utilizzo dell'apparecchiatura in atmosfera contenente sostanze a rischio di esplo-
sione;

« utilizzo di alimenti in contenitori chiusi (come ad esempio barattoli e scatolette), se
questi non sono adatti allo scopo.

Rischio residuo di incendio
Tale rischio sussiste con:
« utilizzo con liquidi inflammabili (come ad esempio alcool).

>

Modalita operativa per odore di gas nell’lambiente

In presenza di odore di gas nell’ambiente @ obbligatorio attuare con la massima
urgenza le procedure descritte al seguito.

- Interrompere immediatamente l'alimen-
tazione del gas (Chiudere il rubinetto di

rete particolare A). -
- Areare immediatamente il locale.

< Non azionare nessun dispositivo elet-
trico nell’ambiente (Particolare B-C-D).

« Non azionare nessun dispositivo che
possa produrre scintille o fiamme (Par-
ticolare B-C-D).

e Utilizzare un mezzo di comunicazione
esterno alllambiente da dove si € verifi-
cato I'odore di gas per avvertire gli enti
proposti (azienda elettrica e/o vigili del

N
fuoco). %ngg

B C D
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BE FuNZIONI OPERATIVE

31 Modalita e funzione dei tasti
La disposizione delle figure € puramente indicativa e pud subire variazioni.

[y Ve 4
-’O- Tasto “CONVEZIONE”: modalita di cottura "Convezione”. 7o O -ﬁ

Tasto “VAPORE": modalita di cottura "Vapore”. Display 1

Display 3
Tasto “TEMPERATURA”: temperatura di cottura. E

Display 2
-ﬁ- Tasto “MISTO”: modalita di cottura "Misto”.

Tasto “TEMPO”: tempo di cottura. Display 4 (]a
L 4

-— + Tasto “MENQ”, “PIU” e “SCORRIMENTO”: per ridurre o aumentare
_aaglh] il parametro selezionato.

Tasto “MENU”: per accedere, tornare al menu principale e uscire da
una funzione.
) Y
Pd Tasto “VENTOLA" velocita della ventola nella camera di cottura. % < (&
oy Tasto “SFIATO”: valvola aperta (led lampeggiante), valvola chiusa
s i t
- (led fisso). O

Tasto “INVIO”: accendere e spegnere il forno. Convalidare/interrom-
pere una funzione.

C

Fig.1
3.2 Modalita operative del pannello di controllo g
| tasti vengono utilizzati in relazione al contesto di lavorazione desiderato, possono essere utilizzati
per chiamare o programmare varie funzioni.
Il tasto “INVIO” & selezionabile per eseguire 4 diverse funzioni:
1. Cottura manuale (CONVEZIONE impostazione di default - VAPORE - MISTO)
2. Arresto o avvio di un ciclo di lavoro (e/o consenso per accedere ad una funzione specifica
esempio: cottura sonda al cuore, accensione posticipata).
3. Confermare la scelta di una impostazione.
4. Interrompere momentaneamente la funzione in corso (premere di nuovo il tasto “INVIO” per
riprendere il ciclo di lavoro - Funzione PAUSA).

Il tasto “TEMPQO?” e il tasto “TEMPERATURA” premuti contemporaneamente impostano l'orologio.

3.3 Descrizione dei modi di funzionamento

* Modalita “SPENTO”: tasto “INVIO” illuminato (dopo 15 minuti in modalita “STAND BY”).

* Modalita “STAND BY™: tasto “INVIO” illuminato e visualizzazione orologio (Fig.1 Display 3).

* Modalita “MENU PRINCIPALE”: tasto “INVIO” illuminato, visualizzazione orologio (Fig.1 Display 3) e
visualizzazione delle funzioni (WASH - RICETTE - SONDA AL CUORE - POST - SALVA RICETTE
- IMPORTA RICETTE - UPDATE FW - OFF - Fig.1 - Display 1).

T Le istruzioni del presente manuale sono intese con il forno in modalita “STAND BY” e
con i parametri impostati dal costruttore, dove non diversamente indicato

In modalita “selezione della funzione” o “selezione del parametro” dopo 5 secondi di inattivita il forno

memorizza la funzione o il valore visualizzato (Fig.1 Display 2 - 3 - 4).

Le tipologie di cottura possono essere gestite dall’'utilizzatore in due modi:

* Modalita MANUALE: 'operatore imposta di volta in volta i parametri di lavorazione.

* Modalita AUTOMATICO: I'operatore imposta il funzionamento tramite la selezione di un programma
di cottura (vd. 7.1. Rubrica Ricette).

Il “Programma” e/o “Ricetta” di cottura, pud essere richiamato e ripetuto all'occorrenza. Lapparecchia-

tura pud memorizzare fino a 60 programmi, la durata di ogni programma non puo superare le 9 ore di

lavorazione consecutive. All'interno del “Programma” sono possibili 5 fasi di cottura. La “Fase di cottura”

evidenziata dalla scritta “FASE” (Fig.1 Display 2) indica le caratteristiche di cottura con le quali vengono

trattati gli alimenti.
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BE FuNZIONI OPERATIVE

Nell'utilizzo di una “Ricetta” con piu fasi di lavorazione, 'apparecchiatura
termina il ciclo di cottura alla fine dell’'ultima fase memorizzata (vd. 7.1. Ru-
brica Ricette).

Nell'utilizzo dell’apparecchiatura in modalita MANUALE l'operatore deve di
volta in volta impostare tutti i parametri di cottura desiderati (vd. 6. Cottura).

Nell'utilizzo dell’apparecchiatura in modalita SONDA AL CUORE in cottu-
ra manuale e/o fase ricetta viene sempre attivata la sonda al cuore PRIN-
CIPALE (interna, se presenti entrambe, o quella in dotazione).

3.4 Impostazione lingua software
Il forno € impostato nella lingua italiana. Alla prima accensione compare:

Esempio: Display 1 visualizza “LINGUA”
Display 2 visualizza “P 01”
Display 3 visualizza “ITA”

Per selezionare la lingua desiderata premere tasto “TEMPO” (Fig 2/E - Di-
splay 4) e con i tasti “MENO” e “PIU” (Fig 2/B) selezionare una lingua. Pre-
mere il tasto “TEMPO?” (Fig 2/E) per convalidare la scelta.

Premere due volte tasto “INVIO” (Fig.2/A) per 3 secondi per memorizzare
e uscire dalla funzione.

Con l’'alimentazione elettrica interrotta a monte dell’apparec-
15| chiatura per un tempo superiore alle 100 ore reimpostare il
linguaggio del software

3.5 Descrizione dei modi di arresto
Lelenco dei vari modi d’arresto viene descritto come segue:

Nelle condizioni di imminente pericolo, chiudere tutte le luc-
chettature collegate all’lapparecchiatura (Elettrica-ldrica-Gas).

1. Arresto di emergenza

In situazioni o circostanze che possono risultare pericolose, interrompere
I'alimentazione elettrica tramite gli appositi dispositivi di sicurezza a monte.
Riavvio:

Per riavviare il ciclo produttivo contattare il servizio di assistenza tecnica
autorizzata.

2. Arresto durante una fase della lavorazione

Per arrestare il funzionamento del ciclo produttivo, agire in questo modo:
Premere “INVIO” (Fig.2/A) per arrestare le operazioni,

In modalita “POST” o “LAVAGGIO” premere tasto “INVIO” (Fig.2/A) per 3
secondi.

Riavvio:

Per riavviare il ciclo produttivo dopo un arresto seguire la procedura ripor-
tata in: “Messa in funzione giornaliera”.

3. Arresto per apertura della porta durante il funzionamento

E’ possibile arrestare immediatamente il funzionamento dell’apparecchiatu-
ra azionando l'apertura della porta.

Riavvio:

Dopo aver risolto la circostanza che ha reso necessaria I'apertura della
porta, l'operatore autorizzato puo attivare il funzionamento dell’apparec-
chiatura richiudendo la porta.

caldo aprire la porta con cautela, posizionarsi a lato dell’appa-
recchiatura per evitare fonti di calore dirette: il vapore accumu-
lato puod provocare scottature.

f L'apparecchio ha superfici calde: porta, vetro e facciata. A forno
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Il VESSA IN FUNZIONE

41 Messa in funzione per il primo avviamento

Lapparecchiatura al primo avviamento e dopo un fermo prolungato nel tempo, deve es-
sere pulita accuratamente per eliminare qualsiasi residuo di materiale estraneo (vd. Ma-
nutenzione Ordinaria).

Pulizia al primo avviamento
A Non pulire 'apparecchiatura utilizzando getti d’acqua a pressione e/o diretti.
Rimuovere manualmente la pellicola protettiva di rivestimento esterno e pulire ac-

ol curatamente tutte le parti esterne dell’apparecchiatura. Al termine delle operazioni
N descritte per la pulizia delle parti esterne, & necessario procedere come descritto in

“Pulizia Giornaliera” (vd “9. Manutenzione Ordinaria”).

4.2 Messa in funzione giornaliera

Procedura:

1. Verificare l'ottimo stato di pulizia ed igiene dell’apparecchiatura.

2. Verificare il corretto funzionamento del sistema di aspirazione del locale.

3. Inserire se del caso la spina dell’apparecchiatura nell’apposita presa di alimentazione elettrica.
4. Aprire le lucchettature di rete a monte dell’apparecchiatura (Gas - Idrica - Elettrica).

5. Verificare che lo scarico dell'acqua (se presente) sia libero da occlusioni.

6. Procedere con le operazioni descritte in “Avviamento alla produzione”.

4.3 Messa fuori servizio giornaliera e prolungata nel tempo
Procedura:

1. Chiudere le lucchettature di rete a monte dell’apparecchiatura (Gas - Idrica - Elettrica).
2. Verificare che i rubinetti di scarico (se presenti) siano in posizione “Chiuso”.
3. \Verificare l'ottimo stato di pulizia ed igiene dell'apparecchiatura (Vedi Manutenzione Ordinaria).

In caso di inattivita prolungata nel tempo, proteggere le parti piu esposte a fenomeni di
nCS ossidazione come descritto nell’apposito capitolo (vd. Manutenzione Ordinaria).

4.4 Avviamento alla produzione
Prima di procedere nelle operazioni vedi “Messa in funzione gior- @
s naliera”.

w5 o
Nel caricare e scaricare il prodotto dall’apparecchiatura permane
& il rischio residuo di ustione, tale rischio puo verificarsi con il con- Schermo 1

tatto accidentale su: vano cottura - recipienti o materiale trattato.
Schermo 2
é Adottare misure di protezione individuale adeguate. Indossare un
equipaggiamento di protezione idoneo alle operazioni da effettua-

re.

:BEE’® 5

ﬁ BRUCIATORE GAS Acceso / °C lampeggiante - BRUCIATORE

GAS Spento / °C fisso (Fig 1/E - Schermo 3) Schermo 4 ®
4.5 Accensione/Spegnimento
Premere il tasto “INVIO” (Fig 1/A) e procedere alla cottura manuale (vd. 6.1) | - ] +|
oppure premere il tasto “MENU” (Fig 1/B) per attivare menu principale (Fig @
1/B). Con i tasti “MENO” e “PIU” selezionare la funzione desiderata (Fig 1/C). -
Premere il tasto “INVIO” per confermare. 2 W
In modalita selezione della funzione e/o parametro dopo 5 se- @
NGy condi di inattivita il forno memorizza il valore visualizzato (Di- 1
splay 2 - 3 - 4) (@
Per procedere allo spegnimento: .
1. In modalitda menu principale premere i tasti “MENO” o “PIU” (Fig 1/C) Fig. 1
fino alla funzione “OFF” (Display 1). Premere tasto “INVIO” (Fig 1/A) per 9.
confermare.

2. In modalita funzioni premere il tasto “INVIO” per fermare I'operazione, premere tasto “MENU” (Fig
1/B) e premere il tasto “MENO” (Fig 1/C) per visualizzare la funzione “OFF” (Display 1). Premere tasto
“INVIO” (Fig 1/A - vd 3.3 Descrizione dei modi di funzionamento).
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B PARAMETRI DI LAVORO

Uﬂ Prima di procedere leggere con attenzione cap 3 “Funzioni operative”

51 DATA/OROLOGIO @

Per impostare la data e l'orario premere per 3 secondi i tasti “TEMPO” e SO O f}|
“TEMPERATURA” (Fig 1/D+E).

Esempio: Display 1 visualizza “ANNO”. Display 1

Display 2 visualizza “2015”. :
Display 2

Con i tasti “MENO” e “PIU” (Fig 1/B) selezionare I'anno corrente e premere il
tasto “INVIO” (Fig 1/A) per convalidare. Display 3 5 @

Display 4 ®®
L 4

Per memorizzare “MESE”, “GIORNO”, “ORA” e “MINUTI” ripete-
L5 re I'ultima operazione

5.2 IMPOSTAZIONE DELLA TEMPERATURA

Premere il tasto “INVIO” (Fig 1/A). Selezionare una modalita di cottura (Fig | — ] +|

1/C).

Premere tasto “TEMPERATURA" (Fig 1/D - Display 3) e con i tasti “MENO”, B

“PIU” 0 “SCORRIMENTO?” (Fig 1/B) impostare la temperatura tra 40° e 250°. by 2y
(g A

) In modalita VAPORE la temperatura € compresa tra 40° e 100° %D @

1
Per visualizzare la temperatura impostata, premere il tasto “TEM- (@
5 PERATURA” (Fig.1/D).

Premere tasto “TEMPERATURA” per confermare (Fig 1/D). Fig.1
Per uscire dalla funzione e tornare menu principale premere tasto “MENU” (Fig 1/H).

5.3 IMPOSTAZIONE DEL TEMPO

Premere il tasto “INVIO” (Fig 1/A). Selezionare una modalita di cottura (Fig 1/C).

Premere tasto “TEMPO” (Fig 1/E - Display 4) e con i tasti “MENQO”, “PIU” o “SCORRIMENTO” (Fig 1/B)
impostare il tempo tra infinito, 1 minuto e 09:00 ore/minuti. Il tempo di cottura impostato viene visualiz-
zato sul Display 4.

Premere tasto “TEMPQO” per confermare (Fig 1/E).

I E obbligatorio impostare il tempo per avviare il forno

In modalita “tempo infinito” si visualizza il tempo ad aumentare, in modalita “tempo impostato” si visua-
lizza il tempo a scalare (Fig.1/E - Display 4).

Iss| Per visualizzare il tempo impostato, premere il tasto “TEMPO” (Fig.1/E)

Per uscire dalla funzione e tornare menu principale premere tasto “MENU” (Fig 1/H).

5.4 IMPOSTAZIONE DELL'UMIDITA

Premere il tasto “INVIO” (Fig 1/A). Selezionare la modalita di cottura “MISTO” (Fig 1/C). Premere tasto
“SFIATO” (Fig 1/G) e con i tasti “MENQO” e “PIU” (Fig 1/B) impostare la percentuale di umidita compresa
fra 0% e 100% (Fig 1/E). Premere tasto “SFIATO” per confermare (Fig 1/G).

5.5 IMPOSTAZIONE DELLA VALVOLA DI SFIATO

(solo CONVEZIONE)

Premere il tasto “INVIO” (Fig 1/A). Premere tasto “SFIATO” (Fig 1/G - led lampeggiante/SFIATO
APERTO, led fisso/SFIATO CHIUSO) per aprire o chiudere la valvola di sfiato del forno.

La selezione modalita “SFIATO APERTO” consente la fuoriuscita dell’'umidita dalla came-
ZS»| ra di cottura, la selezione modalita “SFIATO CHIUSO” mantiene all’interno del vano cot-

tura Pumidita.

ey Impostando le funzioni “COMBI” oppure “VAPORE” 'impostazione della valvola “aper-
ta/chiusa” viene gestita in modo automatico.
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B PARAMETRI DI LAVORO

5.6 IMPOSTAZIONE DELLA VELOCITA DELLA VENTOLA
Premere il tasto “INVIO” (Fig 1/A). Selezionare una modalita di cottura

(Fig 2/C) Premere il tasto “VENTOLA” (Fig 2/F) e con i tasti tasti “MENO” e @
“PIU” selezionare un valore compreso fra 1 e 6. |
Premere il tasto “VENTOLA” per confermare. -0: O ﬁr

E possibile attivare la funzione “LIEVITAZIONE” (vd Parametri Display 1
53| di cottura “CONVEZIONE”). Nel caso specifico, la ventola puo

essere regolata su “ZERO” Display 2
57 IMPOSTAZIONE DEL PRERISCALDO Display 3 5
Premere il tasto “INVIO” (Fig 1/A). Selezionare una modalita di cottura (Fig @

2/C). Impostare la temperatura (vd. 5.2 Impostazione della temperatura).

Impostare il tempo (vd. 5.3 Impostazione del tempo). Display 4

Premere per 3 secondi la modalita di cottura selezionata (Fig 2/C) e preme- sy (9@
re tasto “INVIO” (Fig 2/A) per far partire la funzione.

Fase di “PRERISCALDO” (Fig. 2 - Display 2): 20° C superiori alla |
75| temperatura impostata per le funzioni “CONVEZIONE” e “MI- |
STO”, 10° C superiorl alla temperatura impostata per funzione @

VAPORE P @,
Concluso il preriscaldo, appare scritta “CARICARE” (Fig. 2 - Display 2). @ @
Aprire la porta e introdurre il prodotto. Terminato il carico, chiudere la porta

del forno. (@
Si avvia la funzione impostata.

Premere tasto “INVIO” (Fig 2/A) per 3 secondi per fermare il preriscaldo e il Fiq.2
tasto “MENU” (Fig 2/H) per tornare al menu principale. 9-

5.8 IMPOSTAZIONE DEL RAFFREDDAMENTO RAPIDO

Per abbassare velocemente la temperatura della camera del forno premere tasto “INVIO” (Fig 2/A) e
premere la modalita di cottura in funzione (Fig 2/C). Premere il tasto “TEMPERATURA” e con i tasti
“MENO”, “PIU” 0 “SCORRIMENTQO?” (Fig 2/B) impostare la temperatura desiderata fino a un minimo
di 40°.

Premere tasto “INVIO” per confermare.

Esempio: Display 1 visualizza “RAFFREDDAMENTO”.

Concluso il raffreddamento compare scritta “END” sul Display 2. Premere tasto “MENU” (Fig 2/H) per
tornare al menu principale.

5.9 IMPOSTAZIONE DELLAVVIAMENTO PROGRAMMATO
(POSTICIPAZIONE)

Per procedere a questa funzione € necessario impostare 'orologio (vd. 5.1. DATA/OROLO-
e GIO)

Premere il tasto “INVIO” (Fig 2/A) e il tasto “MENU” (Fig 2/H) per attivare il menu principale. Con i tasti
“MENO” e “PIU” (Fig 2/B) selezionare la funzione “POST”.

Premere il tasto “INVIO” e con i tasti “MENQO” e “PIU” selezionare la funzione tra “RICETTA” o0 “LAVAG-
GIO”. Premere il tasto “INVIO” per confermare (Fig 2/A)

Premere il tasto “TEMPO” (Fig 2/E), con i tasti “MENO”, “PIU” 0 “SCORRIMENTO” (Fig 2/B) selezionare
l'orario di inizio del programma. Premere il tasto “TEMPO” (Fig 2/E) per confermare. Premere il tasto
“INVIO” (Fig 2/A) e selezionare la ricetta o il ciclo di lavaggio con i tasti “MENQO” e “PIU” (Fig 2/B).
Premere il tasto “INVIO” (Fig 2/A) per confermare.

Iy Lorario di posticipazione lampeggia (Fig. 2 - Display 4)

A Per la funzione “RICETTA” non c’¢ il preriscaldo

Al raggiungimento dell’'orario impostato si avvia la funzione selezionata e inizia il tempo a scalare.

Premere il tasto “MENU” (Fig 2/H) per annullare la funzione programmata e tornare al menu principale

(Flg Z/ﬂRESENTE MANUALE E DI PROPRIETA DEL FABBRICANTE E OGNI RIPRODUZIONE ANCHE PARZIALE E VIETATA.
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I PARAMETRI DI COTTURA

Ui] Prima di procedere leggere con attenzione cap 3 “Funzioni operative”

6.1 CONVEZIONE (LIEVITAZIONE) - VAPORE - (C)
MISTO |
CONVEZIONE: Cottura senza ventilazione (statico) e con ventilazione. poN O ﬁr
Funzione di default.
VAPORE: cottura delicata, scongelamento e riscaldamento prodotti. Display 1
MISTO: cottura mista, a convezione e umidita.
Display 2
Premere il tasto “INVIO” (Fig 1/A) e selezionare la modalita di cottura desi-
derata (Fig 1/C - Display 1).
Display 3 5 @

Impostare la temperatura (vd. 5.2 Impostazione della temperatura.
Impostare il tempo (vd. 5.3 Impostazione del tempo. Display 4 @@
T Effettuando la cottura senza I'impostazione del tempo il forno ’

deve essere arrestato manualmente dall’operatore

: HP T3 LL I i : 13 | = ‘ +

Iy Solo in modalita “CONVEZIONE” & possibile impostare la “Val- |

vola di sfiato” (vd. 5.5 Impostazione della valvola di sfiato) @

D Yy

Impostare la velocita della ventola (vd. 5.6 Impostazione della velocita della s (&
ventola)
T Premere per 3 secondi il tasto “TEMPO” (Fig 1/E) per impostare C@

a funzione sonda al cuore (vd. 3.1 e 6. - punto 4).

la funzi da al (vd.31e6.2/A to 4)
Premere il tasto “INVIO” (Fig 1/A) per avviare la cottura. Fig.1

Nel Display 4 inizia il tempo a scalare (modalita tempo impostato) o ad aumentare (modalita tem-
po infinito).

Durante la funzione “COTTURA” é possibile passare da una modalita ad un’altra (CONVE-
e ZIONE, VAPORE, COMBI) e modificare tutti i parametri (tempo, temperatura, ventola, sfia-
to - vd cap. 5)

5| Per avviare la funzione “PRERISCALDO” vd 5.7

Premere tasto “MENU” (Fig 1/G) per interrompere la funzione e tornare al menu principale.

LIEVITAZIONE
Indicata nei processi di panificazione e pasticceria.

IS Solo in modalita “CONVEZIONE” é possibile impostare la funzione “LIEVITAZIONE”

Premere il tasto “INVIO” e il tasto “VENTOLA” (Fig 1/F), con il tasto “MENOQO” scegliere parametro “ZERO”
(Fig 1/B - Display 2).
Premere tasto “VENTOLA” per confermare.

Premere tasto “TEMPERATURA” (Fig 1/D) e con i tasti “MENO”, “PIU” o “SCORRIMENTQO” impostare
la temperatura fra i 25° e i 40°.

Premere tasto “TEMPERATURA” per confermare.

Premere tasto “TEMPO” (Fig 1/E - Display 4) e con i tasti “MENQ”, “PIU” o “SCORRIMENTO” (Fig 1/B)
impostare il tempo tra infinito, 1 minuto e 09:00 ore/minuti.

Premere tasto “INVIO” per confermare la funzione.
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I PARAMETRI DI COTTURA

6.2 SONDA AL CUORE e DELTA T

La sonda rileva la temperatura interna di un prodotto in fase di cottura.
Il tempo di cottura non € impostabile o calcolabile mentre si utilizza la son-

da. Il ciclo di cottura del forno termina, quando la temperatura del prodotto —{—
raggiunge quella impostata per la sonda.
Vi sono tre modi per gestire la temperatura del forno mentre si utilizzala |/ /

modalita sonda al cuore:

A - SONDA AL CUORE (SINGLEPOINT, MULTIPOINT, SOTTOVUOTO)

1. Inserire il terminale appuntito della sonda all'interno del prodotto (posi- @
zionato sulla teglia all'interno della camera di cottura) affinché la punta si |
trovi all’incirca al centro del prodotto. Qo 0 3&
2. Chiudere la porta del forno, premere tasto “INVIO” (Fig 1/A) e il tasto Display 1
“MENU” (Fig 1/F). Con i tasti “MENQO” e “PIU” (Fig 1/B) selezionare la fun- .
zione “SONDA AL CUORE”. Premere “INVIO” per confermare. Display 2
3. Con i tasti “MENQ” e “PIU” (Fig 1/F) selezionare la funzione “SONDA AL Display 3
CUORE". §(D)
4. Selezionare la modalita di cottura (Fig 1/C), temperatura (Fig 1/D), tem- Display 4 @
peratura della sonda (Fig 1/E) e i parametri desiderati (vd cap 5). (9
Premere tasto “INVIO” (Fig 1/A) per avviare la cottura.
|- —=
E possibile impostare la temperatura sonda al cuore fino a
s T (B)
S
Esempio: Display 1 visualizza “CONV. - SONDA AL CUORE”
Display 4 visualizza “1 90”
1
Per uscire dalla funzione e tornare al menu principale premere tasto C@
“MENU” (Fig 1/F).
Fig.1

B -DELTAT

I E possibile impostare la funzione delta T solo con la sonda al cuore interna

Ripetere la procedura sopra descritta peri punti 1 e 2.

3. Con i tasti “MENO” e “PIU” (Fig 1/F) selezionare la funzione “DELTA T”.

Premere il tasto “TEMPERATURA” (Fig 1/D) e impostare la costante differenza di temperatura tra came-
ra di cottura e sonda al cuore compresa fra 20° e 120°.

Premere tasto “TEMPERATURA” per confermare. Selezionare i parametri desiderati (vd cap 5).

Premere tasto “TEMPO” (Fig 1/E) e con i tasti “MENO” e “PIU” (Fig 1/B) scegliere la temperatura della
sonda. Premere tasto “TEMPO” per confermare.

Premere tasto “INVIO” (Fig 1/A) per avviare la cottura.
Esempio: Display 1 visualizza “CONV. - DELTA T”
Display 3 visualizza “60”
Display 4 visualizza “l 50”

Per uscire dalla funzione e tornare al menu principale premere tasto “MENU” (Fig 1/F).

E possibile impostare la funzione sonda al cuore e delta T in tutte le modalita di cottura e/o
ICa fasi di ricetta
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I PARAMETRI DI COTTURA

C - DOPPIA SONDA AL CUORE (SINGLEPOINT, MULTIPOINT, SOTTO-
VUOTO)

E possibile cuocere due tipologie di prodotto durante un unico ciclo di
cottura.

Procedere nel seguente modo:

1. Introdurre la sonda al cuore esterna nell’apposito alloggiamento sotto
al cruscotto del forno.

2. Inserire il terminale appuntito della sonda al cuore esterna all’interno
del prodotto (posizionato su una teglia all'interno della camera di cottura)
affinché la punta si trovi all'incirca al centro del prodotto.

3. Inserire il terminale appuntito della sonda al cuore interna all'interno
del prodotto (posizionato su una teglia all'interno della camera di cottura)
affinché la punta si trovi all'incirca al centro del prodotto.

4. Chiudere la porta del forno, facendo attenzione a non scollegare la
sonda al cuore esterna. .

Premere tasto “INVIO” (Fig 1/A) e premere tasto “MENU” (Fig 1/F) per
entrare nel menu principale.

Con i tasti “MENO” e “PIU” (Fig 1/B) selezionare la funzione “DOPPIA
SONDA AL CUORE". Premere tasto “INVIO” (Fig 1/A) di convalida.

5. Impostare la modalita di cottura (Fig 1/C), la temperatura della sonda
(Fig 1/E) e i parametri desiderati (vd cap 5) per la sonda al cuore interna.

Esempio: Display 3 visualizza “INT”
Display 4 visualizza “70”

6. Premere tasto “TEMPO” (Fig 1/E) e impostare la modalita di cottura
(Fig 1/C), la temperatura della sonda (Fig 1/E) e i parametri desiderati (vd
cap 5) per la sonda al cuore esterna.

Esempio: Display 3 visualizza “EST”
Display 4 visualizza “65”

T E possibile impostare la temperatura delle sonde al cuore
finoa 99° C

7. Premere tasto “TEMPO” (Fig 1/E) e il tasto “TEMPERATURA” (Fig 1/D)
per impostare la temperatura della camera di cottura. Premere tasto “TEM-
PERATURA” per confermare.

Premere tasto “INVIO” (Fig 1/A) per avviare la funzione.
8. Per uscire dalla funzione premere tasto “MENU” (Fig 1/F).

9. Per modificare le temperature delle sonde premere tasto “TEMPQO” e
ripetere operazioni ai punti 5 e 6.

Per modificare la temperatura della camera di cottura premere tasto “TEM-
PERATURA’ e ripetere le operazioni al punto 7.

Al raggiungimento della temperatura inferiore impostata lampeggia la
scritta “END” (Fig. 1 Display 4).

Al raggiungimento della temperatura superiore lampeggia la scritta
“END?” (Fig. 1 Display 4) e compare la scritta “MANTENIMENTO”.
Il forno conserva la temperatura piu bassa impostata (Fig. 1 Display 2).

Per uscire dalla funzione e tornare al menu principale premere tasto
“MENU” (Fig 1/F).

Display 1

Display 2

Display 3 5 @
Display 4 @@
L4

|- —= 4+
(B)

SN A
%) "’ ]
QN

Fig.1

IL PRESENTE MANUALE E DI PROPRIETA DEL FABBRICANTE E OGNI RIPRODUZIONE ANCHE PARZIALE E VIETATA.

-16 -




PROGRAMMAZIONE

Ui] Prima di procedere leggere con attenzione cap 3 “Funzioni operative”

71 RUBRICA RICETTE @
Memorizza RICETTA | |
Premere il tasto “INVIO” per attivare il menu principale (Fig 1/A). Premere il -j¢:- O _ﬁ,

tasto “MENU” (Fig 1/H). Con i tasti “MENQO” e “PIU” (Fig 1/B) selezionare la

funzione “RICETTE” e premere il tasto “INVIO” per confermare. .
Display 1

Esempio: Display 1 visualizza “MENU1” :
Display 2 visualizza “NUOVA” Display 2

Premere il tasto “INVIO” e la modalita di cottura desiderata: CONVEZIO- Display 3
NE, VAPORE, COMBI, LIEVITAZIONE (Fig 1/C). 3 @
Impostare la temperatura (vd. 5.2 Impostazione della temperatura).
Impostare il tempo (vd. 5.3 Impostazione del tempo). Dis
play 4
®E)

Iy E obbligatorio impostare il tempo (no infinito) per passare alla
fase successiva

wo S . o . L)y~ ]+ |
Premere tasto “PIU” (Fig 1/1) e ripetere le operazioni per memorizzare
altre fasi. @

) Y
T Premere per 3 secondi il tasto “TEMPO” (Fig 1/E) per imposta- %‘D < ~
re la funzione sonda al cuore (vd. 3.1 e 6.2/ A - punto 4).

|
Fase “PORTA”: premere contemporaneamente i tasti “MENO” e (@
TS| “PIU” (Fig 1/L+l). Questa fase ricorda all'operatore di aprire la porta
per apportare modifiche al prodotto in cottura (per es. aggiunta di
ingredienti) Fig.1

15| E possibile memorizzare 60 ricette e 5 fasi/ricetta

Premere il tasto “INVIO” per 3 secondi (Fig 1/A) per memorizzare il nome della ricetta.
Esempio: Display 1 visualizza “-”
Display 2 visualizza “-_-

Con i tasti “MENQ”, “PIU” o0 “SCORRIMENTQ” (Fig 1/B) selezionare la prima lettera della ricetta.
Premere il tasto “INVIO” per convalidare la lettera, nel caso di errore di compilazione premere tasto
“MENU” (Fig 1/H). Procedere alla compilazione del nome della ricetta.

Premere il tasto “INVIO” per 3 secondi per memorizzare il nome della ricetta (Fig 1/A).
Un triplice segnale acustico conferma la memorizzazione.

Esempio: Display 1 visualizza “MENU1”
Display 2 visualizza “POLLI”

Premere tasto “MENU” per tornare al menu principale.

Modifica RICETTA

E possibile modificare le funzioni (CONVEZIONE, VAPORE, COMBI, LIEVITAZIONE), i parametri
(tempo, temperatura, ventola, sfiato) e le fasi di una ricetta (vd. Memorizza RICETTA).

Al termine delle operazioni premere tasto “INVIO” (Fig 1/A).

Premere tasto “INVIO” per 3 secondi per convalidare le modifiche e premere di nuovo il tasto “INVIO”
per 3 secondi per memorizzare la ricetta modificata. Per uscire premere tasto “MENU” (Fig 1/H).

CANCELLA FASE .

Premere il tasto “INVIO” per attivare il menu principale (Fig 1/A). Premere il tasto “MENU" (Fig 1/H).
Con i tasti “MENO” e “PIU” (Fig 1/B) selezionare la funzione “RICETTE” e premere il tasto “INVIO” per
confermare. Con i tasti “MENQO” e “PIU” scegliere la ricetta da modificare e premere il tasto “INVIO” per
selezionarla. Con i tasti “MENO” e “PIU” (Fig 1/B) selezionare la fase da cancellare.

Premere tasto “TEMPO” e con il tasto “MENO” (Fig 1/L) azzerare il tempo.

Esempio: Display 4 visualizza “0.00”

Premere tasto “INVIO” per 3 secondi per convalidare la modifica e premere di nuovo il tasto “INVIO” per
3 secondi per memorizzare la cancellazione. Per uscire premere tasto “MENU” (Fig 1/H).
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Avvio RICETTA
Premere tasto “INVIO” (Fig 1/A), premere tasto “MENU* (Fig 2/C) e con i tasti
“MENO” e “PIU”(Fig 2/B) selezionare la funzione “RICETTE". Premere tasto

“INVIO” (Fig 2/A) e con i tasti “MENO”, “PIU” o “SCORRIMENTO” (Fig 2/B) B 6 {}
selezionare la ricetta desiderata.
Premere tasto “INVIO” per avviare il preriscaldo (vd. 5.7 Impostazione del Display 1
Preriscaldo).
Display 2
T Premere tasto “MENU” (Fig 2/C) per interrompere la ricetta e
tornare al menu principale Display 3 §

Cancella RICETTA
Premere tasto “INVIO” (Fig 2/A), premere tasto “MENU*“ e con i tasti Display 4 O
“MENO”, “PIU” 0 “SCORRIMENTO” selezionare la funzione “RICETTE”. (Fig v
2/B). Premere tasto “INVIO”.

Selezionare la ricetta da cancellare con i tasti “MENO”, “PIU” o “SCORRI- _ =
MENTO?”. Premere tasto “PIU* per 3 secondi. | |
Premere il tasto “INVIO” per convalidare (Fig 2/A). B

. 7y,
Premere il tasto “MENU” per uscire dalla funzione e tornare al menu prin- ?63 A
cipale.

1

7.2 DISPOSITIVO USB (@

Caricamento RICETTE

Per salvare sul forno le ricette memorizzate sul dispositivo USB, proce- .

dere come segue: Fig.2

in modalita “STAND BY” premere tasto “INVIO” (Fig 2/A) e il tasto “MENU* (Fig 2/C). Con i tasti “MENO”
e “PIU” (Fig 2/B) visualizzare “IMPORTA RICETTE” (Display 2). Aprire lo sportellino sotto al cruscotto

deI forno e introdurre il dispositivo USB. Premere tasto “INVIO” per confermare (Fig 2/A).

Esempio: Display 1 visualizza “USB”
Display 2 visualizza “READ”
Display 3 visualizza “RUNNING”
Display 4 visualizza ’avanzamento delle ricette caricate
(P1,P2,P 3 etc)

Esempio: Display 1 visualizza “USB”
Display 2 visualizza “FINISH”

Togliere il dispositivo USB. Richiudere lo sportellino.
Premere tasto “MENU” (Fig 2/C) per tornare al menu principale.

Scaricamento RICETTE

Per salvare sul dispositivo USB le ricette memorizzate nel forno, procedere come segue:

In modalita “STAND BY” premere tasto “INVIO” (Fig 2/A) e il tasto “MENU* (Fig 2/C). Con i tasti
“MENQ” e “PIU” (Fig 2/B) visualizzare “SALVA RICETTE” (Display 2). Aprire lo sportellino sotto al
cruscotto del forno e introdurre il dispositivo USB.

Premere tasto “INVIO” per confermare (Fig 2/A).

Esempio: Display 1 visualizza “USB”
Display 2 visualizza “SAVE”
Display 3 visualizza “RUNNING”
Display 4 visualizza ’avanzamento delle ricette scaricate
(P1,P2,P 3 etc)

Attendere la conclusione dello scaricamento delle ricette.

Esempio: Display 1 visualizza “USB”
Display 2 visualizza “FINISH”

Togliere il dispositivo USB. Richiudere lo sportellino.
Premere tasto “MENU” (Fig 2/C) per tornare al menu principale.
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B CARICO E SCARICO DEL PRODOTTO

Nel caricare e scaricare il prodotto dall’apparecchiatura per-

A mane il rischio residuo di ustione, tale rischio puo verificarsi
venendo a contatto accidentale con il vano cottura, con le te-
glie o con il materiale trattato

Ogni qualvolta si debba accedere nell’area denominata “Vano

A Cottura” & importante ricordare che permane il pericolo di
ustione. E’ quindi obbligatorio adottare misure di protezione
individuale adeguate. Indossare un equipaggiamento di prote-
zione idoneo alle operazioni da effettuare

Munirsi degli appositi indumenti di protezione individuale pri-
ma di procedere nelle operazioni di pulizia (guanti, mascheri-
na, occhiali)

4

Procedere all’apertura della porta posizionandosi a lato dell’ap-
parecchiatura per evitare fonti di calore dirette

Apertura porta: impugnare la maniglia, ruotare verso destra o
sinistra e tirare per sganciare il meccanismo a molla.
Chiusura porta: impugnare la maniglia e spingere la porta per
bloccare il meccanismo a molla.

gl 4] >

Vd cap “5. Parametri di lavoro” prima di caricare il forno

CARICO DEL PRODOTTO

Caricare il prodotto da trattare sulla/e teglia/e ed in-
serire sui porta teglie montati precedentemente nel
forno. (Fig. 1)

Avviare la procedura di messa in funzione giornaliera
(vd. 4. Messa in funzione) o di programmazione (vd. 7.
Programmazione)

SCARICO DEL PRODOTTO

Aprire la porta del forno e scaricare le teglie dal porta
teglie munendosi di appositi strumenti di protezione indi-
viduale.

Terminata la lavorazione, se del caso, avviare
| 1a procedura di manutenzione (vd. 9. Manutenzione Ordinaria)
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9.1

PULIZIA DELLAPPARECCHIATURA

Avvertenze generali

ey

9] (@]9

gl B 4] P>

g

gl > 9] 9] 4] B>

Lapparecchiatura é utilizzata per la preparazione di prodotti ad uso alimentare, & neces-
sario prestare particolare cura a tutto cio che riguarda I'igiene e mantenere costantemen-
te pulita 'apparecchiatura e tutto ’'ambiente circostante

Lapparecchiatura deve essere pulita regolarmente ed ogni incrostazione e/o deposito
alimentare deve essere rimosso

La pulizia dell’apparecchiatura deve essere eseguita con il vano cottura vuoto

In caso di inattivita prolungata, oltre a scollegare tutte le linee di alimentazione, & neces-
sario effettuare una pulizia accurata di tutte le parti interne ed esterne dell’apparecchia-
tura

Ogni qualvolta si debba accedere nell’area denominata “Vano Cottura” & importante ri-
cordare che permane il pericolo di ustione. E’ quindi obbligatorio adottare misure di pro-
tezione individuale adeguate. Indossare un equipaggiamento di protezione idoneo alle
operazioni da effettuare

Munirsi degli appositi indumenti di protezione individuale prima di procedere nelle ope-
razioni di pulizia (guanti, mascherina, occhiali)

Procedere all’apertura della porta posizionandosi a lato dell’apparecchiatura per evitare
fonti di calore dirette

Leffetto chimico del sale e/o aceto o altre sostanze acide, durante la cottura puo6 genera-
re a lungo termine fenomeni di corrosione all’interno del vano cottura. Lapparecchiatura
a fine ciclo cottura di tali sostanze, deve essere lavata accuratamente con detergente e
abbondantemente risciacquata

Il liquido detergente per la pulizia del vano cottura deve avere determinate caratteristiche
chimiche:

- pH maggiore di 12

- privo di cloluri/ammoniaca e avere una viscosita e densita simile all’lacqua

Leggere attentamente le indicazioni riportate sull’etichetta dei prodotti detergenti. Indos-
sare un equipaggiamento di protezione idoneo alle operazioni da effettuare. (Vedi mezzi
di protezione riportati sull’etichetta della confezione)

Usare prodotti non aggressivi per la pulizia esterna dell’apparecchiatura (utilizzare deter-
genti dal commercio indicati per la pulizia dell’acciaio e del vetro)

Prestare attenzione alle superfici in acciaio inox per non danneggiarle, in particolare,
evitare 'uso di prodotti corrosivi, non utilizzare materiale abrasivo o utensili taglienti

Risciacquare le superfici con acqua potabile e asciugarle con un panno assorbente o
altro materiale non abrasivo

Non pulire 'apparecchiatura con getti d’acqua a pressione e/o diretti

Terminate le fasi di pulizia & necessario per un buon mantenimento delle guarnizioni por-
ta, lavare le guarnizioni con acqua e sapone neutro, asciugarle con cura e, una volta
asciutte, passare del borotalco su tutta la superficie delle stesse. Loperazione per un
buon mantenimento delle guarnizioni deve essere eseguita con frequenza settimanale

IL PRESENTE MANUALE E DI PROPRIETA DEL FABBRICANTE E OGNI RIPRODUZIONE ANCHE PARZIALE E VIETATA.

-20-



Bl MANUTENZIONE ORDINARIA

Tabella riepilogativa: competenze - intervento - frequenza

Operatore “Eterogeneo”

Persona autorizzata e incaricata di far funzionare
'apparecchiatura con protezioni attive in grado di
svolgere mansioni semplici.

Operatore “Omogeneo”

Operatore esperto ed autorizzato a movimentare,
trasportare, installare, mantenere, riparare, e de-
molire 'apparecchiatura.

TIPO DI INTERVENTO FREQUENZA DELLE OPERAZIONI

Pulizia al primo avviamento All'arrivo dopo l'installazione

Pulizia del vano cottura Fine produzione giornaliera

Pulizia filtro All’occorrenza

Controllo livello del liquido detergente Ogni 2/3 gg (all'occorrenza)

Pulizia della vasca raccogli condensa Fine produzione giornaliera

Pulizia del vetro interno ed esterno All’occorrenza

Controllo e pulizia della guarnizione porta Fine produzione settimanale

Controllo e pulizia degli scarichi Ogni 30 gg con acqua molto dura priva di addolcitore

9.2 PULIZIA AL PRIMO AVVIAMENTO

L’apparecchiatura in uscita dallo stabilimen-
Iss| to viene trattata con materiali speciali a pro-
tezione delle parti piu esposte.

L’apparecchiatura al primo avviamento, deve
A essere pulita accuratamente per eliminare

qualsiasi residuo di materiale estraneo

all’interno e all’esterno del vano cottura.

Rimuovere manualmente la pellicola protettiva di rive-
stimento esterno e pulire accuratamente tutte le parti
esterne dell’apparecchiatura.

T Non utilizzare utensili abrasivi e non utiliz-
zare detergenti corrosivi (vd 9.1 Vedi avver-
tenze generali)

Al termine delle operazioni descritte per la pulizia delle
parti esterne, € necessario procedere con la pulizia del
vano cottura.

Il vano cottura a seconda del modello, pud essere pulito
con procedura automatica se I'apparecchiatura dispone
di questa opzione oppure, con procedura manuale.

Per modelli con lavaggio posizionare il filtro
Iss| collegato al tubo per la raccolta del deter-
gente nell’apposito contenitore (Fig. 1/A).

s La pulizia dell’apparecchiatura deve essere
eseguita con il vano cottura vuoto.

Aprire la porta ed asportare le teglie (se presenti) dal
porta teglie (Fig. 1).

Asportare il porta teglie sfilandolo dai perni (Fig.2/B-
C-D).

A seconda del modello per la pulizia del vano cottura

seguire le indicazioni riportate nei paragrafi:

¢ Pulizia del vano cottura con lavaggio automatico, Il
forno esegue un ciclo di pulizia con il detergente e
termina la procedura con il risciacquo del vano di
cottura.

* Pulizia del vano cottura con lavaggio manuale,

questa procedura viene adottata con il forno sprovvisto dell’opzione di lavaggio automatico.
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9.3 LAVAGGIO AUTOMATICO

Avvio LAVAGGIO R

Premere il tasto “INVIO” (Fig 3/A) e “MENU” (Fig 3/C) per attivare il menu prin-
cipale. Con i tasti “MENO” o “PIU” (Fig 3/B) selezionare la funzione “WASH”.
Premere il tasto “INVIO” (Fig 3/A) di conferma.

ey

In base al grado di sporco si visualizza il ciclo di lavaggio consi-
gliato (Fig. 3 - Display 2)

FAST: ciclo di lavaggio di breve durata, senza detergente.
SOLO RISCIACQUO: intero ciclo di lavaggio, senza detergente.
CORTO: ciclo di lavaggio di breve durata, un ciclo di detergente.
MEDIO: intero ciclo di lavaggio, due cicli di detergente.

LUNGO: intero ciclo di lavaggio, tre cicli di detergente.

Esempio: Display 1 visualizza “WASH”
Display 2 visualizza “CORTO”

Con i tasti “MENO” e “PIU” (Fig 3/B - Display 2) & possibile selezionare i se-
guenti cicli di lavaggio: FAST - SOLO RISCIACQUO - CORTO - MEDIO -
LUNGO. Premere il tasto “INVIO” (Fig 3/A) per avviare il ciclo.

Arresto LAVAGGIO

Prima dell’immissione del DETERGENTE

(Fig 3 - Display 2- RAMMOLLIMENTO)

Premere il tasto “INVIO” (Fig 3/A). Per riprendere il lavaggio premere il
tasto “INVIO” (Fig 3/A). Per uscire dalla funzione premere il tasto “MENU”

%0

Display 1
Display 2
Display 3 5
Display 4 D
@
(B)
By X @
Q@)
Fig.3

Dopo I'immissione del DETERGENTE (Fig 3 - Display 2 - DETERGENTE + ACQUA)

Premere il tasto “INVIO” (Fig 3/A).

A SOLO FUNZIONE LAVAGGIO (il resto delle funzioni & disabilitato)

Azioni possibili: premere il tasto “INVIO” per riprendere il lavaggio interrotto oppure scegliere un altro
tipo di lavaggio con i tasti “MENO” e “PIU” (Fig 3/B). Premere il tasto “INVIO” (Fig 3/A) per avviare il

nuovo ciclo di lavaggio.

9.4 LAVAGGIO MANUALE

Loperatore esegue il lavaggio e il risciacquo del vano cottura con I'ap-
plicazione di liquido detergente durante la procedura di pulizia e acqua
potabile durante la procedura di risciacquo.

ey

Impostare la modalita di cottura VAPORE e i parametri TEMPERATURA
a 100°C e TEMPO a 20’ (vd. 6.1 Convezione (Lievitazione) - Vapore -
Combi).

La pulizia del’apparecchiatura deve essere eseguita con il vano
cottura vuoto, senza griglie, teglie o altri accessori (Fig.4-5).

Ad operazione ultimata, aprire la porta lasciando raffreddare per alcuni
secondi il vano cottura.

Applicare tramite un normale vaporizzatore (Fig. 6) su tutta la superficie
del vano cottura il liquido detergente e, manualmente servendosi di una
spugna non abrasiva pulire accuratamente l'intera superficie (Fig 6).

Terminata I'operazione sciacquare abbondantemente il vano cottura con
dell’acqua potabile, in questa operazione non utilizza-
re in nessun modo getti d'acqua a pressione.

Terminate con successo le operazioni descritte
asciugare con cura il vano cottura con un panno
non abrasivo.

Se necessario ripetere le operazioni sopra de-
scritte per un nuovo ciclo di pulizia.
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9.5 VERIFICHE PERIODICHE DA ESEGUIRE
Pulizia del vano cottura

All'interno del vano cottura potrebbero depositarsi dei residui
solidi di vario genere, & necessario un controllo visivo a fine
giornata per verificarne la presenza. All'occorrenza, rimuove-
re manualmente tali residui e sempre alloccorrenza, svitare il
filtro alla base del vano cottura (Fig.7) per liberare lo scarico
da possibili residui rimasti. Al termine delle operazioni, avvita-
re nuovamente il filtro all’interno del vano cottura.

b All’occorrenza liberare dal perno (Fig.8) i porta te-
glie e sfilarli dal vano cottura.

Pulizia filtro

All'occorrenza svitare il filtro (Fig.14), lavare con acqua po-
tabile e materiale non abrasivo e/o corrosivo per eliminare
possibili residui solidi. Asciugare con cura. Al termine delle
operazioni, avvitare nuovamente il filtro.

Messaggio ”Pulizia filtro” (Display 2): procedere Fig. 14 4
= alla manutenzione ordinaria del filtro. _

Terminata la pulizia premere tasto “PIU” per 5 se-
condi per eliminare il messaggio

Pulizia della vasca raccogli condensa
All'interno della vasca raccogli condensa potrebbero deposi-
tarsi dei residui tali da ostruire il deflusso dei liquidi raccolti, &
necessario un controllo visivo a fine giornata per verificarne la
presenza. All'occorrenza rimuovere manualmente tali residui
per liberare il foro per lo scarico (Fig.10).

Pulizia del vetro interno ed esterno

Lapparecchiatura ha un vetro fisso agganciato alla porta e
uno mobile. Alloccorrenza e con la porta totalmente aperta,
sganciare i blocchi ferma vetro (Fig.9) e, con molta cura, puli-
re il vetro mobile da ambe le parti. Prima di agganciarlo nuo-
vamente alla porta, pulire con cura anche il vetro interno fisso.

Controllo e pulizia della guarnizione
porta

Al termine di ogni lavaggio del vano cottura e a fine ciclo gior-
naliero, & necessario per il buon mantenimento della guarni-
zione della porta effettuare un’accurata pulizia della stessa
(Fig.11).

Lavare con materiale non abrasivo e/o corrosivo la guarni-
zione, asciugarla con cura e passare dell'olio di vasellina su
tutta la superficie per mantenerla morbida ed in buono stato
conservativo.

Controllo livello del liquido detergente
Lapparecchiatura con dispositivo di lavaggio automatico
necessita di un controllo visivo a fine giornata per verificare
la presenza di detergente nell’apposito contenitore (Fig. 12).
Verificare la presenza del liquido detergente nell'apposito X
contenitore, all'occorrenza riempire e/o sostituire.

In mancanza di liquido detergente 'apparecchiatura non se- (%ﬂ
gnala 'anomalia e il lavaggio verra eseguito senza l'ausilio del
detergente.

Controllo e pulizia degli scarichi Fig. 12 a g

Per un corretto smaltimento delle acque nella rete di scarico
verificare che non vi siano ostruzioni o impedimenti di nessun
genere su tutto il tratto della linea (Fig.9-13).

4
"} Fig. 13
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101 Elenco degli allarmi
Le anomalie vengono visualizzate sul Display 2 durante il funzionamento, vedi descrizione riportata:

Allarme sonda camera: sonda di temperatura rotta o interrotta.

Allarme sonda umidita: sonda di umidita rotta o interrotta.

Allarme sonda al cuore interna: sonda al cuore rotta o interrotta (€ possibile utilizzare il forno senza sonda
al cuore).

Allarme sonda al cuore esterna: sonda al cuore rotta o interrotta oppure non inserita correttamente (€
possibile utilizzare il forno senza sonda al cuore).

Allarme temperatura scheda: scheda surriscaldata (oltre i 70° C).

Allarme motore: motore surriscaldato.

Allarme mancanza acqua: alimentazione idrica insufficiente.

EEP: errato caricamento/aggiornamento software.

FLAM: assenza fiamma d’alimentazione.

Allarme sfiato: errato funzionamento dispositivo sfiato.

Allarme OFFRUN: salita rapida temperatura.

Premendo tasto “PIU” per 5 secondi & possibile eliminare temporaneamente l'allarme. Il messaggio si
ripresentera fino alla risoluzione del problema.

Contattare il servizio assistenza autorizzato.
7| 1 manutentore tecnico autorizzato interviene per identificare la causa del problema e
ripristinare il corretto funzionamento

TROUBLESHOOTING

Qualora I'apparecchiatura non funzioni correttamente provare a risolvere i problemi di
nCS modesta entita con l'aiuto di questa tabella

ANOMALIA POSSIBILE CAUSA INTERVENTO
R - , ¢ !_lnterruttore principale non & ® |nserire l'interruttore principale
Non €& possibile accendere I'appa- inserito e Inserire nuovamente il salvavita
recchio ® E’ scattato il salvavita o il ma-

gnetotermico e/o il magnetotermico

Il vapore non viene generato Il rubinetto dell’acqua & chiuso Aprire il rubinetto dell’lacqua

, . . ® Pulire il filtro dello scarico
L’acqua non viene scaricata dalla

. Lo scarico & intasato ® liberare lo scarico da eventuali
camera di cottura. L
residui
® Collegare l'apparecchiatura ad
Le pareti interne sono ricoperte di | Laddolcitore non & collegato oppu- un addolcitore
calcare re € scarico ® Rigenerare I'addolcitore
® Decalcificare il vano cottura
® Qualita dell’acqua ® Filtrare 'acqua (vedi addolcitore)
Nel vano di cottura ci sono delle ® Detergente scadente ® Utilizzare il detergente consi-
macchie ® Risciacquo insufficiente gliato
® Ripetere il risciacquo
Lapparecchiatura a gas non si ¢ Rubinetto del gas chiuso. e Aprire il rubinetto del gas
accende * Presenza di aria nella tubazione |« Ripetere le operazioni di accen-
sione
Mancanza acqua Il rubinetto dell’acqua & chiuso. Aprire il rubinetto dell’acqua

Surriscaldamento componenti elet-

tronici (Allarme temperatura sche- | Ventole di raffreddamento ostruite L|b.era.re. il passaggio dellaria o
da) pulire i filtri

Procedere con pulizia (vd 9.5 Veri-

Messaggio Pulizia Filtro Scaduto timer manutenzione filtro fiche periodiche da eseguire)

Se non é possibile risolvere la causa del problema spegnere I'apparecchio, e chiudere
2@ tutti i dispositivi di alimentazione, successivamente contattare il servizio di assistenza
tecnica autorizzato
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Messa fuori servizio e smantellamento dell’apparecchiatura

E OBBLIGO DI SMALTIRE | MATERIALI UTILIZZANDO LA PROCEDURA LEGISLATIVA IN VI-
= GORE NEL PAESE DOVE LAPPARECCHIATURA VIENE SMANTELLATA

Al SENSI delle Direttive (vedi Sezione n. 0.1) relative alla riduzione dell’'uso di sostanze pericolose nelle
apparecchiature elettriche ed elettroniche, nonché allo smaltimento dei rifiuti. Il simbolo del cassonetto
barrato riportato sul’apparecchiatura o sulla confezione, indica che il prodotto alla fine della propria vita
utile deve essere raccolto separatamente dagli altri rifiuti.

La raccolta differenziata della presente apparecchiatura giunta a fine vita € organizzata e gestita dal
produttore. Lutente che vorra disfarsi della presente apparecchiatura dovra quindi contattare il produt-
tore e seguire il sistema che questo ha adottato per consentire la raccolta separata dell'apparecchiatura
giunta a fine vita. Ladeguata raccolta differenziata per 'avvio successivo dell'apparecchiatura dismes-
sa al riciclaggio, al trattamento e allo smaltimento ambientalmente compatibile contribuisce ad evitare
possibili effetti negativi sul’ambiente e sulla salute e favorisce il reimpiego e/o riciclo dei materiali di cui
€ composta l'apparecchiatura. Lo smaltimento abusivo del prodotto da parte del detentore comporta
'applicazione delle sanzioni amministrative previste dalla normativa vigente.

La messa fuori servizio e lo smantellamento dell’apparecchiatura deve essere effettuato
da personale specializzato

Smaltimento dei rifiuti

In fase d’'uso e manutenzione, evitare di disperdere nell’lambiente prodotti inquinanti (olii,
grassi, etc) e provvedere allo smaltimento differenziato in funzione della composizione
dei diversi materiali e nel rispetto delle leggi vigenti in materia

Lo smaltimento abusivo dei rifiuti & punito con sanzioni regolate dalle leggi vigenti nel territorio in cui
viene accertata l'infrazione.
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Introduction

“Original instructions” This document has been drawn up in the mother language of the manufacturer
(Italian). The information it contains is for the sole use of the operator authorised to use the appliance in
question.

Operators must be trained concerning all aspects regarding functioning and safety. Special safety pre-
scriptions are given in a specific chapter concerning these issues. GENERAL SAFETY INFORMATION
This document cannot be handed over to third parties to take vision of it without written consent by the
manufacturer. The text cannot be used in other publications without the written consent of the manufac-
turer.

The use of: Figures/Images/Drawings/Layouts inside the document, is purely indicative and can under-
go variations. The manufacturer reserves the right to modify it, without being obliged to communicate
his acts.

Scope of the document

Every type of interaction between the operator and the appliance during its entire life cycle has been
carefully assessed both during designing and while drawing up this document. We therefore hope that
this documentation can help to maintain the characteristic efficiency of the appliance. By strictly keeping
to the indications it contains, the risk of injuries while working and/or of economical damage is limited to
a minimum.

How to read the document

The document is divided into chapters which gather by topics all the information required to use the
appliance in a risk-free way. Each chapter is divided into paragraphs; each paragraph can have titled
clarifications with subtitles and descriptions.

Keeping the document
This document is an integral part of the initial supply. It must therefore be kept and used appropriately
during the entire operational life of the appliance.

Addressees

This document is structured for the exclusive use of the “Generic” operator (Operator with limited re-
sponsibilities and tasks). Person authorised and employed to operate the appliance with guards active
and capable of performing routine maintenance (cleaning the appliance).

Operator training program

Upon specific demand by the user, a training course can be held for operators in charge of using the
appliance, following the modalities provided in the order confirmation.

Depending on the demand, preparation courses can be held at the site of manufacturer or of the user,
for:

* Homogeneous operator in charge of electric/electronic maintenance (specialised technician);

» Homogeneous operator in charge of mechanical maintenance (specialised technician);

» Generic operator for simple operations (Operator - Final user).

Pre-arrangements depending on customer

Unless different contractual agreements were made, the following normally depend on the customer: ¢
setting up the rooms (including masonry work, foundations or channelling that could be requested);

» smooth, slip-proof floor;

« pre-arrangement of installation place and installation of equipment respecting the dimensions indicated
in the layout (foundation plan);

 pre-arrangement of auxiliary services adequate for requirements of the system (electrical mains, wa-
terworks, gas network, drainage system);

 pre-arrangement of electrical system in compliance with regulatory provisions in force in the place of
installation;

« sufficient lighting, in compliance with standards in force in the place of installation;

- safety devices upstream and downstream the energy supply line (residual current devices, equipoten-
tial earthing systems, safety valves, etc.) foreseen by legislation in force in the country of installation;

« earthing system in compliance with standards in force;

 pre-arrangement of a water softening system, if needed (see technical details).
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Intended use

This device is designed for professional use. The use of the appliance treated in this document must be
considered "Proper Use" if used for cooking or regeneration of goods intended for alimentary use; any
other use is to be considered "Improper use" and therefore dangerous. The appliance must be used
according to the foreseen conditions stated in the contract within the prescribed capacity limits carried
in the respective paragraphs.

Allowed operating conditions

The appliance has been designed to operate only inside of rooms within the prescribed technical and

capacity limits. The following indications must be observed in order to attain ideal operation and safe

work conditions.

The appliance must be installed in a suitable place, namely, one which allows normal running, routine

and extraordinary maintenance operations. The operating area for maintenance must be set up in such

a way that the safety of the operator is not endangered.

The room must also be provided with the features required for installation, such as:

« minimum cooling water temperature > + 10 °C ;

- the floor must be anti-slip, and devices positioned perfectly level,

- the room must be equipped with a ventilation system and lighting as prescribed by standards in force
in the country of the user;

- the room must be set up for draining greywater, and must have switches and gate valves which cut
all types of supply upstream the appliance when needed;

- The walls around the appliance must be fireproof and/or insulated against possible heat sources.

Test inspection and warranty

Testing: the equipment has been tested by the manufacturer during the assembly stages at the site of the
production plant. All certificates relating to the testing carried out we will be delivered to the customer.
Warranty: The guarantee is of 12 months from invoice date and it covers the faulty parts only. Carriage
and installation charges are for the buyer’s account. Electric components, accessories as well as other
removable parts are not covered by the guarantee.

Labor costs relating to the intervention of authorized by the manufacturer at the customer’s premises,
for removal of defects under warranty are charged to the dealer, except in cases where the nature of the
defect is such that it can be easily removed on site by the customer.

Excluded are all tools and supplies, possibly supplied by the manufacturer together with the machines.
Damage occurred in transit or due to incorrect installation or maintenance can’t be considered. Guaran-
tee is not transferable and replacement of parts and appliance is at the final discretion of our company.
The manufacturer is responsible for the device in its original setting.

The manufacturer declines all responsibility for improper use, for damages caused as a result of opera-
tions not covered in this manual or not authorized in advance by the manufacturer.

The warranty terminates in case of:

» Damage caused by transportation and/or handling. Should this occur, the customer must inform the
dealer and carrier via fax or RR and must write what has happened on the copies of the transportation
documents. The specialised technician installing the appliance will assess whether it can be installed
depending on the damage.

The warranty also terminates in the presence of:

» Damage caused by incorrect installation;

» Damage caused by parts worn due to improper use;

» Damage caused by use of unadvised or non-original spare parts;

» Damage caused by incorrect maintenance and/or lack of maintenance;

» Damage caused by failure to comply with the procedures described in this document.

Authorisation

Authorisation means the permission to undertake an activity related to the appliance.

Authorisation is given by the entity who is responsible for the appliance (manufacturer, purchaser, signa-
tory, dealer and/or owner of the premises.
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Description of pictograms

DANGER OBLIGATION

A General danger Obligation to read the instructions before

carrying out any work.
A Danger of electrocution

& Danger from high temperatures

The electricity must be switched off whene-
ver operating on the appliance under safety
conditions.

Current legislation regarding the disposal of
special waste must be respected.

]
@ Obligation to use safety goggles.

§E Danger of material at high temperatures

PROHIBITIONS Obligation to use a protective helmet.

é Danger of crushing limbs
@ Obligation to use protective gloves.

to perform any type of operation (mainte-
nance and/or other) that should instead be
carried out by a qualified and authorised
technician.

Prohibition for the homogeneous operator @ Obligation to use head wear to prevent acci-

. . dental loss of hair.
to perform any type of operation (mainte-
nance and/or other) without having first read
the entire documentation.

Prohibition for the heterogeneous operator
@ Obligation to use safety shoes.

Individual general protection measures to be adopted

Whenever the "cooking compartment” must be accessed, always remember that there is a burn
hazard. It is therefore mandatory to take appropriate measures for personal protection.

Wear protective equipment suitable for the operations to be performed. Do not wear clothing and
objects such as bracelets, necklaces or rings that could become entangled in the cooking com-
partment.

[:E] Read the instructions before performing any operations.

@ Turn off the electricity to the appliance whenever necessary to operate in safe conditions on the
appliance.

Information plates on the appliance

é There are plates and pictograms on the appliance that are described below.IT IS absolutely
forbidden to tamper with or remove the plates or pictograms from the machine.
It is the user’s responsibility to verify periodically the integrity of the plates and pictograms atta-
ched to the machine. Remove and replace damaged ones by requesting them from the manu-
facturer.

A General danger @ Earthing

A Voltage present

¢ Connecting to the equipotential system
A High temperature material output
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Foreword

The operating instructions have been drawn up for the “Generic” operator (Operator with limi-
ted responsibilities and tasks). Person authorised and employed to operate the appliance with
guards active and capable of performing routine maintenance (cleaning the appliance).

A

The operators who use the appliance must be trained in all aspects concerning its functioning
and safety features. They must therefore interact using appropriate methods and instruments,
complying with required safety standards.

A

This document does not include information regarding transportation, installation and extraordi-
nary maintenance which must be performed by technicians qualified for the relevant operation.

A

The "Generic" operator to whom this document is intended must operate on the appliance after
the technician has completed installation (transportation, fixing electrical, water, gas and drain
connections).

e

This document does not include information regarding every modification or variation on the
appliance. The manufacturer reserves the right to modify it, without being obliged to commu-
nicate his acts.

Obligations

- Restrictions - Suggestions - Recommendations

A

Upon reception, open the packaging and make sure that the appliance and accessories have
been damaged during transportation. If there is any damage, inform the transporter immedia-
tely of what was detected and do not install the appliance. Contact qualified and authorised
personnel to report the problem detected. The manufacturer is not liable for damage caused
during transportation.

®

Unauthorised persons (including children, disabled individuals and people with limited physical, sensory
and mental abilities) are prohibited from performing any procedures. Generic operators are prohibited
from performing any procedures reserved for qualified and authorised technicians.

Read the instructions before acting.

(T3
A\ A

Disconnect all supplies (electrical - gas - water) upstream the appliance whenever you need to
work in safe conditions.

Wear protective equipment suitable for the operations to be performed. As far as personal
protective equipment is concerned, the European Community has issued Directives which the
operators must comply with. Airborne noise =70 dB

0®
A

It is forbidden to obstruct the air vents on the appliance with grills, trays or other accessories
that impede free air circulation.

Do not leave flammable objects or material near the appliance.

o
>

Refer to standards in force for disposal of special waste.

When loading the product into the appliance and unloading it, there is a residual risk of being
burnt; this risk can occur coming into unintentional contact with: surfaces, pans, material trea-
ted.

Use the cooking vessels in such a way that while the product is cooking, they are in the opera-
tor's sight. Liquid containers can spill during cooking, thus creating dangerous situations.

Failure to keep the appliance in hygienic conditions could cause it to deteriorate quickly, influen-
cing operation and creating dangerous situations.

It is strictly forbidden to tamper with or remove the plates and pictograms applied to the
equipment.

Store this document carefully, so that it is available for whoever uses the appliance, consulting
it when needed.

The controls on the appliance can only be switched by hand. Damage caused by sharp objects
or the likes terminate all and any warranty rights.

In order to minimise the risk of shocks or fire, do not connect or disconnect the unit with wet
hands.

BB [EEEE B B 2B

Whenever you access the cooking area, always remember that the danger of being burnt per-
sists. Therefore, suitable personal protection measures.
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Indications concerning residual risks

Even though the rules for “good manufacturing practice” and the provisions of law which regulate manufacturing
and marketing of the product have been implemented, “residual risks” still remain which, due to the very nature of
the appliance, it has not been possible to eliminate. These risks include:

Residual risk of electrocution:
Such risk persists if you have to operate electrical and/or electronic devices under
voltage.

Residual risk of burning:
Such risk persists if the operator comes accidentally into contact with materials at
high temperature.

Residual risk of burning due to material leak

Such risk persists if the operator comes accidentally into contact with leaking mate-
rial at high temperature. Overfilled containers with liquids and/or solids that change
morphology during heating (switching from solid to liquid state), may cause burns, if
used improperly. During work, the containers should be placed at levels that ensure
good visibility.

Residual risk of explosion

« if there is gas odour in the room;

« use of the equipment in atmosphere containing substances at risk of explosion;

« use of foodstuff in close containers (such as barrels and boxes), that are not suita-
ble for such purpose.

> b b

Residual risk of fire
This risk remains when:
» using with flammable liquids (such as alcohol).

>

What to do when there is a gas odour in the area

If there is a smell of gas in the environment, it is mandatory to urgently imple-
ment the procedures described below.

- Immediately stop the gas supply (Close
the network tap, detail A).

- Ventilate the room immediately.

- Do not operate any electrical device in
the environment (Detail B-C-D).

- Do not operate any device which could
produce sparks or flames (Detail B-C-
D).

e Use a means of communication that is
external to the environment where there
is a smell of gas to warn the relevant
entities (electricity operator and/or fire-
fighters).

B C D
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BEll OPERATING FUNCTIONS

31 Mode and function of buttons
The layout of the figures is purely indicative and can undergo variations.

(L .‘6-
-’O\- "CONVECTION" button: "Convection" cooking mode. oo O -ﬁ
1
6 "STEAM" button: "Steam" cooking mode. Display 1
Display 2
-ﬁ- "Combi" button: "combi” cooking mode.
Display 3
"TEMPERATURE" button: cooking temperature. E
@ "TIME" button: cooking time. Display 4 (g
v
-— + "LESS" More" and "SCROLL" button: to decrease or increase the
selected parameter.
MENU button: to enter, return to the main menu and exit a function.
) 7Y
Pd FAN button: fan speed in the cooking chamber. % g '\“Uv‘
oy : .
(WP "VENT" button: valve open (flashing led), valve closed (fixed led). (I)
I "ENTER" button: turn on and turn off the oven. Validate/stop fun-
ction.
i Fig.1
3.2 Control panel operation

The keys are used in relation to the desired process. They can be used to call up or program various

functions.

The “ENTER” key can be selected to perform 4 different functions:

1. Manual cooking (default CONVECTION-STEAM-COMBI)

2. Stop or start a work cycle (and/or consent to access a specific function, e.g., core probe cooking,
delayed start).

3. Confirm a setting choice.

4. Pause the current function (press the “ENTER” button to resume the cycle-PAUSE function).

The “TIME” and “TEMPERATURE” keys pressed at the same time set the clock.

3.3 Description of the operating modes

e OFF mode: “enter” button (after 15 minutes in STAND BY”).

e “STAND BY mode: ENTER button lit and clock display (FIG. 1 DISPLAY 3).

e “MAIN MENU” MODE, ENTER KEY LIT, CLOCK DISPLAY (FIG.1 DISPLAY 3) AND DISPLAY
OF FUNCTIONS (WASH - RECIPES-CORE PROBE-POST- SAVE RECIPES - IMPORT RE-
CIPES - UPDATE FW - OFF - FIG.1 - DISPLAY 1).

T The instructions in this manual are for the oven in “STAND BY” and with the parameters
set by the manufacturer, where not otherwise indicated.

In “function selection” or “parameter selection” mode,after 5 seconds of inactivity the oven memorizes

the function or value displayed (Fig.1 Display 2 - 3 - 4).

The cooking types can be managed by the user in two modes:

* Manual mode: the operator sets the operating parameters each time.

e Automatic mode: the operator sets the operation by selecting a cooking program (see 7.1 Recipe
Index).

The “Program” and/ cooking “Recipe” can be called up or repeated as needed. The appliance can save

up to 60 programs. The duration of each program cannot exceed 9 hours of consecutive operation.

Inside the “Program”, 5 cooking phases are possible. The “Cooking Phase” highlighted by the word

“PHASE” (Fig.1 Display 2) indicates the cooking characteristics used to treat the food.
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BEll OPERATING FUNCTIONS

When using a "Recipe" with several processing phases, the appliance ends
the cooking cycle at the end of the last memorized phase (see 7.1. 7.1 Re-
cipe Index).

When using the appliance in MANUAL mode, the operator must set all of
the desired cooking parameters each time (see 6. Cooking).

When you use the equipment in CORE PROBE mode during manual coo-
king and/or recipe phase, the MAIN core probe is always enabled (internal,
if both present, or the one installed).

3.4 Software language setup
The oven is set to Italian. Upon first start-up, the following will be displayed:

Example: Display 1 shows "LANGUAGE"
Display 2 shows “P 01”
Display 3 shows "ITA"

To select the desired language press the “TIME” key (Fig 2/E - Display 4)
and use keys “PLUS” and “MINUS” (Fig 2/B) to select the language. Press
the key “TIME” (Fig 2/E) to confirm.

Press the key “ENTER” (Fig.2/A) twice for 3 seconds to save and exit the
function.

With the electrical power supply stopped upstream of the
25s| appliance for longer than 100 hours, reset the software lan-
guage.

3.5 Description of stop modes
The description of the various stop modes are described as follows:

A In the event of imminent danger, close all of the locking devi-
ces connected to the appliance (Electrical - Water - Gas).

1. Emergency stop

In situations or circumstances that could be dangerous, shut off the electri-
city upstream of the oven.

Restarting:

To restart the production cycle, contact the authorised service centre.

2. Stoppage during a work phase

To stop the operation of the production cycle, proceed as follows:

Press "ENTER" (Fig. 2/A) to stop the operations,

In "POST." or "WASHING" mode, press "ENTER" (Fig. 2/A) for 3 seconds.
Restarting:

To restart the production cycle after a shutdown, follow the procedure given
in: Daily activation

3. Stop due to opening the door during operation

The appliance can be immediately stopped by opening the door.
Restarting:

After having resolved the issue that made it necessary to open the door, an
authorised operator can restart the appliance by closing the door.

The appliance has hot surfaces: glass, door and front side. When

A the oven is hot, open the door carefully, standing to the side of
the appliance to avoid direct heat: the setam accumulated may
cause burns.

%0

&

Display 1
Display 2
Display 3 E
Display 4
®E)
|- —=
(B)
B X @
@)
Fig.2
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I cCoOMMISSIONING

41 Commissioning

When commissioning the appliance and when starting it after a prolonged stop, it must
be thoroughly cleaned to eliminate all residue of extraneous material (see Routine main-
tenance).

Cleaning at commissioning
A@ Do not use pressurised or direct water jets to clean the appliance.
Remove the outer protective film by hand and thoroughly clean all the outside parts

a0 of the appliance. When finished with the cleaning described for the outside of the
N appliance, proceed as described in "Daily Cleaning" (see 9 Routine maintenance).

4.2 Daily activation

Procedure:

Check the cleanliness and hygiene of the appliance.

Make sure that the room exhaust system works properly.

When necessary, plug the appliance into the appropriate socket.

Open the network locks upstream the appliance (Gas - Water - Electric).
Make sure that the water drain (if present) is not clogged.

Proceed with the operations described in “Starting production”.

OOk wN~

4.3 Daily and prolonged deactivation

Procedure:

1. Close the network locks upstream the appliance (Gas - Water - Electric).

2. Make sure that the drain cocks (if present) are “Closed”.

3. Check the cleanliness and hygiene of the appliance(See Routine Maintenance).

In the event of prolonged inactivity, protect the parts more exposed to oxidation as de-
ICS scribed in the specific chapter (See Routine Maintenance). Routine maintenance).

4.4 Starting production

Before proceeding with these operations, see "Daily activation™.
e P g P y (D) |
2O SR

Schermo 1

re is a residual risk of being burnt; this risk can occur coming into

: When loading the product into the appliance and unloading it, the-
unintentional contact with: cooking compartment, pans, material

treated. Schermo 2

Take appropriate measures for personal protection. Wear protec- =
/ f \ tive equipment suitable for the operations to be performed. = @ I3

GAS BURNER ON /°C flashing-GAS BURNER OFF /°C fixed (Fig.

1/E- Screen 3) Schermo 4 ®
4.5 Turning-on/Turning-off
Press the "ENTER" button (Fig 1/A) ) and proceed to manual cooking (see 6.1) | — ] +|
o press the “MENU” key (Fig 1/B) to activate the main menu (Fig 6.1/B). Use @
the"MINUS" and "PLUS" keys to select the desired function (Fig 1/C ). Press

"ENTER" to confirm. ?t’ ':““:‘

Iy In function selection mode, after 5 seconds of inactivity the oven
memorizes the function or value displayed (Display 2 - 3 - 4). C@

To proceed with shutdown:

1. In main menu mode, press the "MINUS" or "PLUS" (Fig. 1/C) to the "OFF" -
function (Display 1). Press "ENTER" (FIG 1/A) TO CONFIRM. Fig.1
2. In function mode, press the "ENTER" button to stop the operation, press

“MENuU” button (Fig. 1/B) and press the "MINUS" button (Fig. 1/C) to display the "OFF" function (Display
1). Press "ENTER" button (Fig. 1/A-see 3.3 Description of operating modes).
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B OPERATING PARAMETERS

Uﬂ Before proceeding read carefully section 3 "Operating Features"

51 DATE/CLOCK @ |
To set the date and time, press for 3 seconds the "TIME" and "TEM- 20- O ﬁ.
PERATURE" keys (Fig 1/D+E) '
Example: Display 1 shows "YEAR". Display 1

Display 2 shows “2015” Display 2
Use the"MINUS" and "PLUS" keys (Fig 1/B) select the current year and press
the "ENTER"KEY (FIG 1/A) TO CONFIRM. Display 3 5 @

S To save the "MONTH", "DAY", "HOUR" and "MINUTES", repeat
the last operation Display 4
®E)

5.2 SETTING THE TEMPERATURE
Press Enter key (Fig 1/A) Select a cooking mode (Fig 1/C).

Press "TEMPERATURE" (Fig 1/D - Display 3) and use the "MINUS", "PLUS" | - ] 4 |
or "SCROLL" (Fig 1/B) to set the temperature from 40° and 250°. B
I In STEAM mode, the temperature is between 40° and 100° %—D ?e’ '\‘"é)

2| (Fig. 1/D - Display 3).

To display the set temperature, press the "TEMPERATURE" key (?

Press "TEMPERATURE" to confirm (Fig 1/D).
Fig.1
To exit and return to the main menu press “MENU” button (Figure 1/H).

5.3 SETTING THE TIME

Press ENTER key (Fig 1/A) Select a cooking mode (Fig 1/C).

Press the "TIME" key (Fig 1/E - Display 4) and use the "MINUS", "PLUS" or "SCROLL" keys (Fig 1/B)
set the time from infinity, 1 minute and 09:00 hours/minutes. The set cooking time is shown on Display 4.
Press "TEMPERATURE" to confirm (Fig 1/E).

75| The time must be set in order to start the oven.

In "infinity" mode, the time to increase is displayed and in "set time" mode, the countdown time is shown
(Fig. 1/E - Display 4).

75| To display the set time, press the "TIME" key (Fig. 1/E))

To exit and return to the main menu press “MENU” button (Figure 1/H).

54 MOISTURE SETUP

Press Enter key (Fig 1/A) Select the "COMBI" cooking mode (Fig 1/C). PRESS THE "VENT"key (Fig
1/G) and use the "MINUS" and "PLUS" keys (Fig 1/B) to set the percentage of humidity between

0% AND 100% (Fig 1/E - Display 1). Press the VENT key to confirm (Fig 1/G).

5.5 SETTING THE VENT

(CONVECTIONONIly)

Press ENTER key (Fig 1/A) PRESS THE"VENT" key (Fig 1/G - flashing LED/VENT OPEN, steady LED/
VENT CLOSED) to open or close the oven vent valve.

I Selecting "VENT OPEN" mode allows the humidity to escape from the cooking com-
partment while "VENT CLOSED" KEEPS THE HUMIDITY INSIDE.

T By setting the "COMBI" functions or "Steam", the "open/closed" valve setting is control-
led automatically.
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5.6 SETTING THE FAN SPEED
Press ENTER key (Fig 1/A) Select a cooking mode (Fig 2/C):

Press the "FAN" key (Fig 2/F) and use the "MINUS" and "PLUS" keys to (C)

select a value between 2 and 1. |

Press "FAN" to confirm. ok O ﬁr
The "RISING" function can be activated (see Cooking parame- Display 1

S| ters "CONVECTION"). In the specific case, the fan can be set to
"ZERO". Display 2

5.7 SETTING THE PREHEATING Display 3

Press ENTER key (Fig 1/A) Select a cooking mode (Fig 2/C). Set the tem- 3 @

perature (see 5.2 SETTING THE TEMPERATURE).

Set the time (see 5.3 SETTING THE TIME). Display 4

Press the selected cooking mode for 3 seconds(Fig 2/C) and press "EN- play (9@
TER" (Fig 2/A) to start the function.

"PREHEATING" phase (Fig. 2- Display 2): 20° C greater than the —_ .
IS>| temperature set for the "CONVECTION" and "MIXED" fun- | |
ction,10° C greater than the temperature set for the "STEAM" @
function. Y ay,
! @]
When preheating is done, "LOAD" appears on the display (Fig. 2- Display %‘D @ @
2): Open the door and insert the product. When finished loading, close the
oven door.
The set function starts.
Press the "ENTER" button (Fig. 2/A) for 3 seconds to stop the preheating Fig.2

and the “MENU” button (Fig. 2/H) to return to the main menu.

5.8 SETTING FAST COOLING

To quickly lower the temperature in the oven chamber, press “ENTER?” (fig. 2A) and press the current
cooking mode (Fig. 2/C). Press "TEMPERATURE" anduse the "MINUS", "PLUS" or "SCROLL" (Fig 2/B)
to set the temperature up to a minimum of 40°.

Press "ENTER" to confirm.

For example: Display 1 shows "COOLING".

When cooling is complete "END" appears on Display 2. Press “MENU” (Fig 2/H) to access the main
menu.

5.9 SETTING THE PROGRAMMED START
(POSTPONEMENT)

T To proceed with this function, the clock must be set (see 5.1. 5.1 DATE/CLOCK)

Press "ENTER" (Fig 2/A) and “MENU” (Fig 2/H) to activate the main menu. Use the"MINUS" and "PLUS"
keys (Fig 2/B) to select the POST function.

Press "ENTER" and use the "MINUS" and "PLUS" to select "RECIPE" or "WASH". Press "ENTER" to
confirm (Fig 2/A).

Press "TIME" (Fig 2/E),use the "MINUS", "PLUS" or "SCROLL" keys (Fig 2/B) to select the program start
time. Press "TIME" to confirm (Fig 2/E). Press "ENTER" (Fig 2/A) and select the recipe or the washing
cycle using the"MINUS" and "PLUS" keys (Fig 2/B).

Press "ENTER" (Fig 2/A) to confirm.

7ss| The delay time flashes(Fig. 2- Display 4)

AFor the "RECIPE" function there is no preheating.
When the set time is reached, the selected function is started and the time countdown starts.

Press the “MENU” button (Fig. 2/H) to cancel the programmed function and return to the main menu
(Fig. 2/A).
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I COOKING PARAMETERS

Ui] Before proceeding read carefully section 3 "Operating Features™

6.1 CONVECTION (RISING)- STEAM - COMBI
CONVECTION: Cooking without ventilation (static) and with ventilation. De-
fault function.

STEAM: delicate cooking, defrosting and heating products.

COMBI: mixed cooking, with convection and humidity.

Press the "ENTER" button (Fig. 1/A) and select the desired cooking mode
(Fig. 1/C-1 Display 1).

Set the temperature (see 5.2 SETTING THE TEMPERATURE).

Set the time (see 5.3 SETTING THE TIME).

T When cooking without setting a time the oven can be stopped
manually by the operation.

In the "CONVECTION" mode only, you can set the "VENT" (see
Iss| SETTING THE VENT Setting the fan speed (see 5.5 Setting the
fan speed)

Set the fan speed (see 5.6 Setting the fan speed).

T Press for 3 seconds the "TIME” button (Figure 1/E) to set up the
core probe (see 3.1 and 6.2/A -point 4).

Press "ENTER" (Fig 1/A) to start cooking.

On Display 4 the time starts to count down (set time mode) or increase (in-
finity time mode).

Iss| To start the "PREHEATING" function see 5.7

To exit and return to the main menu press “MENU” button (Figure 1/G).

PROVING
For bread and pastry making.

(C)
w0 &

Display 1

Display 2

Display 3

5 (D)
®E)

|- —= 4

(B)

© o
Q)

Display 4

Fig.1

During the "COOKING" function it is possible to switch from one mode to another (CON-
e VECTION, STEAM, COMBI) and change all parameters (time, temperature, fan, vent - 5)

5| The "PROVING" mode function can only be set in "CONVECTION" mode.

Press the ENTER and the FAN key (Fig 1/F) and use the "MINUS" key to choose the parameter

"ZERO"(Fig 1 - Display 2).
Press "FAN" to confirm.

Press "TEMPERATURE" (Fig 1/D) anduse the "MINUS", "PLUS" or "SCROLL" to set the temperature

from 25° to 40°.
Press "TEMPERATURE" to confirm.

Press the "TIME" key (Fig 1/E - Display 4) and use the "MINUS", "PLUS" or "SCROLL" keys (Fig 1/B)set

the time from infinity, 1 minute and 09:00 hours/minutes.

Press "ENTER" to confirm the function.
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I COOKING PARAMETERS

6.2 CORE PROBE AND DELTA T

The probe detects the internal temperature of a product during cooking.

The cooking time cannot be set or calculated while using the probe. The
cooking cycle ends when the temperature of the product reaches the one —l—
set for the probe.
There are three ways to manage the oven temperature while using the |/ /

core probe mode.

A - CORE PROBE (SINGLEPOINT, MULTIPOINT, VACUUM)
1. Insert the pointed end of the probe in the product (on the tray inside the @
cooking chamber) until it is located in the centre of the product. » 0 {}|

2. Close the oven door, press "ENTER" (Fig 1/A) and MENU (Fig 1/F).
Use the"MINUS" and "PLUS" keys (Fig 1/B) to select the CORE PROBE Display 1
function. Press ENTER to confirm.

Display 2
3. Use the"MINUS" and "PLUS" keys (Fig 1/B) to select the CORE PRO-
BE function. Display 3 5 @
4. Select the cooking mode (Fig. 1/C), temperature (Fig. 1/D), probe tem-
perature (Figure 1/E) and the desired parameters (see chap. 5). Display 4 (9@
A 4

Press “ENTER” (Fig 1/A) to start the cooking cycle.
Iss| The cord temperature can be set up to 99° C | — ] +|
Example: Display 1 shows "CONV. - CORE PROBE @ -

Display 4 shows “1 90” %) W

To exit and return to the main menu press “MENU” button (Figure 1/F).

I
B-DELTAT C@

Iss| You can set only delta T with the inner core probe

Fig.1

Repeat the procedure described above in points 1 and 2.

3. Use the"MINUS" and "PLUS" keys (Fig 1/B) to select the DELTA T function.

Press "TEMPERATURE" (Fig 1/D) and set the constant temperature difference between the cooking
chamber and core probe between 20° and 120°.
Press "TEMPERATURE" to confirm. Select the desired parameters (see section 5).

Press "TIME" (Fig 1/E) and use "MINUS", "PLUS" or "SCROLL" (Fig 1/B) to set the temperature of the
core probe.

Press “ENTER” (Fig 1/A) to start the cooking cycle.
Example: Display 1 shows "CONV. - DELTA T”
Display 3 shows “60”
Display 4 shows “l 50”

To exit and return to the main menu press “MENU” button (Figure 1/F).

7ss| The core probe function and delta T can be set in all cooking mode and/or recipe phases
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C - DUAL CORE PROBE (SINGLEPOINT, MULTIPOINT, UNDER VA-
CUUM)

You can cook two types of products in a single cooking cycle.Proceed as
follows:

1. Insert the external core probe into the special compartment below
oven panel.

2. Insert the sharp end of the external core probe inside the product (pla-
ced on a tray inside the cooking chamber) so that the tip is approximately
in the middle of the product.

3 Insert the sharp end of the internal core probe inside the product (pla-
ced on a tray inside the cooking chamber) so that the tip is approximately
in the middle of the product.

4. Close the door of the oven making sure the external core probe re-
mains connected.

Close the oven door, press "ENTER" (Fig 1/A) MENU (Fig 1/F) to enter
the main menu.

Use the"MINUS" and "PLUS" keys (Fig 1/B) to select the DUAL CORE
PROBE function. Press "ENTER" (Fig 1/A) to confirm.

5. Select the cooking mode (Fig 1/C), temperature (Fig. 1/E), probe tem-
perature (Figure 5/E) and the desired parameters (see chap. 5).

Example: Display 3 shows “INT”
Display 4 shows “70”

6. Press the TIME key (Fig 1/E) and select the cooking mode (Fig 1/C),
the probe temperature (Fig 1/E) and the desired parameters (see chap. 5
for the external core probe.

Example: Display 3 shows “EXT”
Display 4 shows “65”

Zss| You can set the temperature of core probes up to 99° C

7 Press "TIME" button (Figure 1/E) and the "TEMPERATURE" button (Fig.
1/D) to set the temperature of the cooking chamber. Press "TEMPERATU-
RE" to confirm.

Press “ENTER” (Fig 1/A) to start the cooking cycle.

8 To exit the function press “MENU (FIG. 1/F).

9 To change the temperature of the probes, press “TIME” and repeat the
operations at points 5 and 6.

To change the temperature of the firing chamber press "TEMPERATURE"
button and repeat step 7.

When the lower temperature set is reached, the writing “END” (Fig. 1- Di-
splay 4):

When the upper temperature set is reached, the writing “END” (Fig. 1 Di-
splay 4) and "MAINTENANCE". appears on the display.

The oven maintains the lowest temperature set (Fig. 1- Display 2):

To exit and return to the main menu press “MENU” button (Figure 1/F).

Display 1

Display 2

Display 3 5 @
Display 4 @@
L4

|- —= 4+
(B)

SN A
%) "’ ]
QN

Fig.1
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PROGRAMMING

Ui] Before proceeding read carefully section 3 "Operating Features

71 Recipe Index @
Save Recipe |
Press "ENTER" to activate the main menu (Fig. 1/A). Press the MENU” -0: C -ﬁr
key. Use the “MINUS” and “PLUS” (Fig 1/B) to select the RECIPE function

and press ENTER to confirm. Display 1

For example: Display 1 shows “MENU1” Display 2

Display 2 shows “NEW”

Press ENTER and the desired cooking mode: CONVECTION, STEAM, Display 3 5 @
COMBI, RISING (Fig 1/C).

Set the temperature (see 5.2 SETTING THE TEMPERATURE). .

Set the time (see 5.3 SETTING THE TIME). Display 4 @@

T The time must be set (not infinity) in order to switch to the next

phase @_ ] +®

Press "plus" (Fig 1/1) and repeat the operation to save the other phases. @
72y
e Press for 3 seconds the "TIME” button (Figure 1/E) to set up ?Q) (&
the core probe (see 3.1 and 6.2/A -point 4).

"Stage door": press the "LESS" and "more" (Fig 1/L + s). This %
75| stage recalls the operator to open the door to make changes to
the product being cooked (e.g. by adding ingredients)

75| 60 recipes and 5 phases/recipe can be saved Fig 1

Press "ENTER" for 3 seconds to save the name of the recipe (Fig 1/A).
Example: Display 1 shows*“-”
Display 2 shows*“-”

Press "MINUS" and "MINUS", "PLUS" or "SCROLL" (Fig 1/B) to select the first letter of the recipe.
Press the "enter" button to validate the letter, in case of compilation error press MENU button (Figure
1/H). Proceed with completing the name of the recipe.

Press "ENTER" for 3 seconds to save the name of the recipe (Fig 1/A).

For example: Display 1 shows “MENU1”
Display 2 shows “CHICKEN”

Press “MENU” to return to the main menu.

Modify RECIPE

The functions (convection, STEAM, COMBI, RISING), parameters (time, temperature, fan, vent) and the
phases of a recipe can be edited (see Save Recipe).

At the end of the operation, press "ENTER" (Fig 1/A).

Press “ENTER” for 3 seconds to validate the changes and press the “enter” button for 3 seconds to save
the recipe changed. To exit, press “MENU” (Fig 1/H).

DELETE PHASE

Press "ENTER" to activate the main menu (Fig. 1/A). Press the MENU” key. Use the “MINUS” and
“PLUS” (Fig 1/B) to select the RECIPE function and press ENTER to confirm. Use the "MINUS" and
PLUS” keys to choose the recipe that you want to edit and press the "ENTER" button to select it. Use
the"MINUS" and "PLUS" keys (Fig 1/B) to select the phase to delete.

Press "TIME" and "MINUS" (Fig. 1/L) to reset the time.

For example: Display 4 shows

Press “ENTER” for 3 seconds to validate the change and press the ENTER for 3 seconds to save the
deletion. To exit, press “MENU” (Fig 1/H).

THE PRESENT MANUAL IS PROPERTY OF THE MANUFACTURER. ANY REPRODUCTION, EVEN PARTIAL, IS PROHIBITED.

-16 -



PROGRAMMING

Start RECIPE
Use the ENTER key (Fig. 2/A) and press “MENU* (Fig 2/C), then select the

RECIPE".. function using the keys MINUS and PLUS (Fig. 2/B). Press EN- o
TER (Fig 2/A) and MINUS and PLUS or "SCROLL" keys (Fig 2/B) to select B 0 ‘ﬁ’
the recipe desired.
Press ENTER to start preheating (see 5.7 preheating setting). Display 1
e Tointerrupt the recipe and return to the main menu press “MENU” Display 2
button (Figure 2/C).
Display 3 E
Delete RECIPE
Use the ENTER key (Fig. 2/A) and press “MENU* then select the RECIPE”.. Display 4
function using the keys MINUS and PLUS or SCROLL (Fig. 2/B). Press play ®
Enter.
Select the recipe you want to delete using the "MINUS and PLUS or SCROLL
keys. Press "PLUS" for 3 seconds. — ] 4
Press ENTER to confirm (Fig 2/A). | @ |
To exit and return to the main menu press “MENU” button. %) Ry @\‘
8 '
7.2 USB DEVICE
Uploading RECIPES %
To save the recipes saved to the USB device in the oven, follow the steps
below:
in STANDBY mode, press "ENTER" (Fig 2/A) and MENU (Fig 2/C). Use the Fig.2

"MINUS" and "PLUS" keys (Fig. 2/B) to display "Import recipes" (Display
2). Open the door below oven's panel and insert the USB device. Press “ENTER” to confirm (Fig 2/A)..

Example: Display 1 shows “USB"
Display 2 shows “READ"
Display 3 shows “RUNNING”
Display 4 shows the progress of the recipes loaded
(P1,P2,P 3 etc)

Example: Display 1 shows “USB"
Display 2 shows “FINISH"

Remove the USB device. Close the door.
Press “MENU” (Fig 2/C) to return to the main menu.

Downloading RECIPES

To save the recipes saved to the USB device in the oven, follow the steps below:

in STANDBY mode, press "ENTER" (Fig 2/A) and MENU (Fig 2/C). Use the "MINUS" and "PLUS" keys
(Fig. 2/B) to display "Save Recipes" (Display 2). Open the door below oven's panel and insert the USB
device.

Press “ENTER” to confirm (Fig 2/A)..

Example: Display 1 shows “USB"
Display 2 shows “SAVE"
Display 3 shows “RUNNING”
Display 4 shows the progress of the recipes downloaded
(P1,P2,P 3 etc)

Wait until the recipes are downloaded completely.

Example: Display 1 shows “USB"
Display 2 shows “FINISH"

Remove the USB device. Close the door.
Press “MENU” (Fig 2/C) to return to the main menu.
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B LoADING AND UNLOADING THE PRODUCT

When loading the product into the appliance and unloading it,
there is a residual risk of being burnt; this risk can occur co-
ming into unintentional contact with the cooking compartment,
trays or recipients or processed material

Whenever the "cooking compartment” must be accessed,
always remember that there is a burn hazard. It is therefore
mandatory to take appropriate measures for personal protec-
tion. Wear protective equipment that is suited to the operations
to be performed.

> B

Wear the proper individual protective clothing before procee-
ding with cleaning operations (gloves, mask, goggles)

Open the door while standing to the side of the appliance to
avoid direct heat

Door opening:hold the handle, turn right or left and pull to rele-
ase the spring mechanism.

Door closing: hold the handle and push the door to lock the
spring mechanism.

¥l B> 4

Iss| See section 5. Work parameters" before loading the oven

LOADING THE PRODUCT
Load the product to be processed on tray(s) and insert on the tray holders
previously installed in the oven. (Fig. 1.

Start the commissioning procedure daily (see 4. Commis-
sioning or Programming (see 7 PROGRAMMING)

UNLOADING THE PRODUCT

Open the oven door and unload the trays from the
tray holder using the appropriate personal protection
equipment.

Once you have finished processing, if neces-
75| sary, start the maintenance procedure (see 9
Routine maintenance).
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EEMl _ROUTINE MAINTENANCE

9.1

CLEANING THE APPLIANCE

General remarks

7 > d B> EEFE F

yE >4 4 4 B

4

The appliance is used to prepare food products. Keep the appliance and the surrounding
area constantly clean.

The appliance must be cleaned regularly and every incrustation or food deposit removed.

The appliance must be cleaned with the cooking compartment empty

In the event of prolonged inactivity, besides disconnecting the supply lines, you must
thoroughly clean all the inside and outside parts of the appliance.

Whenever the "cooking compartment” must be accessed, always remember that there is
a burn hazard. It is therefore mandatory to take appropriate measures for personal pro-
tection. Wear protective equipment that is suited to the operations to be performed.

Wear the proper individual protective clothing before proceeding with cleaning opera-
tions (gloves, mask, goggles)

Open the door while standing to the side of the appliance to avoid direct heat

The chemical effect of salt and/or vinegar or other acid substances can in the long run
cause the inside of the cooking chamber to corrode during cooking. At the end of the
cooking cycle for these substances, the appliance must be washed thoroughly with de-
tergent and thoroughly rinsed.

The liquid detergent for cleaning the cooking compartment must have certain chemical
features: - pH greater than 12
- without chlorides/ammonia and with a viscosity and density similar to water.

Thoroughly read the information on the detergent product labels. Wear protective
equipment suitable for the operations to be performed. (See the protection methods on
the package label)

Use non-aggressive products for cleaning the outside of the appliance (use detergents
on the market for cleaning steel and glass).

Be careful not to damage stainless steel surfaces. Do not use corrosive products, abrasi-
ve material or sharp tools.

Rinse the surfaces with tap water and dry them with an absorbent cloth or other non-
abrasive material.

Do not clean the appliance with direct jets of water and/or water under pressure.

When cleaning is finished, for good door seal maintenance, clean the gaskets with water
and neutral soap, dry thoroughly and, once dry, put talcum powder on the surface of the
gaskets. For proper gasket maintenance, this operation must be performed weekly

Cleaning of aeration apertures: Cooling the electronic compartment is ensured by means
of the ventilation apertures at the right front of the equipment (6 and 10 level). Once a
week, check that the aeration grid is clean and not obstructed by dust by cleaning its
surface with a dry cloth

Maintenance of internale surface: The general principle consists in not allowing the fol-
lowing to settle or be left in certain places:

- substances likely to become concentrated and so become very corrosive.

- Settling of different minerals contained in water and likely to generate corrosion effect
performance reduce service life (fan balancing, exchanger dissipation, etc)
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EEMl _ROUTINE MAINTENANCE

Summary table: qualification-intervention-frequency

Generic operator

Person authorised and employed to operate the ap-
pliance with guards active, capable of performing
routine tasks.

Homogeneous operator

Expert operator authorised for handling, transpor-
ting, installing, servicing, repairing and scrapping
the equipment.

TYPE OF OPERATION

FREQUENCY OF THE OPERATIONS

Cleaning at commissioning

Cleaning the cooking compartment
FILTER CLEANING

Checking the liquid detergent level
Cleaning the condensation collection tray
Cleaning the interior and exterior glass
Inspection and cleaning of the door gasket

Upon arrival after installation
At the end of daily production
As needed

Every 2/3 days (as needed)

At the end of daily production
As needed

At the end of weekly production

Check and clean the drains

Every 30 days with very hard water and no water
softener

9.2 CLEANING AT COMMISSIONING
When the appliance leaves the factory, the ex-

Iss| posed parts are treated with special protective
material.

At the first startup, the appliance must be thorou-
A ghly cleaned to remove any foreign material from
inside and outside the cooking compartment.
Remove the outer protective film by hand and thoroughly
clean all the outside parts of the appliance.

Do not use abrasive tools and corrosive deter-
gents (see 9.1 See general warnings)

ey

When finished with the cleaning described for the outside of the
appliance, clean the cooking compartment.

Depending upon the model, the cooking compartment can be cle-
aned with the automatic procedure if the appliance has this option,
or with the manual procedure.

For models with washing, position the filter con-

75| nected to the tube for collecting the detergent in
the appropriate container (Fig. 1/A). 1/A).

Iy The appliance must be cleaned with the coo-
king compartment empty

Open the door and remove the trays (if present) from the
tray holder (Fig. 1). 1).

Remove the tray holding, removing it from the pins (Fig
2/B-C-D).

Depending on the model, for cooking compartment clea-

ning follow the instructions in paragraphs:

* Clean the cooking compartment with automatic wa-
shing. The oven will perform a cleaning cycle with the
detergent and will complete the procedure by rinsing
the cooking compartment.

* Clean the cooking compartment with manual wa-
shing. This procedure is used in ovens that do not
have the automatic washing option.
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9.3 AUTOMATIC WASHING

Start WASHING

Press "ENTER" (Fig 3/A) and “MENU” (Fig 3/C) to activate the main menu. Use
the "MINUS" and "PLUS" keys (Fig 3/B) to select the WASH function. Press
"ENTER" (Fig 3/A) to confirm.

The recommended washing cycle is displayed based on the
amount of soiling (Fig. Display 2) 3 - Display 2)

e

FAST: brief washing cycle without detergent.

RINSE ONLY: complete washing cycle without detergent.
SHORT: brief washing cycle with one detergent cycle.
MEDIUM: complete washing cycle with two detergent cycles
LONG: complete washing cycle with three detergent cycles.

For example: Display 1 shows “WASH”
Display 2 shows “SHORT”

The "MINUS" and "PLUS" keys (Fig 3/B - Display 2) can be used to select
the following washing cycles: FAST - ONLY RINSING - SHORT - MEDIUM -
LONG Press "ENTER" (Fig 3/A) to start the cycle.

Stop WASHING

Before DETERGENT input

(Fig 3 - Display 2 - SOFTENING)

Press ENTER key (Fig 3/A) To continue washing press "ENTER" (Fig 3/A). To
exit the function press:

After you added the detergent (Fig. 3- Display 2-DETERGENT + WATER)
Press ENTER key (Fig 3/A)

A ONLY CLEANING FUNCTION (the rest of the functions are disabled)

0 %

Display 1

Display 2

Display 3 5

Display 4 D
@

|- —= #
(B)

%) S ©
Qn)

Fig.3

Possible actions: press the "enter" key to resume the interrupted wash or choose another type of wa-
shing using the MINUTS and PLUS keys (Fig. 3/B). Press"ENTER" (Fig 3/A) to start a new wash cycle.

9.4 MANUAL WASHING

The operator performs the washing and rinsing of the cooking com-
partment by applying liquid detergent during the cleaning procedure and
drinking water during the rinsing procedure.

T The appliance must be cleaned with the cooking compartment
empty, without grills, trays or other accessories (Fig.4-5).

Set the STEAM cooking mode and TEMPERATURE parameters to 100°
C and TIME to 20' (see CONVECTION (RISING)- STEAM -
COMBI

When the operation is complete, open the door, allowing the cooking
compartment to cook for a few seconds.

Apply using a regular steamer (Fig. 6) over the entire surface of the coo-
king chamber and manually thoroughly clean the entire surface using a
non-abrasive sponge (Fig. 6).

When the operation is complete, rinse the coo-
king compartment thoroughly with drinking wa-
ter and never use jets of water under pressure.

Having successfully completed the operations
described, carefully wipe the cooking chamber
with a non-abrasive cloth.

If necessary, repeat the operations described
above for a new cleaning cycle.
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9.5 PERIODIC INSPECTIONS
Cleaning the cooking compartment
Inside the cooking compartment there could be various
types of solid residue deposits. A visual inspection must be
performed at the end of the day to see if this occurred. If so,
manually remove these residues and, as needed, unscrew
the filter from the base of the cooking compartment (Fig. 7)
to free the drain of possible residues. When these opera-
tions are complete, replace the filter inside the cooking com-
partment.

As necessary, remove the tray holders from the
5| pin (Fig. 8) and remove them from the cooking
compartment.

FILTER CLEANING

If necessary, remove the filter (fig. 14), wash with potable wa-
ter and non-abrasive and/or corrosive material to eliminate
possible solid residues. * Dry carefully. When these opera-
tions are complete, install the filter.

"Filter Cleaning” message (Display 2): carry out
75| the routine maintenance of the filter.After cleaning
press PLUS for 5 seconds to clear the message.

Cleaning the condensate drain pan
Inside the condensation collection tray there could be resi-
due that obstruct the flow of liquids. A visual inspection is
required at the end of the day to see if this has occurred.
Manually remove these residues as needed to free the drai-
nage hole (Fig. 10).

Cleaning the interior and exterior glass
The equipment has a fixed, glass attached to the door, and
a mobile glass. If necessary and with the door completely
open, remove the glass retainers (fig. 9) and carefully clean
the glass from both sides. Before hooking it back to the door,
carefully clean the fixed internal glass.

Inspection and cleaning of the door ga-

sket

At the end of each washing of the cooking compartment and
at the end of the daily cycle, thorough cleaning of the door
gasket is needed for proper maintenance (Fig. 11).

Wash the gasket with non-abrasive and/or corrosive mate-
rial, dry it thoroughly and spread vaseline over the surface to
keep it soft and in good condition.

Checking the liquid detergent level
Appliances with automatic washing required a visual inspec-
tion at the end of the day to check the detergent in the spe-
cial container (Fig. 12). 12

Make sure there is liquid detergent in the container and re-
place and/or refill as necessary.If there is no liquid detergent,
the appliance does not report any anomaly and washing will
be performed without detergent.

Check and clean the drains

For correct disposal of the water in the drainage system,
make sure that there are no obstructions or blockages of
any kind along the entire line (Fig. 9-13).
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Bl ALARM SIGNALS

101 List of alarms
Anomalies are shown on Display 2 during operation, see the description:

Chamber probe alarm: temperature probe broken or interrupted.

Humidity probe alarm: humidity probe broken or interrupted.

Internal core probe alarm: core probe broken or interrupted (it is possible to use the oven without probe in
the core).

External core probe alarm: core probe broken or interrupted or not inserted correctly (it is possible to
use the oven without probe in the core).

Board temperature alarm: board overheated (over 70° C).

Motor alarm: motor overheated.

No water alarm: insufficient water supply.

EEP: incorrect loading/updating software.

FLAM: no power flame.

Vent alarm: venting device malfunction.

OFFRUN alarm: fast temperature rise.

Pressing the "PLUS" button for 5 seconds may temporarily stop the alarm. The message will reoccur
until resolution of the problem.

Contact the authorised service centre.
75| The authorised technician will identify the cause of the problem and restore proper
operation.

TROUBLESHOOTING

Whenever the appliance does not work properly, try to solve the less serious problems
ICS using this table.

ANOMALY POSSIBLE CAUSE INTERVENTION

® The master switch is not con-
nected.

® The circuit breaker or magnetic
circuit breaker has tripped

® Connect the master switch.
® Reset the circuit breaker or ma-
gnetic circuit breaker

The appliance does not turn on.

Steam is not being generated The water tap is closed Open the water tap

Water does not drain from the The drain is clogaed ® Clean the drain filter.
cooking compartment. ggea. ® Free the drain from residues.

® Connect the appliance to a water
softener.

® Regenerate the water softener.

® Descale the cooking com-
partment.

The inner walls are covered with The water softener is not con-
limescale. nected or is empty

[ ] i -
* Water quality Filter the water (see water sof:

. . . tener).

[ ]
Th(f: cooking compartment is Ineffe.ctllve dgtergent. e Use the recommended deter-
stained. ® |nsufficient rinsing. gent

® Rinse once again.

The gas appliance will not turn on | = Gas valve closed. * Open the gas valve

e Airin the hose * Repeat the operation
No water The water tap is closed Open the water tap

Electronic components overheating
(Alarm board temperature)

Free the air passage or clean the

Cooling fans obstructed filters

Proceed with cleaning (see 9.5

Filter cleaning message Filter maintenance timer exceeded S :
Periodic inspections)

If the problem cannot be resolved, turn the appliance off and shut all the supply valves.
1G] Then contact customer service.
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B DisrPosAL

Deactivation and scrapping of appliance

ﬁ OBLIGATION OF DISPOSING OF MATERIALS USING THE LEGISLATIVE PROCEDURE IN
= FORCE IN THE COUNTRY WHERE THE APPLIANCE IS SCRAPPED.

PURSUANT TO the directives (see section no. 0.1) relating to the reduction of use of the hazardous sub-
stances in the electrical and electronic appliance and to the waste disposal. The symbol of the barred
waste bin carried on the appliance or its packaging indicates that the product at the end of its useful life
it must be disposed of separately from other waste.

Sorted waste disposal of products at the end of their useful life is organised and managed by the ma-
nufacturer. The user should dispose of this equipment contacting the manufacturer and following the
system adopted by the latter to allow the separate collection of the equiment at the end of its service life.
Appropriate separate collection for subsequent start-up of equipment assigned to recycling, treatment
and disposal that is environmentally compatible contributes to avoiding possible negative effects on
the environment and on health and promotes the reuse and/or recycling of the materials of which the
equipment is composed. If the holder of this product disposes of it illegally, this involves the application
of administrative sanctions provided by the laws in force.

ﬁ Specialised personnel is in charge of deactivation and scrapping of the appliance.

Waste disposal

During operation and maintenance, do not disperse pollutants (oils, grease, etc.) into the
A environment and perform differentiated waste disposal depending on the composition of
the different materials and in compliance with relevant laws in force.

lllegal waste disposal will be prosecuted by laws in force in the territory where the violation has been
ascertained.
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Bl NFORMATIONS AUX UTILISATEURS

Préface

Notice d'instructions. Ce document a été réalisé par le fabricant dans sa propre langue (ltalien). Les
informations reportées dans ce document sont a usage exclusif de I'opérateur autorisé a utiliser I'appa-
reil en objet.

Les opérateurs doivent étre formés sur tous les aspects qui concernent le fonctionnement et la sécu-
rité. Les prescriptions particulieres de sécurité sont reportées en détail dans le chapitre spécifique de
I'argument traité (cf. 2. Informations générales de sécurité). Ce document ne peut pas étre cédé a des
tiers sans autorisation écrite du fabricant. Le texte ne peut pas étre utilisé sur d'autres imprimés dans
autorisation écrite du fabricant.

Lutilisation de: Figures/Images/Dessins/Schémas a l'intérieur du document est purement indicatif et
peut subir des variations. Le fabricant se réserve le droit d'apporter des modifications sans en rendre
compte.

Objectif du document

Toute interaction entre I'opérateur et I'appareil a l'intérieur de son cycle de vie a été attentivement analy-
sée aussi bien en phase d'étude que de rédaction de ce manuel. Par conséquent, notre espoir est que
ce manuel puisse aider a maintenir I'efficacité qui caractérise I'appareil. En respectant scrupuleusement
les indications reportées, le risque d'accidents de travail et/ou de dommages économiques est minimisé.

Comment lire le document

Le document est divisé en chapitres qui rassemblent par arguments toutes les informations nécessaires
pour utiliser I'appareil sans aucun risque. A l'intérieur de chaque chapitre il y a une subdivision en para-
graphes, chaque paragraphe peut avoir des précisions titrées avec un sous-titre et une description.

Conservation du document
Ce document fait partie intégrante de la fourniture initiale, par conséquent il doit étre conservé et utilisé
de maniére opportune pendant toute la durée de vie opérationnelle de I'appareil.

Destinataires

Ce document est structuré a usage exclusif de I'opérateur "Hétérogene" (Opérateur avec des compé-
tences et des mentions limitées). Personne autorisée et chargée a faire fonctionner I'appareil avec des
protections actives capable d'effectuer les fonctions de maintenance ordinaire (Nettoyage de I'appareil).

Programme de formation des opérateurs

Suite a une demande spécifique de I'utilisateur, il est possible d'effectuer un cours de formation pour les
opérateurs préposés a l'utilisation de 'appareil, en suivant les modalités reportées dans la confirmation
de commande.

En fonction de la demande, les cours de préparation pourront étre effectués aupres de I'établissement
du fabricant ou de I'utilisateur:

» Opérateur homogene préposé a la maintenance électrique/électronique (Technicien spécialisé) ;

» Opérateur homogene préposé a la maintenance mécanique (Technicien spécialisé) ;

» Opérateur hétérogene préposé a la conduite simple (Conducteur - Utilisateur final).

Prédispositions a la charge du client

Sauf d'éventuels accords contractuels différents, sont normalement a la charge du client :

* les prédispositions des locaux (y compris les gros ceuvres, fondations ou canalisations éventuellement
demandées) ;

* le sol avec protection antidérapantes sans aspérités ;

« la prédisposition du lieu d'installation et l'installation de I'appareil en respectant les valeurs indiquées
dans le layout (plan de fondation) ;

* la prédisposition des services auxiliaires adaptés aux exigences de l'installation (réseau électrique,
réseau hydrique, réseau de gaz, réseau d'évacuation) ;

* la prédisposition de l'installation électrique conforme aux dispositions des réglementations en vigueur
dans le lieu d'installation ;

* |'éclairage adapté, conforme aux reglementations en vigueur dans le lieu d'installation ;

* les éventuels dispositifs de sécurité en amont et en aval de la ligne d'alimentation d'énergie (interrup-
teurs différentiels, installation de mise a la terre équipotentielle, soupapes de sécurité, etc.) prévus par
les lois en vigueur dans le pays d'installation ;

« installation de mise a la terre conforme aux normes en vigueur ;

* prédisposition si nécessaire (voir spécifications techniques) d'une installation pour I'adoucissement de
I'eau.
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Destination d'usage

Cet appareil a été congu pour un usage professionnel. Lutilisation de I'appareil, objet de cette documen-
tation, est a considérer "Usage Propre" si destiné au traitement pour la cuisson ou la régénération des
produits a usage alimentaire, tout autre usage est a considérer "Usage Impropre" et donc dangereux.
L'appareil doit étre utilisé dans les termes prévus déclarés dans le contrat et dans les limites de portée
prescrites et reportées dans les paragraphes correspondants.

Conditions autorisées pour le fonctionnement

L'appareil a été étudié exclusivement pour fonctionner a l'intérieur des locaux dans les limites techniques

et de portée prescrites. Afin d'obtenir le fonctionnement optimal et en conditions de sécurité, il est

nécessaire de respecter les indications suivantes.

Linstallation de I'appareil doit se faire dans un lieu adapté, afin de permettre les opérations normales de

conduction et de maintenance ordinaire et extraordinaire. Il faut donc prédisposer lI'espace opérationnel

pour d'éventuelles interventions de maintenance de fagon a ne pas compromettre la sécurité de l'opé-

rateur.

De plus, le local doit avoir les caractéristiques demandées pour l'installation telles que :

- latempérature minimale de refroidissement > + 10 °C ;

- le plancher doit étre antidérapant et 'appareil doit étre parfaitement positionné de maniére horizon-
tale ;

- le local doit avoir une installation d’aération et d’éclairage conformément aux réglementations en
vigueur dans le pays de l'utilisateur ;

- le local doit avoir la prédisposition pour I'évacuation des eaux grises et doit avoir les interrupteurs et
les vannes de blocage qui excluent, si nécessaire, toute forme d’alimentation en amont de I'appareil;

- Les murs tout prés de I'appareil doivent étre ignifugés et/ou isolés d’éventuelles sources de chaleur.

Controle et garantie

Contrdle: 'appareil a été contrdlé par le fabricant pendant les phases de montage au siége de I'éta-
blissement de production.

Tous les certificats relatifs au contréle effectué, seront remis au client.

Garantie: la garantie est de 12 mois, a partir de la date de la facture, elle couvre les piéces défec-
tueux, a changer et transporter par soin de I'acheteur. Les parties électrique, les accessoires et
autres objet démontable ne sont pas couverts de garantie.

Les colts de main d’ceuvre relatifs a l'intervention des techniciens autorisés du fabricant au siege
du client pour I'élimination des défauts en garantie sont a la charge du fabricant, sauf dans les cas
ou la nature du défaut soit telle a pouvoir étre facilement éliminée sur place par le client.

Tous les ustensiles et les matériaux de consommation éventuellement fournis par le fabricant avec
les machines sont exclus de la garantie.

Lintervention de manutention ordinaire ou pour des raisons découlant de mauvais installation n’est
pas couvert de la garantie. La garantie ne couvre que I'acheteur original.

Le Fabricant se tient responsable de I'appareil dans sa configuration originale.

Le fabricant décline toute responsabilité pour un usage impropre de I'appareil, pour les dommages
causés ensuite aux opérations non observées dans ce manuel et non autorisées au préalable par
lui-méme.

La garantie déchoit dans les cas ou :

*» Dommages provoqués par le transport et/ou le déplacement, si cet événement se Vvérifiait, il est néces-
saire que le client informe le revendeur et le transporteur par fax ou RR et note sur les copies des docu-
ments de transport ce qui s'est passé. Le technicien spécialisé a installer I'appareil jugera en fonction
du dommage si l'installation peut étre effectuée.

La garantie déchoit également en présence de :

» Dommages provoqués par une installation erronée ;

» Dommages provoqués par une usure des parties suite a un usage impropre ;

» Dommages provoqués par l'usage de piéces non conseillées ou non originales ;

» Dommages provoqués par une maintenance erronée et/ou des dommages provoqués par l'absence
de maintenance ;

» Dommages provoqués par le non-respect des procédures décrites sur ce document.

Autorisation

Par autorisation, on entend le consentement a entreprendre une activité liée a I'appareil.

L'autorisation est accordée par la personne responsable de 'appareil (constructeur, acheteur, signataire,
concessionnaire et/ou propriétaire du batiment).

LE PRESENT MANUEL EST LA PROPRIETE DU FABRICANT ET TOUTE REPRODUCTION, MEME PARTIELLE , EST INTERDITE.
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Description des pictogrammes

DANGER OBLIGATION

A Danger générique Obligation de lire les instructions avant d'ef-
fectuer toute opération.

A Danger d'électrocution Obl|gat|on d'exclure l'alimentation a chaque fois qu'il
faut opérer en conditions de sécurité sur I'appareil.
& Danger lié aux températures élevées Obllgatlon d'utiliser les réglementations en
E V|gueur pour I'élimination des déchets spé-
" ClAUX.
§E Danger lié a des fuites de matiére a des
températures élevées @ Obligation d'utiliser des lunettes de protec-
tion.
é Danger d'écrasement de membres
@ Obligation d'utiliser des gants de protection.
INTERDICTION @ bllgatlon d'utiliser un casque de protec-
Interdiction, pour l'opérateur "hétérogene" tion
d'effectuer toute intervention (maintenance Obligation d'utiliser des chaussures de sé-
et/ou autre) sans posséder les compé- ourite.

tences techniques, les qualifications et les
autorisations nécessaires.

Obligation d'utiliser une coiffe pour éviter la

Ir?terdiction, pour _I'opérate'ur "h.°m°9éf‘e"v @ perte accidentelle de cheveux.
d'effectuer toute intervention (installation,

maintenance et/ou autre) sans avoir préa-
lablement lu la totalité de la documentation.

Mesures générales de protection individuelle a adopter

Toutes les fois qu'il faut accéder a la zone appelée "espace de cuisson”, il est important de se
rappeler que le danger de brllure demeure. Il est donc obligatoire d'adopter les mesures de pro-
tection individuelle appropriées.

Porter un équipement de protection adapté aux opérations a effectuer. Eviter de porter des véte-
ments et des objets tels que : bracelets, colliers, bagues qui pourraient de prendre dans l'espace
cuisson.

[:E] Lire les instructions avant d'effectuer toute intervention.

@ Exclure l'alimentation électrique a chaque fois qu'il faut opérer en conditions de sécurité sur I'ap-
pareil.

Plaques de signalisation présentes sur I'appareil

é Des plaques et des pictogrammes de signalisation et d'avertissement décrits ci-aprés sont
apposés a l'appareil. IL EST absolument interdit d'altérer ou d'enlever les plaquettes et les picto-
grammes situés sur l'appareil.
IL EST de la responsabilité de I'utilisateur de vérifier l'intégrité des plaques et des pictogrammes
situés sur l'appareil. Retirer et remplacer les plagues endommagées en en faisant la demande
aupreés du service d'assistance et pieces de rechange du constructeur.

A Danger générique @ Mise a la terre

A Présence de tension
Raccord au systéme équipotentiel

A Danger de fuite de matiéres a tempéra-
ture élevée

LE PRESENT MANUEL EST LA PROPRIETE DU FABRICANT ET TOUTE REPRODUCTION, MEME PARTIELLE , EST INTERDITE.
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Préface

Le manuel d'utilisation a été réalisé pour I'opérateur "Hétérogene" (Opérateur avec des compé-
tences et des fonctions limitées). Personne autorisée et chargée a faire fonctionner I'appareil
avec des protections actives capable d'effectuer les fonctions de maintenance ordinaire (Net-
toyage de l'appareil).

Les opérateurs qui utilisent I'appareil doivent étre formés sur tous les aspects qui concernent le
fonctionnement et la sécurité. lls devront donc interagir en utilisant les modes et les instruments
appropriés, en respectant les normes de sécurité requises.

Les informations reportées dans ce document n'illustrent pas le transport, l'installation et la
maintenance extraordinaire qui devront étre effectuées par les opérateurs techniques qualifiés
au type d'intervention a effectuer.

L'opérateur "Hétérogéne" destinataire de cette documentation doit opérer sur I'appareil apres
que le technicien préposé ait terminé l'installation (transport fixage des raccordements élec-
triques, hydriques, gaz et d'évacuation).

il

Ce document ne concerne pas les informations sur chaque modification ou variation de cet
appareil. Le fabricant se réserve le droit d'apporter des modifications sans en rendre compte.

Obligations

- Interdictions - Conseils - Recommandations

A réception, ouvrir 'emballage de la machine, vérifier que la machine et les accessoires n'aient pas subi de
dommages durant le transport. En présence de dommages, les signaler en temps utile au transporteur et ne
pas procéder a l'installation de I'appareil. S'adresser au personnel qualifié et autorisé pour signaler le pro-
bleme constaté. Le fabricant n'est pas responsable des dommages causés lors du transport.

Interdiction de confier toute intervention a des personnes non autorisées (y compris les enfants, les han-
dicapés et les personnes avec des aptitudes physiques, sensorielles et mentales réduites).

Interdiction a 'opérateur hétérogéne d’effectuer tout type d’opération de compétence technique qualifiée
et autorisée.

Lire les instructions avant d'effectuer toute opération.

> = ® >

Exclure toute forme d'alimentation (électrique - gaz - eau) en amont de I'appareil chaque fois
qu'il faut opérer en conditions de sécurité.

P Y7

=l
©

Porter un équipement de protection adapté aux opérations a effectuer. En ce qui concerne les
équipements de protection individuelle, la Communauté Européenne a édicté les directives
auxquelles les opérateurs doivent obligatoirement se tenir. Bruit d'avion <70 dB

Il est interdit d'obstruer les prises d'air de I'appareil avec des grilles, des plats ou autres acces-
soires qui empéchent la libre circulation de I'air.

Ne pas laisser des objets ou des matériaux inflammables a proximité de I'appareil.

>

&
(o
14

Respecter les réglementations en vigueur pour I'élimination des déchets spéciaux.

Lors du chargement et du déchargement du produit de I'appareil, il y a un danger résiduel de
bralure, ce risque peut se vérifier en entrant en contact accidentel avec : des surfaces, des
plats, du matériel traité.

Utiliser les conteneurs pour la cuisson qui soient visibles a l'opérateur pendant 'usinage du
produit. Des conteneurs avec des liquides a l'intérieur, peuvent pendant la cuisson déborder et
créer une situation de danger.

Le manque d'hygiene pourrait détériorer I'appareil prématurément, ceci peut en conditionner le
fonctionnement et créer des situations de danger.

Il est absolument interdit d'altérer ou d'enlever les plaquettes et les pictogrammes situés sur
I'appareil.

Conserver avec soin ce manuel, afin qu'il soit toujours a portée de main de tous les utilisateurs
de l'appareil qui pourront ainsi le consulter en cas de besoin.

Les commandes de l'appareil peuvent étre actionnées uniquement avec les mains. Les dommages pro-
voqués par |'utilisation d'objets pointus, aiguisés ou similaires feront déchoir tout droit de garantie.

Pour minimiser les dangers de décharges ou d'incendies, ne pas brancher ou débrancher
I'unité avec les mains mouillées.

BB EET> B B 2>

Toutes les fois qu'il faut accéder a I'espace de cuisson, il est important de se rappeler que le danger de
bralure demeure. |l est donc obligatoire d'adopter les mesures de protection individuelle appropriées.

LE PRESENT MANUEL EST LA PROPRIETE DU FABRICANT ET TOUTE REPRODUCTION, MEME PARTIELLE , EST INTERDITE.
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Indications sur les risques résiduels

Ayant adopté les régles de «bonne technique de construction» et les dispositions Iégislatives qui régle-
mentent la fabrication et le commerce du produit lui-méme, il reste quand méme des «risques résiduels»
liés a la nature de l'appareil, qu’il n’a pas été possible d’éliminer. Ces risques comprennent :

Risque résiduel de fulguration :
Ce risque subsiste s'il faut intervenir sur les dispositifs électriques et/ou électro-
niques en présence de courant.

Risque résiduel de brilure :
Ce risque subsiste en cas de contact accidentel avec les matériaux trés chauds.

> B b

0\

Risque résiduel de brilure en cas de fuite de matiére

Ce risque subsiste en cas de contact accidentel avec fuite de matériaux a tempé-
ratures trés élevées. Des conteneurs trop pleins de liquides et/ou solides dont la
morphologie change pendant la phase de réchauffement, (passant d'un état solide
a un état liquide), peuvent causer des brdlures s'ils sont utilisés de maniére incor-
recte. Pendant la phase d'usinage, les conteneurs utilisés doivent étre placés sur
des niveaux facilement visibles.

Risque résiduel d'explosion

Ce risque subsiste avec :

* la présence d'odeur de gaz dans I'environnement ;

« utilisation de I'appareil dans I'atmosphére contenant des substances a risque d'ex-
plosion ;

- utilisation d'aliments dans des conteneurs fermés (comme par exemple les pots et
les boites), si ceux-ci ne sont pas adaptés a la situation.

>

Risque résiduel d'incendie
Ce risque subsiste avec :
- utilisation avec des liquides inflammables (comme par exemple l'alcool).

Procédure opérationnelle en cas d’odeur de gaz dans I’lenvironnement

En présence d’odeur de gaz dans une piéce, il est obligatoire d’appliquer de
toute urgence les procédures décrites ci-apres.

« Interrompre immédiatement I'alimentation
du gaz (Fermer le robinet du réseau- détail A

- Aérerimmédiatement la piéce. -

< Nactionner aucun dispositif électrique
dans la piéce (Détail B-C-D).

A).

< Nactionner aucun dispositif électrique

qui puisse produire des étincelles ou des
flammes (Détail B-C-D).
Utiliser un moyen de communication ex-

térieur a la piéce ou l'odeur de gaz a été
constatée pour avertir les organismes
appropriés (compagnie d’électricité et/ou

pompiers). %::g

B C D
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31 Modalité et fonction des touches
La disposition des figures est purement indicative et peut subir des variations.

1, -‘Cl)- 4
-’O\- Touche "CONVECTION" : mode de cuisson "Convection". oo O -ﬁ
]
6 Touche "VAPEUR" : mode de cuisson "Vapeur". Display 1
Display 2
-ﬁ- Touche "MIXTE" : mode de cuisson "Mixte".
Display 3
Touche "TEMPERATURE" : température de cuisson. E
@ Touche “TEMPS”: temps de cuisson. Display 4 ('3
v
-— + Touche “MOINS”, “PLUS” et “DEFILEMENT” : pour diminuer ou
augmenter le parametre sélectionné.
Touche "MENU" : pour accéder, retourner au menu principal et
sortir d'une fonction.
« » . . ~\) -y
D) Touche “VENTILATEUR?” : vitesse du ventilateur dans la chambre % e el
< de cuisson.
II‘ Touche “CHEMINEE” : soupape ouverte (diode clignotante), sou-
AN se (diode fi J
-t pape fermée (diode fixe). O
I Touche "ENVOI" : allumer et éteindre le four. Valider/arréter une
fonction.
. . Fig.1
3.2 Modes de fonctionnement du pupitre de commande

Les touches sont utilisées dans le cadre de l'usinage souhaité ; elles peuvent étre utilisées pour appeler

ou programmer différentes fonctions.

La touche “ENVOI” peut étre sélectionnée pour exécuter 4 fonctions différentes :

1. Cuisson manuelle (CONVECTION configuration par défaut - VAPEUR - MIXTE)

2. Arrét ou démarrage d'un cycle de travail (et/ou consentement pour accéder a une fonction
spécifique, exemple : cuisson sonde a cceur, allumage retardée).

3. Confirmer le choix d'une configuration.

4. Arréter temporairement la fonction en cours (appuyer de nouveau la touche "ENVOI" pour
reprendre le cycle de travail - Fonction PAUSE).

La touche “TEMPS?” et la touche “TEMPERATURE”, enfoncées en méme temps, permettent de confi-
gurer I'horloge.

3.3 Description des modes de fonctionnement

* Mode “ETEINT” : touche “ENVOI" allumée (aprés 15 minutes en mode “STAND BY”).

* Mode “STAND BY” : touche “ENVOI” allumée et affichage horloge (Fig.1 Ecran 3).

* Mode “MENU PRINCIPAL" : touche “ENVOI" allumée, affichage et horloge (Fig.1 Ecran 3) et af-
fichage des fonctions (LAVAGE - RECETTES - SONDE A COEUR - POST - SAUVEGARDER
RECETTES - IMPORTER RECETTES - UPDATE FW - Fig.1 - Ecran 1).

Les instructions du présent manuel doivent étre interprétées comme étant celles avec
75| le four en mode "STAND BY" et avec les parameétres configurés par le constructeur,
sauf indication contraire

En mode “sélection de la fonction” ou “sélection du parameétre” apres 5 secondes d'inactivité, le four

mémorise la fonction ou la valeur affichée (Fig.1 Ecran 2 - 3 - 4).

Les types de cuisson peuvent étre gérés par l'utilisateur de deux fagons :

* Mode MANUEL: l'opérateur configure les paramétres d'usinage au cas par cas.

* Mode AUTOMATIQUE: l'opérateur configure le fonctionnement au moyen de la sélection d'un pro-
gramme de cuisson (cf. 7.1. Rubrique Recettes).

Le “Programme” et/ou “Recette” de cuisson peut étre rappelé et répété, le cas échéant. L'appareil peut

mémoriser jusqu'a 60 programmes, la durée de chaque programme ne peut pas dépasser 9 heures

d'usinage consécutives. Le “Programme” permet 5 phases de cuisson. La “Phase de cuisson” met en

évidence la mention “PHASE” (Fig.1 Ecran 2) indique les caractéristiques de cuisson avec lesquelles

les aliments sont traités.

LE PRESENT MANUEL EST LA PROPRIETE DU FABRICANT ET TOUTE REPRODUCTION, MEME PARTIELLE , EST INTERDITE.
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Avec l'utilisation d'une "Recette" composée de plusieurs phases d'usinage,
I'appareil termine le cycle de cuisson a la fin de la derniére phase mémori-
sée (cf. 7.1. Rubrique Recettes).

Avec l'utilisation de I'appareil en mode MANUEL, l'opérateur doit, a chaque
fois, configurer tous les paramétres de cuisson souhaités (cf. 6. Cuisson).

En mode SONDE A COEUR en cuisson manuelle et/ou phase recette, la
sonde a cceur PRINCIPALE (interne, se toutes les deux présentes, ou celle
en dotation) est toujours activée.

3.4 Configuration de la langue du logiciel
Le four est configuré avec la langue italienne. Au premier allumage, apparait:

Exemple: Ecran 1 affiche “LINGUA”
Ecran 2 affiche “P 01”
Ecran 3 affiche “ITA”

Pour sélectionner la langue souhaitée, appuyer sur la touche “TEMPS”
(Fig 2/E - Ecran 4) et a l'aide des touches “MOINS” et "PLUS” (Fig 2/B)
sélectionner la langue. Appuyer sur la touche “TEMPS” (Fig 2/E) pour vali-
der votre choix.

Appuyer deux fois sur la touche “ENVOI” (Fig.2/A) pendant 3 secondes
pour mémoriser et sortir de la fonction.

En cas d'interruption du courant électrique supérieure a 100
25| heures, il est nécessaire de régler a nouveau la langue du
logiciel

3.5 Description des modes d'arrét
La liste des différents modes d'arrét est décrite comme suit :

Dans les conditions de danger imminent, fermer tous les ver-
rous liés aux équipements (Electricité-Eau-Gaz).

1. Arrét d'urgence

Dans des situations ou des circonstances qui peuvent étre dangereuses,
interrompre l'alimentation électrique avec les dispositifs de sécurité prévus
a cet effet situés en amont.

Redémarrage :

Pour redémarrer le cycle de production, contacter le service d'assistance
technique autorisé.

2. Arrét pendant une phase d'usinage

Pour arréter le fonctionnement du cycle de production, agir de cette fagon :
Appuyer sur “ENVOI” (Fig.2/A) pour arréter les opérations,

En mode “POST” ou “LAVAGE” , cliquer sur la touche “ENVOI” (Fig.2/A)
pendant 3 secondes.

Redémarrage :

Pour redémarrer le cycle de production aprés un arrét, suivre la procédure
indiquée dans : "Mise en fonction quotidienne".

3. Arrét en raison de I'ouverture de la porte pendant le fonctionnement
Il est possible d'arréter immédiatement le fonctionnement de I'appareil, en
actionnant lI'ouverture de la porte.

Redémarrage :

Aprés avoir résolu la circonstance qui a rendu nécessaire I'ouverture de la
porte, 'opérateur autorisé peut activer le fonctionnement de I'appareil en
refermant la porte.

‘appareil a des surfaces chaudes : porte, vitre et surface frontale.
Quand le four est chaud, ouvrir la porte avec précaution, se
placer sur le c6té de I'appareil pour éviter des sources de chaleur
directes : la vapeur accumulée peut provoquer des brilures.

0 %

Display 1

Display 2

Display 3 E

Display 4 D @
@

Fig.2
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41 Mise en marche pour le premier démarrage

Suite au premier démarrage et aprés un arrét prolongé, I'appareil doit étre nettoyé soi-
gneusement afin d'éliminer tout résidu de matériel étranger (cf. Maintenance ordinaire).

Nettoyage au premier démarrage
Ne pas nettoyer I'appareil en utilisant des jets d'eau a pression et/ou directs.

A@ @ Enlever manuellement la pellicule de protection de revétement extérieur et nettoyer
soigneusement toutes les parties extérieures de 'appareil. Au terme des opérations
décrites pour le nettoyage des parties extérieures, il faut procéder comme décrit
@ dans "Nettoyage Quotidien" (Cf. "9. Maintenance ordinaire”).
4.2

Mise en marche quotidienne
Procédure :

1. Vérifier I'état optimal de nettoyage et d'hygiéne de I'appareil.

2. Veérifier le fonctionnement correct du systéme d'aspiration du local.

3. Insérer la fiche de I'appareil dans la prise d'alimentation électrique prévue a cet effet.

4. Ouvrir les fermetures de réseau en amont de l'appareil (Gaz - Hydrique - Electrique).

5. Vérifier que I'évacuation de I'eau (si présente) n'ait pas d'occlusions.

6. Procéder avec les opérations décrites au chapitre "Démarrage de la production”.

4.3 Mise hors service quotidienne et prolongée au fil du temps
Procédure :

1. Fermer les fermetures de réseau en amont de I'appareil (Gaz - Hydrique - Electrique).
2. Vérifier que les robinets d'évacuation (si présents) soient en position "Fermée".
3. Vérifier I'état optimal de nettoyage et d'hygieéne de I'appareil (Voir Maintenance Ordinaire).

En cas d'inactivité prolongée, protéger les parties les plus exposées aux phénomeénes
ICS d'oxydation comme décrit dans le chapitre correspondant (Voir Maintenance ordinaire).

4.4 Démarrage de la production
Avant de procéder aux opérations, voir "Mise en fonction quoti- @
ICa dienne".

¥ 0
il y a un danger résiduel de bralure. Ce risque peut se vérifier en Schermo 1

f Lors du chargement et du déchargement du produit de I'appareil,
entrant accidentellement en contact avec le compartiment cuis-

son, des récipients ou du matériel traité. Schermo 2
Adopter les mesures de protection individuelle appropriées. Por- =
/ f \ ter un équipement de protection adapté aux opérations a effec- = I3
tuer. @
é BRULEUR GAZ Allumé / °C clignotant - BRULEUR GAZ Eteint / Schermo 4 ®
°C fixe (Fig 1/E - Ecran 3) v
4.5 MARCHE/ARRET |- —= +
Enfoncer la touche “ENVOI” (Fig 1/A) et procéder a la cuisson manuelle (cf. @
6.1) ou appuyer sur la touche “MENU” (Fig 1/B) pour accéder au menu prin- -
cipal (Fig 1/B). Avec les touches “MOINS” et “PLUS” sélectionner la fonction = P Qw_‘l
souhaitée (Fig 1/C). Enfoncer la touche “ENVOI” pour confirmer. @
En mode sélection de la fonction et/ou du paramétre, aprés 5 se- 1
G condes d'inactivité, le four mémorise la valeur affichée (Ecran 2 - (@
3-4)
Pour éteindre I'appareil : Fig.1

1. Dans le menu principal, appuyer sur les touches "MOINS" ou "PLUS" (Fig

1/C) jusqu'a la fonction “OFF” (Ecran 1). Enfoncer la touche “ENVOI” (Fig. 1/A)

pour confirmer.

2. En mode fonctions, appuyer sur la touche "ENVOI" pour arréter I'opération, appuyer sur la touche
“MENU” (Fig 1/B) et enfoncer la touche “MOINS” (Fig 1/C) jusqu'a afficher la fonction “OFF” (Ecran 1).
Appuyer sur la touche “ENVOI” (Fig 1/A - cf. 3.3 Description des modes de fonctionnement).

LE PRESENT MANUEL EST LA PROPRIETE DU FABRICANT ET TOUTE REPRODUCTION, MEME PARTIELLE , EST INTERDITE.
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Uﬂ Avant de procéder, lire attentivement le chapitre 3 "Fonctions opérationnelles”

51 DATE/HORLOGE (C)
Pour configurer la date et I'neure, enfoncer pendant 3 secondes les touches |
“TEMPS” et “TEMPERATURE” (Fig 1/D+E). o S SR 42

Exemple: Ecran 1 affiche “ANNEE”.

Display 1
Ecran 2 affiche “2015”.
N Display 2
A l'aide des touches “MOINS” et “PLUS” (Fig 1/B) , sélectionner I'année cou-
rante et enfoncer la touche “ENVOI” (Fig 1/A) pour confirmer.
Display 3 5 @
Pour mémoriser "MOIS", "JOUR", "HEURE" et "MINUTES", répé-

e ter la derniére opération

Display 4 ®®
L 4

5.2 REGLAGE DE LA TEMPERATURE
Enfoncer la touche “ENVOI” (Fig 1/A). Sélectionner un mode de cuisson (Fig

1/C). ] , |~ ]+ |
Appuyer sur la touche “TEMPERATURE?” (Fig 1/D - Ecran 3) et a l'aide des B

touches “MOINS”, “PLUS” ou “DEFILEMENT” (Fig 1/B) configurer la tempé-

rature entre 40° et 250°. %-D 2 (]
) En mode VAPEUR, la température est comprise entre 40° et 100° @

I
Pour afficher la température configurée, enfoncer la touche (@
e "TEMPERATURE" (Fig.1/D).

Fig.1
Enfoncer la touche “TEMPERATURE” pour confirmer (Fig 1/D).

Pour sortie de la fonction et retourner au menu principal, appuyer sur la touche « MENU » (Fig 1/H).

5.3 REGLAGE DU TEMPS

Enfoncer la touche “ENVOI” (Fig 1/A). Sélectionner un mode de cuisson (Fig 1/C).

Enfoncer la touche “TEMPS” (Fig 1/E - Ecran 4) et, avec les touches “MOINS”, “PLUS” ou "DEFILE-
MENT” (Fig 1/B) , configurer le temps entre infini, 1 minute et 09:00 heures/minutes. Le temps de cuis-
son configuré s'affiche sur I'écran 4.

Enfoncer la touche “TEMPS” pour confirmer (Fig 1/E).

75| IL EST obligatoire de configurer le temps pour démarrer le four

En mode "temps infini", le temps a augmenter s'affiche ; en mode "temps configuré", on affiche le temps
qui diminue (Fig. 1/E - Ecran 4).

75| Pour afficher le temps configuré, enfoncer la touche "TEMPS" (Fig.1/E).

Pour sortie de la fonction et retourner au menu principal, appuyer sur la touche « MENU » (Fig 1/H).

5.4 REGLAGE DE L'HUMIDITE

Enfoncer la touche “ENVOI” (Fig 1/A). Sélectionner le mode de cuisson "MIXTE" (Fig 1/C). Enfoncer la
touche “CHEMINEE” (Fig 1/G) et avec les touches “MOINS” et “PLUS” (Fig 1/B) configurer le pourcen-
tage d'humidité comprise entre 0% et 100% (Fig 1/E). Enfoncer la touche “CHEMINEE” (DECHARGE)
pour confirmer (Fig 1/G).

5.5 REGLAGE DE LA SOUPAPE DE DECHARGE

(CONVECTION uniquement)

Enfoncer la touche “ENVOI” (Fig 1/A). Enfoncer la touche “CHEMINEE” (DECHARGE) (Fig 1/G - diode
clignotante/CHEMINEE OUVERTE, diode fixe/CHEMINEE FERMEE) pour ouvrir ou fermer la soupape
de décharge du four.

La sélection mode “CHEMINEE OUVERTE” permet de faire sortir I'humidité de la chambre
75| de cuisson ; en sélectionnant le mode “CHEMINEE FERMEE” I'humidité est maintenue
dans l'espace de cuisson.

T En configurant les fonction “MIXTE” ou “VAPEUR?” la configuration de la soupape
"ouverte/fermée" est gérée de maniére automatique.

LE PRESENT MANUEL EST LA PROPRIETE DU FABRICANT ET TOUTE REPRODUCTION, MEME PARTIELLE , EST INTERDITE.
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B PARAMETRES DE TRAVAIL

5.6 REGLAGE DE LA VITESSE DU VENTILATEUR

Enfoncer la touche “ENVOI” (Fig 1/A). Sélectionner un mode de cuisson

(Fig 2/C) Enfoncer la touche "VENTILATEUR” (Fig 2/F) et avec les touches (C)
“MOINS” et "PLUS” sélectionner une valeur comprise entre 1 et 6. |
Enfoncer la touche “VENTILATEUR” pour confirmer. or O ﬁr

IL EST possible d'activer la fonction “LEVAGE” (cf Paramétres
75| de cuisson “CONVECTION”). Dans ce cas, le ventilateur peut
étre réglé sur “ZERO” Display 2

5.7 REGLAGE DU PRECHAUFFAGE

Enfoncer la touche “ENVOI” (Fig 1/A). Sélectionner un mode de cuisson Display 3 1 @
(Fig 2/C). Configurer la température (cf. 5.2 Réglage de la température).

Configurer le temps (cf. 5.3 Réglage du temps).

Enfoncer, pendant 3 secondes le mode de cuisson sélectionné (Fig 2/C) et Display 4 (L)®
enfoncer la touche “ENVOI” (Fig 2/A) pour lancer la fonction. v

Display 1

Phase de “PRECHAUFFAGE” (Fig. 2 - Ecran 2) : 20° C supé-

75| rieurs alatempérature configurée pour les fonctions "CONVEC- - ] 4
TION" et "MIXTE", 10° C supérieurs a la température configurée | |
pour la fonction “VAPEUR” (B)

))

©)

Une fois le préchauffage terminé, la mention "CHARGER" s'affiche (Fig.
2 - Ecran 2). Ouvrir la porte et introduire le produit. Une fois le chargement
terminé, fermer la porte du four.

{
La fonction configurée démarre. (@

Appuyer sur la touche “ENVOI” (Fig 2/A) pendant 3 secondes pour arréter
le préchauffage et la touche “MENU” (Fig 2/H) pour retourner au menu Fig.2
principal.

=
63
)

5.8 REGLAGE DU REFROIDISSEMENT RAPIDE

Pour baisser rapidement la température de la chambre du four, enfoncer la touche "ENVOI" (Fig 2/A) et
appuyer sur le mode de cuisson en marche (Fig.2/C). Enfoncer la touche “TEMERATURE” et avec con
les touches “MOINS”, “PLUS” ou “DEFILEMENT” (Fig 2/B) configurer la température souhaitée jusqu'a
un minimum de 40°.

Enfoncer la touche “ENVOI” pour confirmer.

Exemple : Ecran 1 affiche "REFROIDISSEMENT”.

Une fois le refroidissement terminé, la mention "END" s'affiche sur I'Ecran 2. Enfoncer la touche « MENU”
(Fig 2/H) pour retourner au menu principal.

5.9 REGLAGE DU DEMARRAGE PROGRAMME
(DEPART DIFFERE)

Pour utiliser cette fonction, il est nécessaire de configurer I'horloge (cf. 5.1. DATE/HOR-
%| LoGE)

Appuyer sur la touche “ENVOI” (Fig 2/A) et la touche “MENU” (Fig 2/H) pour accéder au menu princi-
pal. Avec les touches “MOINS” et “PLUS” (Fig 2/B) sélectionner la fonction "POST".

Enfoncer la touche “ENVOI” et avec les touches “MOINS” et “PLUS” sélectionner la fonction entre
"RECETTE" ou “LAVAGE. Enfoncer la touche “ENVOI” pour confirmer (Fig 2/A)

Enfoncer la touche “TEMPS” (Fig 2/E), avec les touches “MOINS”, “PLUS” ou “DEFILEMENT” (Fig 2/B)
et sélectionner I'heure de début du programme. Enfoncer la touche “TEMPS” (FIG. 2/E) pour confirmer.
Enfoncer la touche “ENVOI” (Fig.2/A) et sélectionner la recette ou le cycle de lavage avec les touches
“MOINS” et “PLUS” (Fig 2/B).

Enfoncer la touche “ENVOI” (FIG. 2/A) pour confirmer.

e Lheure de report clignote (Fig. 2 - Ecran 4).

A Pour la fonction "RECETTE", il n'y a pas de préchauffage

Une fois I'heure configurée atteinte, la fonction sélectionnée démarre et le temps commence a s'écouler.
Appuyer sur la touche “MENU” (Fig 2/H) pour annuler la fonction programmeée et retourner au menu
principal (Fig 2/A).

LE PRESENT MANUEL EST LA PROPRIETE DU FABRICANT ET TOUTE REPRODUCTION, MEME PARTIELLE , EST INTERDITE.
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I PARAMETRES DE CUISSON

Ui] Avant de procéder, lire attentivement le chapitre 3 "Fonctions opérationnelles™

6.1 CONVECTION (LEVAGE) - VAPEUR - MIXTE (C)
CONVECTION : Cuisson sans ventilation (statique) et avec ventilation. ollo |
Fonction par défaut. B O ﬁ’
VAPEUR : cuisson délicate, décongélation et réchauffement de produits.
MIXTE : cuisson mixte, a convection et humidité. Display 1
Enfoncer la touche “ENVOI” (Fig 1/A) pour sélectionner le mode de cuisson Display 2
souhaité (Fig 1/C - Ecran 1).
. p . . Display 3
Configurer la température (cf. 5.2 Réglage de la température). 5 @
Configurer le temps (cf. 5.3 Réglage du temps)
Display 4
T En effectuant la cuisson sans la configuration du temps, le four Py (9@
doit étre arrété manuellement par I'opérateur
ey Uniquement en mode “CONVECTION”, il est possible de confi- — el 4
gurer la “Soupape de décharge” (cf. 5.5 Réglage de la soupape | |
de décharge) @
D Yy
Régler la vitesse du ventilateur (cf. 5.6 Réglage de la vitesse du ventilateur) %‘D s (&
T Appuyer pendant 3 secondes sur la touche "TEMPS" (Fig 1/E) .
pour configurer la ffonction sonde a cceur (cf 3.1 et 6.2/ A - point (@
4).
Enfoncer la touche “ENVOI” (Fig 1/A) pour démarrer la cuisson. Fig.1

Sur I'écran 4, le temps commence a diminuer (mode temps configuré) ou a augmenter (mode temps
infini).

Pendant la fonction “CUISSON”, il est possible de passer d’un mode a un autre (CONVEC-
Iy TION, VAPEUR, MIXTE) et modifier tous les parameétres (temps, température, ventilateur,
décharge cf. chap. 5)

75| Pour démarrer la fonction "PRECHAUFFAGE" cf. 5.7.

Appuyer sur la touche « MENU?” (Fig 1/G) pour arréter la fonction et retourner au menu principal.

LEVAGE . o
Indiqué dans les processus de boulangerie et de patisserie.

IS Uniquement en mode “CONVECTION”, il est possible de configurer la fonction “LEVAGE”

Enfoncer la touche “ENVOI” et la touche "VENTILATEUR" (Fig 1/F) et avec la touche “MOINS” choisir
le parametre “ZERQO” (Fig 1/B - Ecran 2).
Enfoncer la touche “VENTILATEUR" pour confirmer.

Enfoncer la touche “TEMPERATURE” (Fig 1/D) et avec les touches “MOINS”, “PLUS” ou “DEFILE-
MENT?”, configurer la température entre 25° et 40°.

Enfoncer la touche “TEMPERATURE" pour confirmer.

Enfoncer la touche “TEMPS” (Fig 1/E - Ecran 4) et, avec les touches “MOINS”, “PLUS” ou "DEFILE-
MENT” (Fig 1/B) , configurer le temps entre infini, 1 minute et 09:00 heures/minutes.

Enfoncer la touche "ENVOI" pour confirmer la fonction.

LE PRESENT MANUEL EST LA PROPRIETE DU FABRICANT ET TOUTE REPRODUCTION, MEME PARTIELLE , EST INTERDITE.
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I PARAMETRES DE CUISSON

6.2 SONDE A CCEUR etDELTA T

La sonde reléve la température interne d'un produit pendant la phase de
cuisson.

Le temps de cuisson ne peut pas étre configuré ou calculé quand on utilise —{—
la sonde. Le cycle de cuisson du four se termine quand la température du
produit atteint celle configurée pour la sonde. / /

Il existe trois fagons de gérer la température du four quand on utilise le
mode "sonde a cceur" :

A - SONDE A CCEUR (UN SEUL POINT, PLUSIEURS POINTS, SOUS @

VIDE) |
1. Enfiler I'extrémité pointue de la sonde dans le produit (placé sur le plat Qo 0 *ﬁc
dans la chambre de cuisson) de maniére a ce que la pointe se trouve a peu

prés au centre du produit. Display 1

2. Fermer la porte du four, enfoncer la touche « ENVOI » (Fig 1/A) et Display 2

la touche « MENU » »MENU » (Fig 1/F). Avec les touches "MOINS" et
"PLUS" (Fig 1/B) sélectionner la fonction "SONDE A COEUR". Enfoncer Display 3 §
la touche “ENVOI” pour confirmer. @

3. Avec les touches "MOINS" et "PLUS" (Fig 1/F) sélectionner la fonction Display 4 @
"SONDE A COEUR?". €]
4. Sélectionner le mode de cuisson (Fig 1/C), la température (Fig 1/D), la
température de la sonde (Fig 1/E) et les paramétres souhaités (cf. chap. 5). | - -] 4 |
B

Enfoncer la touche “ENVOI” (Fig 1/A) pour démarrer la cuisson. U

%@ S
) IL EST possible de configurer la température de la sonde a

ceeur jusqu’a 99° C.

I
Exemple: Ecran 1 affiche "CONV. - SONDE A COEUR” C@
Ecran 4 affiche “1 90”

Pour sortie de la fonction et retourner au menu principal, appuyer sur la Fig.1
touche « MENU" (Fig 1/F).

B -DELTAT

75| Il est possible de configurer la fonction delta T uniquement avec la sonde a coeur interne

Répéter la procédure décrite ci-dessus pour les points 1 et 2.
3. Avec les touches "MOINS" et "PLUS" (Fig 1/F) sélectionner la fonction "DELTA T".

Enfoncer la touche “TEMPERATURE” (Fig 1/D) et configurer la différence de température constante
entre la chambre de cuisson et la sonde a coeur comprise entre 20° et 120°.

Enfoncer la touche “TEMPERATURE » pour confirmer. Sélectionner les paramétres souhaités (cf. chap.
5).

Enfoncer la touche “TEMPS” (Fig 1/E) et avec les touches “MOINS”, “PLUS” (Fig 1/B), choisir la tempeé-
rature de la sonde. Enfoncer la touche “TEMPS” pour confirmer.

Enfoncer la touche “ENVOI” (Fig 1/A) pour démarrer la cuisson.
Exemple: I'§cran 1 affiche "CONV. - DELTA T”

Ecran 3 affiche “60”

Ecran 4 affiche “1 50”

Pour sortie de la fonction et retourner au menu principal, appuyer sur la touche « MENU" (Fig 1/F).

IL EST possible de configurer la fonction sonde a cceur et le delta T avec tous les modes
ICS de cuisson et/ou phases de recette.

LE PRESENT MANUEL EST LA PROPRIETE DU FABRICANT ET TOUTE REPRODUCTION, MEME PARTIELLE , EST INTERDITE.
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I PARAMETRES DE CUISSON

C - SONDE A CCEUR DOUBLE (UN SEUL POINT, PLUSIEURS
POINTS, SOUS VIDE)

deux types de produits peuvent étre cuits au cours d'un seul cycle de
cuisson.

Suivre les étapes suivantes :

1. Introduire la sonde a cceur externe dans I'emplacement prévu a cet
effet sous le panneau de commande du four.

2. Enfiler I'extrémité pointue de la sonde a coeur externe dans le produit
(placé sur la plaque dans la chambre de cuisson) de maniére a ce que la
pointe se trouve a peu prés au centre du produit.

3. Enfiler I'extrémité pointue de la sonde a cceur interne dans le produit
(placé sur la plaque dans la chambre de cuisson) de maniére a ce que la
pointe se trouve a peu prés au centre du produit.

4. Fermer la porte du four, en veillant a ne pas débrancher la sonde a
coeur.

Appuyer sur la touche “ENVOI” (Fig 1/A) et la touche “MENU” (Fig 1/H)
pour accéder au menu principal.

Avec les touches « MOINS » et « "PLUS" (Fig 1/B) sélectionner la fonc-
tion "SONDE A COEUR DOUBLE". Enfoncer la touche “ENVOI” (Fig.
1/A) pour confirmer.

5. Configurer le mode de cuisson (Fig 1/C), la température de la sonde
(Fig 1/E) et les paramétres souhaités (cf. chap. 5) pour la sonde a cceur
interne.

Exemple: Ecran 3 affiche “INT”
Ecran 4 affiche “70”

6. Appuyer sur la touche “TEMPS” (Fig 1/E) et configurer le mode de
cuisson (Fig 1/C), la température de la sonde (Fig 1/E) et les paramétres
souhaités (cf. chap. 5) pour la sonde a cceur externe.

Exemple: Ecran 3 affiche “EXT".
Ecran 4 affiche “65”

T IL EST possible de configurer la température de la sonde a
ceoeur jusqu'a 99° C.

7. Appuyer sur la touche “TEMPS” (Fig 1/E) et la touche “TEMPERATURE”
(Fig 1/D) pour configurer la température de la chambre de cuisson. Enfon-
cer la touche “TEMPERATURE" pour confirmer.

Enfoncer la touche “ENVOI” (Fig 1/A) pour lancer la fonction.
8. Pour quitter la fonction, enfoncer la touche “MENU » (Fig 1/F).

9. Pour modifier les températures des sondes, appuyer sur la touche
"TEMPS" et répéter les opérations aux points 5 et 6.

Pour modifier la température de la chambre de cuisson, appuyer sur la
touche "TEMPERATURE" et répéter les opérations au point 7.

Une fois atteinte la température inférieure configurée, la mention “END”
clignote (Fig. 1 Ecran 4).

Une fois atteinte la température supérieure configurée, la mention “END”
clignote (Fig. 1 Ecran 4) et la mention “ENTRETIEN" s'affiche.
Le four conserve la température configurée la plus basse (Fig. 1 Ecran 2).

Pour sortie de la fonction et retourner au menu principal, appuyer sur la
touche « MENU » (Fig 1/F).

Display 1

Display 2

Display 3 5 @
Display 4 @@
L4

|- —= 4+
(B)

SN A
%) "’ ]
QN

Fig.1
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PROGRAMMATION

Ui] Avant de procéder, lire attentivement le chapitre 3 "Fonctions opérationnelles™

71 RUBRIQUE RECETTES
Mémoriser RECETTE @

nfoncer la touche pour activer le menu principal (Fig . Enfoncer la

Enf I he “ENVOI” tiver | incipal (Fig 1/A). Enf | & G -{}l
touche “MENU” (Fig 1/H). A l'aide des touches “MOINS” et “PLUS” (Fig 1/B) , sélec-

tionner la fonction « RECETTES »puis appuyer sur la touche “ENVOI” pour confirmer.

Exemple: Ecran 1 affiche “MENU1".
Ecran 2 affiche “NOUVELLE”. Display 2

Display 1

Enfoncer la touche “ENVOI” et sélectionner le mode de cuisson souhaité : .
CONVECTION, VAPEUR, MIXTE, LEVAGE (Fig 1/C). Display 3 5 @
Configurer la température (cf. 5.2 Réglage de la température).
Display 4
®E)

Configurer le temps (cf. 5.3 Réglage du temps).
Enfoncer la touche “PLUS” (Fig 1/1) et répéter les opérations pour mémo- @ - +®

Iy Il est obligatoire de configurer le temps (sauf infini) pour pas-
ser a la phase suivante

riser d'autres phases. @
T Appuyer pendant 3 secondes sur la touche "TEMPS" (Fig 1/E) ?t) ':"“:‘
pour configurer la ffonction sonde a coeur (cf 3.1 et 6.2/ A -
point 4). |
Phase “PORTE” : enfoncer simultanément les touches “MOINS” et (@
S| “PLUS” (Fig 1/L+1). Cette phase permet de rappeler a l'opérateur
d'ouvrir la porte pour apporter des modifications au produit en train Fia.1
de cuir (par ex. ajout d'ingrédients) 9-
75| 1l est possible de mémoriser 60 recettes et 5 phases par recette

Appuyer sur la touche “ENVOI” pendant 3 secondes (Fig 1/A) pour mémoriser le nom de la recette.
Exemple: Ecran 1 affiche “-”
Ecran 2 affiche “-_-

Avec les touches “MOINS”, “PLUS* ou “DEFILEMENT” (Fig 1/B) sélectionner la premiére lettre de la
recette. Appuyer sur la touche “ENVOI” pour valider la lettre, en cas d’erreur, appuyer sur la touche
“MENU” (Fig 1/H). Saisir le nom de la recette.

3

Enfoncer la touche “ENVOI” pendant 3 secondes pour mémoriser le nom de la recette (Fig 1/A).
Un triple signal acoustique confirme la mémorisation.

Exemple: Ecran 1 affiche “MENU1".
Ecran 2 affiche “POULETS”

Appuyer sur la touche « MENU » pour retourner au menu principal.

Modifier RECETTE

Il est possible de maodifier les fonctions (convection, VAPEUR, MIXTE, LEVAGE), les paramétres (temps, température,
ventilateur, décharge) et les phases d'une recette (cf. Mémoriser RECETTE).

A la fin des opérations, enfoncer la touche "ENVOI" (Fig 1/A).

Appuyer sur la touche "ENVOI" pendant 3 secondes pour enregistrer les modifications, puis appuyer de nouveau sur
"ENVOI" pendant 3 secondes pour mémoriser la recette modifiée. Pour sortir, enfoncer la touche “MENU” (Fig 1/H).

SUPPRIMER UNE PHASE i

Enfoncer la touche “ENVOI” pour activer le menu principal (Fig 1/A). Enfoncer la touche “MENU” (Fig 1/H). A 'aide des
touches “MOINS” et “PLUS” (Fig 1/B) , sélectionner la fonction « RECETTES »puis appuyer sur la touche “ENVOI”
pour confirmer. A l'aide des touches “MOINS” et “PLUS”, sélectionner la recette a modifier, puis appuyer sur la touche
“ENVOI” pour confirmer la sélection. Avec les touches “MOINS” et “PLUS” (Fig 1/B) sélectionner la phase a supprimer.
Appuyer sur la touche “TEMPS” et avec la touche “MOINS” (Fig 1/L) mettre le temps a zéro.

Exemple : Ecran 4 affiche “0.00"

Appuyer sur la touche "ENVOI" pendant 3 secondes pour enregistrer les modifications, puis appuyer de nouveau
sur "ENVOI" pendant 3 secondes pour confirmer la suppression. Pour sortir, enfoncer la touche “MENU” (Fig 1/H).

LE PRESENT MANUEL EST LA PROPRIETE DU FABRICANT ET TOUTE REPRODUCTION, MEME PARTIELLE , EST INTERDITE.
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PROGRAMMATION

Démarrage RECETTE
Enfoncer la touche “ENVOI” (Fig 2/A), appuyer sur la touche “MENU*

(Fig 2/C) et avec les touches "MOINS" et “PLUS”(Fig 2/B) sélectionner la

fonction “RECETTES”. Enfoncer la touche “ENVOI » (Fig 2/A) et avec les B 0 ‘ﬁ’

touches “MOINS”, “PLUS” ou “DEFILEMENT” (Fig 2/B), sélectionner la re-

cette souhaitée. Display 1

Enfoncer la touche “ENVOI” pour démarrer le préchauffage (cf. 5.7 Confi-

guration du préchauffage). Display 2

T Appuyer sur la touche “MENU” (Fig 2/C) pour arréter la recette Display 3 §
et retourner au menu principal

Effacer RECETTE Display 4 o

Appuyer sur la touche “ENVOI” (Fig 2/A), appuyer sur “MENU* et avec les v

touches “MOINS”, “PLUS” ou “DEFILEMENT” sélectionner la fonction “RE-
CETTES”.(Fig 2/B). Appuyer sur la touche "ENVOI".

Sélectionner la recette devant étre effacée a l'aide des touches | — k] +|
« MOINS » »PLUS » ou "DEFILEMENT". Appuyer sur la touche « PLUS » B
pendant 3 secondes.

Enfoncer la touche “ENVOI” pour confirmer (Fig 2/A). %) (‘g r:..uv‘;

Enfoncer la touche “MENU” pour sortir de la fonction et retourner au menu

principal. (I%

7.2 DISPOSITIF USB

Téléchargement RECETTES

Pour enregistrer sur le four les recettes mémorisées sur un dispositif USB,
suivre les indications suivantes :

en mode « STAND BY », enfoncer la touche « ENVOI » (Fig 2/A) et la touche « MENU" (Fig 2/C).
Avec les touches “MOINS” et “PIU” (Fig 2/B) afficher "IMPORTER RECETTES" (Ecran 2). Ouvrir la
trappe située sous le panneau de commande du four et introduire le dispositif USB. Enfoncer la touche
“ENVOI” pour confirmer (Fig 2/A).

Fig.2

Exemple: Ecran 1 affiche “USB”
Ecran 2 affiche “LIRE”.
Ecran 3 affiche “LANCER”
Ecran 4 affiche I'avancement des recettes téléchargées
(P1,P 2,P 3 etc)

Exemple: Ecran 1 affiche “USB”
Ecran 2 affiche “TERMINER”

Retirer le dispositif USB. Refermer la trappe.
Enfoncer la touche « MENU” (Fig 2/C) pour retourner au menu principal.

Téléchargement RECETTES

Pour sauvegarder sur un dispositif USB les recettes enregistrées dans le four, suivre les indications
suivantes :

en mode « STAND BY », enfoncer la touche « ENVOI » (Fig 2/A) et la touche « MENU" (Fig 2/C). Avec
les touches “MOINS” et “PLUS” (Fig 2/B) afficher "SAUVEGARDER RECETTES" (Ecran 2). Ouvrir la
trappe située sous le panneau de commande du four et introduire le dispositif USB.

Enfoncer la touche “ENVOI” pour confirmer (Fig 2/A).

Exemple: Ecran 1 affiche “USB”
Ecran 2 affiche “SAUVEGARDER”
Ecran 3 affiche “LANCER”
Ecran 4 affiche I'avancement des recettes téléchargées
(P1,P 2,P 3 etc)

Attendre la fin du chargement des recettes.

Exemple: Ecran 1 affiche “USB”
Ecran 2 affiche “TERMINER”

Retirer le dispositif USB. Refermer la trappe.
Enfoncer la touche « MENU” (Fig 2/C) pour retourner au menu principal.

LE PRESENT MANUEL EST LA PROPRIETE DU FABRICANT ET TOUTE REPRODUCTION, MEME PARTIELLE , EST INTERDITE.
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B CHARGEMENT ET DECHARGEMENT DU PRODUIT

Lors du chargement et du déchargement du produit de I'appa-

A reil, il y a un danger résiduel de brilure. Ce risque peut se véri-
fier en entrant en contact accidentel avec : le compartiment
cuisson, les plats ou du matériel traité.

Toutes les fois qu'il faut accéder a la zone appelée "espace de

A cuisson", il est important de se rappeler que le danger de bra-
lure demeure. Il est donc obligatoire d'adopter les mesures de
protection individuelle appropriées. Porter un équipement de
protection adapté aux opérations a effectuer.

Se doter des équipements de protection individuelle appro-
priés avant de procéder aux opérations de nettoyage (gants,
masque, lunettes).

4

Ouvrir la porte avec précaution en se plagant sur le coté de
I'appareil pour éviter des sources de chaleur directes.

Ouverture de porte : saisir la poignée, tourner vers la droite ou
la gauche et tirer pour décrocher le mécanisme a ressort.
Fermeture de porte : saisir la poignée et pousser la porte pour
bloquer le mécanisme a ressort.

gl [4] B>

Cf chap “5. Paramétres de travail” avant de charger le four

CHARGEMENT DU PRODUIT

Charger le produit a traiter sur le(s) plat(s) et enfiler ces
derniers les supports de plats installés précédemment
dans le four. (Fig. 1)

Démarrer la procédure de mise en marche quotidienne
(cf. 4. Mise en marche) ou de programmation (cf. 7. Pro-
grammation)

DECHARGEMENT DU PRODUIT

Ouvrir la porte du four et décharger les plats du support
de plats en s'équipant des outils nécessaires de protec-
tion individuelle.

Le cas échéant, une fois l'usinage terminé,
IS>| démarrer la procédure de maintenance (cf. 9. Maintenance or-
dinaire)

LE PRESENT MANUEL EST LA PROPRIETE DU FABRICANT ET TOUTE REPRODUCTION, MEME PARTIELLE , EST INTERDITE.
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B VAINTENANCE ORDINAIRE

9.1

NETTOYAGE DE LAPPAREIL

Avertissements généraux

ey

7]14] (9

gl B> @] P>

gyl > [@E] B> 4

L'appareil est utilisé pour la préparation de produits a usage alimentaire ; il est donc né-
cessaire de faire particulierement attention a tout ce qui concerne I'hygiéne et de mainte-
nir I'appareil toujours propre ainsi que la zone environnante.

L'appareil doit étre nettoyé régulierement, toute incrustation et/ou dépét alimentaire
doivent étre enlevés.

Le nettoyage de I'appareil doit étre effectué avec I'espace cuisson vide.

En cas d'inactivité prolongée, en plus de débrancher toutes les lignes d'alimentation, il
est nécessaire d'effectuer un nettoyage soigné de toutes les parties internes et externes
de I'appareil.

Toutes les fois qu'il faut accéder a la zone appelée "espace de cuisson”, il est important
de se rappeler que le danger de brialure demeure. Il est donc obligatoire d'adopter les
mesures de protection individuelle appropriées. Porter un équipement de protection
adapté aux opérations a effectuer.

Se doter des équipements de protection individuelle appropriés avant de procéder aux
opérations de nettoyage (gants, masque, lunettes).

Ouvrir la porte avec précaution en se placant sur le c6té de I'appareil pour éviter des
sources de chaleur directes.

L'effet chimique du sel et/ou du vinaigre ou d'autres substances acides peut générer a
long terme, des phénoménes de corrosion a l'intérieur de I'espace de cuisson. En fin de
cycle de cuisson de ces substances, I'appareil doit étre nettoyé soigneusement avec un
détergent, rincé abondamment a I'eau.

Le liquide détergent pour le nettoyage de I'espace de cuisson doit avoir certaines carac-
téristiques chimiques :

- pH supérieur a 12

- sans chlorures/ammoniaque, viscosité et densité similaires a I'eau.

Lire attentivement les indications se trouvant sur I'étiquette des détergents. Porter un
équipement de protection adapté aux opérations a effectuer. (Voir les équipements de
protection indiqués sur I'étiquette de I'emballage)

Utiliser des produits non agressifs pour le nettoyage extérieur de I'appareil (Utiliser des
détergents du commerce indiqués pour le nettoyage de I'acier et du verre).

Faire attention a ne pas endommager les surfaces en acier inoxydable, en particulier,
éviter l'usage de produits corrosifs, ne pas utiliser de matériel abraser ou des outils cou-
pants.

Rincer les surfaces avec de I'eau potable et les sécher avec un chiffon absorbant ou un
autre matériel non abrasif.

Ne pas nettoyer I'appareil en utilisant des jets d'eau a pression et/ou directs.

Une fois les phases de nettoyage terminées, il est nécessaire, pour un bon entretien des
joints de porte, de laver les joints avec de I'eau et du savon et, une fois qu'ils sont secs,
de passer du talc sur toute la surface de ces derniers. L'opération pour un bon entretien
des joints doit étre exécutée toutes les semaines.
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Tableau récapitulatif : compétences - intervention - fréquence

Opérateur "Hétérogéne"

Personne autorisée et chargée de faire fonction-
ner l'appareil avec des protections actives capable
d'effectuer les fonctions simples.

Opérateur "Homogeéne"

Opérateur expert et autorisé a déplacer, transpor-
ter, installer, maintenir, réparer et démolir I'appa-
reil.

TYPE D'INTERVENTION FREQUENCE DES OPERATIONS

Nettoyage au premier démarrage A l'arrivée aprés l'installation

Nettoyage de I'espace de cuisson Fin de production journaliére

Nettoyage filtre Si nécessaire

Contréle du niveau de liquide nettoyant Tous les 2/3 jours (si nécessaire)

Nettoyage du bac de récupération de condensation Fin de production journaliére

Nettoyage de la vitre intérieure et extérieure Si nécessaire

Contrble et nettoyage du joint de la porte Fin de production hebdomadaire

Contrble et nettoyage des tubes d'évacuation Tous les 30 jours avec eau beaucoup plus dure sans
adoucisseur

9.2 NETTOYAGE A LA PREMIERE MISE EN ROUTE

En sortie d'usine, I'appareil est traité avec des
Iss| matériaux spéciaux pour protéger les parties
les plus exposées.

Suite au premier démarrage, l'appareil doit

A étre nettoyé soigneusement afin d'éliminer
tout résidu de matériel étranger a l'intérieur et
a l'extérieur de I'espace de cuisson.

Enlever manuellement la pellicule de protection de revé-
tement extérieur et nettoyer soigneusement toutes les
parties extérieures de I'appareil.

T Ne pas utiliser d'ustensiles abrasifs et ne pas
utiliser de détergents corrosifs (cf. 9.1. Voir
avertissements généraux)

Au terme des opérations décrites pour le nettoyage des
parties extérieures, il faut procéder au nettoyage de l'es-
pace de cuisson.

En fonction du modéle, l'espace de cuisson peut étre
nettoyé avec une procédure automatique si l'appareil est
doté de cette option ou avec la procédure manuelle.

Pour des modéles avec lavage, placer le filtre rac-
7ss| cordé au tube pour la récupération du détergent
dans le conteneur prévu a cet effet (Fig. 1/A).

oy Le nettoyage de I'appareil doit étre effectué
avec l'espace cuisson vide.

Ouvrir la porte et retirer les plats (le cas échéant) du sup-
port de plats (Fig. 1).

Retirer le support de plats en le retirant des pivots
(Fig.2/B-C-D).

En fonction du modéle, pour le nettoyage de I'espace de
cuisson, suivre les indications fournies dans les para-
graphes :

* Nettoyage de I'espace cuisson avec lavage automa-
tique : le four effectue un cycle de nettoyage avec le
détergent et termine la procédure avec le ringage de
I'espace de cuisson.

* Nettoyage de I'espace de cuisson avec lavage manuel : cette procédure est adoptée avec le four

sans option de lavage automatique.
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9.3 LAVAGE AUTOMATIQUE

Démarrage du LAVAGE

Appuyer sur la touche “ENVOI” (Fig 3/A) et “MENU” (Fig 3/C) pour accéder au
menu principal. Avec les touches “MOINS” et “PLUS” (Fig 3/B) sélectionner
la fonction « LAVAGE » Enfoncer la touche “ENVOI” (Fig. 3/A) pour confirmer.

En fonction du degré de saleté, le cycle de lavage conseillé s'af-
fiche (Fig. 3 - Ecran 2).

ey

RAPIDE : cycle de lavage de courte durée, sans détergent.
RINCAGE SEUL : cycle de lavage complet, sans détergent.
COURT : cycle de lavage de courte durée, un cycle de détergent.
MOYEN : cycle de lavage complet, deux cycles de détergent.
LONG : cycle de lavage complet, trois cycles de détergent.

Exemple: Ecran 1 affiche "LAVAGE”
Ecran 2 affiche "COURT”

Avec les touches “MOINS” et “PLUS” (Fig 3/B - Ecran 2), il est possible de
sélectionner les cycles de lavage suivants : RAPIDE - RINCAGE SEUL -
COURT - MOYEN - LONG. Enfoncer la touche “ENVOI” (Fig 3/A) pour démar-
rer le cycle.

Arrét du LAVAGE

Avant l'introduction du DETERGENT

(Fig 3 - Ecran 2- RAMOLLISSEMENT)

Enfoncer la touche “ENVOI” (Fig 3/A). Pour reprendre le lavage, enfoncer
la touche “ENVOI” (Fig 3/A). Pour sortir de la fonction appuyer sur la touche
“MENU”

Apreés I'envoi du DETERGENT (Fig 3 - Ecran 2 - DETERGENT + EAU)
Enfoncer la touche “ENVOI” (Fig 3/A).

%0

£

Display 1
Display 2
Display 3 5
Display 4 D
@
(B)
oy

By ¥
<)

A FONCTION LAVAGE UNIQUEMENT (les autres fonctions sont désactivées)

Fig.3

Actions possibles : appuyer sur la touche « ENVOI »pour reprendre le lavage interrompu ou choisir un
autre txpe de lavage avec les touches “MENU” et « Plu »PLUS » (Fig 3/B). Enfoncer la touche “ENVOI”

(Fig 3/A) pour démarrer le nouveau cycle de lavage.

9.4 LAVAGE MANUEL
L'opérateur effectue le lavage et le ringage de I'espace cuisson en appli-
quant un liquide détergent pendant la procédure de nettoyage et de I'eau
potable pendant la procédure de ringage.

e Le nettoyage de I'appareil doit étre effectué avec l'espace
cuisson vide, sans grilles, plats ou autres accessoires (Fig.
4-5).

Configurer le mode de cuisson VAPEUR et les paramétres TEMPERA- ¢
TURE a 100°C et TEMPS a 20’ (cf. 6.1 Convection (Levage) - Vapeur
- Mixte).

Une fois l'opération terminée, ouvrir la porte pour laisser I'espace de
cuisson refroidir pendant quelques secondes.

Appliquer avec un vaporisateur normal (Fig. 6) sur toute la surface de
I'espace de cuisson, le liquide détergent et manuellement a I'aide d'une

Dés que l'opération est terminée, rincer abon-
damment I'espace de cuisson avec de I'eau po-
table. Pour cette opération, n'utiliser en aucun
cas des jets d'eau a pression.

Une fois les opérations décrites terminées avec
succes, sécher avec soin l'espace de cuisson
avec un chiffon non abrasif.

Si nécessaire, répéter les opérations decrites ci-

dessus lors d'un houveau cycle de nettoyage.
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9.5 VERIFICATIONS PERIODIQUES A EFFECTUER

Nettoyage de I'espace de cuisson

A l'intérieur de l'espace de cuisson, des résidus solides de
différents types pourraient se déposer ; un contréle visuel
est donc nécessaire en fin de journée afin d'en contrbler la
présence. Le cas échéant, retirer manuellement ces résidus
et toujours, si nécessaire, dévisser le filtre a la base de l'es-
pace cuisson (Fig.7) pour libérer I'évacuation de possibles
résidus qui seraient restés. Une fois les opérations termi-
nées, revisser le filtre a l'intérieur de I'espace de cuisson.

b Si nécessaire, libérer le pivot (Fig.(), les supports
de plats et les retirer du compartiment de cuisson.

Nettoyage filtre

Dévisser, le cas échéant, le filtre (Fig. 14), laver avec de I'eau
potable et matériau non abrasif et/ou corrosif pour éliminer
d'éventuels résidus solides. Sécher soigneusement. Une
fois ces opérations terminées, revisser le filtre.

Message ”Nettoyage filtre” (Ecran 2) : effectuer I'entre-
= tien ordinaire du filtre.

Une fois terminé le nettoyage, appuyer sur la touche
"PLUS" pendant 5 secondes pour éliminer le message

Nettoyage du bac de récupération de
condensation

A l'intérieur du bac de récupération de la condensation,
des résidus pourraient se déposer et obstruer le débit des
liquides récupéreés ; un contrdle visuel est donc nécessaire
en fin de journée afin de contréler la présence de ces rési-
dus. Le cas échéant, retirer manuellement ces résidus afin
de libérer le trou de déchargement (Fig. 10).

Nettoyage de la vitre intérieure et extérieure
L'appareil a une vitre fixe accrochée a la porte et une amo-
vible. Le cas échéant et avec la porte totalement ouverte,
décrocher les dispositifs de fixation de la vitre (Fig.9) et, avec
précaution, nettoyer la vitre amovible des deux c6tés. Avant
de le fixer de nouveau a la porte, nettoyer soigneusement
aussi la vitre interne fixe.

Controdole et nettoyage du joint de la porte
A la fin de chaque lavage de l'espace de cuisson et a la fin
de chaque cycle quotidien, il est nécessaire, pour le bon
entretien du joint de la porte, d'effectuer un nettoyage attentif
de ce dernier.

Laver le joint avec un matériel non abrasif et/ou corrosif, le
sécher avec soin et passer de I'huile de vaseline sur toute la
surface afin de la maintenir souple et en bon état.

Controle du niveau de liquide nettoyant
L'appareil doté d'un dispositif de lavage automatique néces-
site un contréle visuel en fin de journée afin de vérifier la
présence de détergent dans le conteneur prévu a cet effet
(Fig. 12).

Veérifier la présence du détergent dans le conteneur spéci-
fique et , le cas échéant, le remplir et/ou le remplacer.

En cas d'absence de détergent, I'appareil ne signale aucune
anomalie et le lavage sera effectué sans l'aide du détergent.

Controle et nettoyage des tubes d'évacuation
Pour un traitement correct des eaux dans le réseau d'éva-
cuation, vérifier que rien n'obstrue ou ne géne, en aucune
maniére, le parcours de la ligne (Fig.9-13).
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B sSIGNALISATION ALARMES

101 Liste des alarmes
Les anomalies sont affichées sur I'écran 2 pendant le fonctionnement ; voir description ci-dessous :

Alarme sonde chambre : sonde de température en panne ou interrompue.

Alarme sonde humidité : sonde d'humidité en panne ou interrompue.

Alarme sonde cceur interne : sonde a cceur en panne ou interrompue (il est possible d'utiliser le four
sans sonde a ceeur).

Alarme sonde cceur externe : sonde a cceur en panne ou interrompue ou pas insérée correctement
(il est possible d'utiliser le four sans sonde a cceur).

Alarme surchauffe carte : carte en surchauffe (plus de 70° C).

Alarme thermique moteur : moteur en surchauffe.

Alarme défaut d'eau : alimentation en eau insuffisante.

EEP : erreur chargement/mise a jour du logiciel.

FLAM : absence de flamme d'alimentation.

Alarme décharge : fonctionnement incorrect du dispositif de décharge.

Alarme OFFRUN : montée rapide de la température.

En enfongant la touche "PLUS" pendant 5 secondes, il est possible d'éliminer temporairement
I'alarme. Le message se représentera jusqu'a la résolution du probléme.

Contacter le service assistance autorisé.
Le technicien de maintenance autorisé intervient pour identifier la cause du probléme et
rétablir le bon fonctionnement.

ey

TROUBLESHOOTING

Si I'appareil ne fonctionne pas correctement, essayer de résoudre les problémes de
s modeste entité avec l'aide de ce tableau

ANOMALIE CAUSE POSSIBLE

® Linterrupteur principal n'est pas
activé

® | e disjoncteur ou le magnéto-
thermique s'est déclenché

INTERVENTION

® Activer l'interrupteur principal
® Réarmer le disjoncteur et/ou le
magnétothermique

Il n'est pas possible d'allumer
I'appareil

Aucune vapeur n'est produite Le robinet d'eau est fermé Ouvrir le robinet d'eau

® Nettoyer le filtre d'évacuation
L'évacuation est obstruée ® Libérer I'évacuation d'éventuels
résidus

L'eau n'est pas évacuée par la
chambre de cuisson.

® Brancher l'appareil a un adou-
cisseur

® Régeénérer I'adoucisseur

® Enlever le calcaire de lI'espace
de cuisson

Les parois internes sont couvertes
de calcaire

L'adoucisseur n'est pas raccordé
ou est décharge

Qualité de l'eau
Il'y a des tadches dans l'espace de | ® Détergent de mauvaise qualité
cuisson Ringage insuffisant

® Filtrer I'eau (voir adoucisseur)
® Utiliser le détergent conseillé
® Reépéter le ringage

L'appareil a gaz ne s'allume pas Robinet du gaz fermé. e Quvrir le robinet du gaz
Présence d'air dans la conduite * Répéter les opérations d'allu-

mage

Absence d'eau Le robinet de I'eau est fermé. Ouvrir le robinet d'eau

Surchauffe des composants élec-
troniques (Alarme température
carte)

Ventilateurs de refroidissement
obstrués

Libérer le passage de l'air et net-
toyer les filtres

Message Nettoyage Filtre

Fin minuterie entretien filtre

Effectuer le nettoyage (cf. 9.5 Véri-

fications périodiques a effectuer)

S'il n'est pas possible de résoudre la cause du probléme, éteindre I'appareil, et fermer

75| tous les robinets d'alimentation, contacter ensuite le service d'assistance technique
autorisé
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Mise en hors service et démantéelement de I'appareil

OBLIGATION D'ELIMINER LES MATERIAUX EN UTILISANT LA PROCEDURE LEGISLATIVE
== EN VIGUEUR DANS LE PAYS OU LAPPAREIL EST DEMANTELE

Aux SENS des Directives (voir la Section n. 0.1) relatives a la réduction de l'usage de substances
dangereuses dans les appareils électriques et électroniques, mais aussi I'élimination des déchets. Le
symbole de la poubelle barrée reporté sur I'appareil ou sur I'emballage, indique qu'a la fin de sa vie utile,
le produit doit étre récolté séparément des autres déchets.

La collecte séparée de cet appareil en fin de vie est organisée et gérée par le fabricant. Lutilisateur qui
devra se séparer de cet appareil devra donc contacter le fabricant et suivre le systeme que celui-ci a
adopté pour permettre la collecte séparée de l'appareil en fin de vie. La collecte séparée appropriée
pour le départ successif de I'appareil non recyclable, pour le traitement et pour I'élimination environne-
mentale compatible, contribue a éviter d'éventuels effets négatifs sur I'environnement et sur la santé
et favorise la réutilisation et/ou le recyclage des matériaux dont est composé l'appareil. L'élimination
abusive du produit par le détenteur comporte I'application de sanctions administratives prévues par la
réglementation en vigueur.

La mise en hors service et I'élimination de I'appareil doivent étre effectuées par un per-
sonnel spécialisé

Elimination des déchets

En phase d'utilisation et de maintenance éviter de disperser dans I'environnement des produits
polluants (huiles, graisses, etc.) et procéder a I'élimination différenciée en fonction de la compo-
sition des différents matériels et dans le respect des lois en vigueur en la matiére

L'élimination abusive des déchets est punie par des sanctions réglées par les lois en vigueur sur le ter-
ritoire ou est constatée l'infraction.
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Bl NFORMACION PARA EL USUARIO

Introduccién

Instrucciones originales. Este documento ha sido redactado por el fabricante en su propio idioma (ita-
liano). La informacién contenida en este documento es para uso exclusivo del operador autorizado para
utilizar el aparato en cuestion.

Los operarios deben contar con la formacion adecuada sobre el funcionamiento y la seguridad. Las
indicaciones especificas sobre seguridad estan incluidas en el capitulo especifico del tema tratado (ver
2 Informacion general sobre la seguridad). Este documento no puede ser entregado a terceros para su
consulta sin la autorizacién por escrito del fabricante. El texto no puede ser utilizado en otros documen-
tos sin la autorizacion por escrito del fabricante.

La utilizacion de: Figuras/Imagenes/Dibujos/Esquemas incluidas en el documento, son puramente indi-
cativas y estas sujetas a modificaciones. El fabricante se reserva el derecho de realizar las modificacio-
nes sin obligacién de previo aviso.

Objetivo del documento

Toda interaccioén entre el operador y el aparato, a lo largo de toda la vida util del mismo, ha sido anali-
zada meticulosamente tanto en la fase de disefio como en la fase de redaccién de este documento. Por
lo tanto, es nuestra esperanza de que este documento pueda facilitar el mantenimiento de la eficiencia
caracteristica del aparato. El cumplimiento escrupuloso de las indicaciones aqui contenidas, reducen al
minimo el riesgo de accidentes en el lugar de trabajo y/o los dafios econémicos.

Coémo leer el documento

El documento esta dividido en capitulos que recogen por temas toda la informaciéon necesaria para uti-
lizar el aparato sin riesgo alguno. Cada capitulo esta compuesto por apartados, cada apartado puede
incluir puntualizaciones tituladas con un subtitulo y una descripcion.

Conservacion del documento
Este documento forma parte integrante del suministro, por lo tanto debera ser guardado y debidamente
utilizado durante toda la vida operativa del aparato.

Destinatarios

El presente documento se dirige exclusivamente al operario "Heterogéneo" (Operario con competen-
cias y tareas limitadas). Persona autorizada y encargada del funcionamiento del aparato con protec-
ciones activas y capaz de llevar a cabo las tareas de mantenimiento ordinario (Limpieza del aparato).

Programa de formacién para operarios

Bajo especifica solicitud del usuario, es posible realizar un curso de formacién para los operarios encar-
gados de utilizar el aparato, siguiendo el procedimiento indicado en la confirmacion de pedido.

Segun la solicitud sera posible realizar en el establecimiento del fabricante o del usuario, los cursos de
formacion para:

» Operario homogéneo encargado del mantenimiento eléctrico/electréonica (Técnico especialista).

» Operario homogéneo encargado del mantenimiento mecanico (Técnico especialista).

» Operario heterogéneo encargado de la conduccion de la maquina (Conductor - Usuario final).

Predisposiciones a cargo del cliente

Salvo eventuales acuerdos contractuales diferentes, corren a cargo del cliente:

* las predisposiciones de los locales (incluidas las obras de mamposteria y/o canalizaciones necesa-
rias);

* pavimento antideslizante sin asperezas;

« predisposicion del lugar de instalacion y la instalacion misma del aparato de acuerdo con lo indicado
en el layout (plano de cimentacion);

« predisposicion de los servicios auxiliares adecuados a las necesidades de la instalacion (red eléctrica,
red hidrica, red de gas, red de desague);

« predisposicion de la instalacion eléctrica de conformidad con las normativas vigentes en el lugar de
instalacion;

« iluminacién adecuada, de conformidad con las normativas vigentes en el lugar de instalacion;

« dispositivos de seguridad antes y después de la linea de alimentacion de energia (interruptores di-
ferenciales, instalaciones de puesta a tierra equipotencial, valvulas de seguridad, etc.) previstos en la
legislacion vigente en el pais de instalacion;

* instalacién de puesta a tierra conformidad con las normativas vigentes

* predisposicion, si fuera necesario (ver especificaciones técnicas) de una instalacion para el ablanda-
miento del agua.

ESTE MANUAL ES DE PROPIEDAD DEL FABRICANTE Y QUEDA PROHIBIDA CUALQUIER REPRODUCCION, INCLUSO PARCIAL, DEL MISMO.
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Bl NFORMACION PARA EL USUARIO

Destino de uso

Este dispositivo ha sido disefiado para el uso profesional. Se considera “Uso Propio” del aparato tratado
en este documento el tratamiento para la coccién o la regeneracion de productos destinados para uso
alimenticio, cualquier otro uso se considerara “Uso Impropio” y por lo tanto peligroso. El aparato debera
ser utilizado en los términos previstos declarados en el contrato y dentro de los limites de capacidad
previstos y descritos en los apartados correspondientes.

Condiciones admitidas para el funcionamiento

El aparato ha sido disefiado exclusivamente para funcionar en locales de acuerdo con los limites téc-

nicos y de capacidad previstos. Para que el aparato funcione correctamente y de manera segura, sera

necesario seguir las siguientes indicaciones.

El aparato debera instalarse en un lugar idéneo, cuyas caracteristicas permitan realizar las tareas nor-

males de manejo y mantenimiento ordinario y extraordinario. Por lo tanto, habra que preparar el espacio

operativo para las tareas de mantenimiento para no comprometer la seguridad del operario.

Ademas el local debera cumplir las siguientes caracteristicas necesarias para la instalacion:

- temperatura minima del agua de enfriamiento > + 10 °C;

- el pavimento debera ser antideslizante y el equipo debera estar posicionado en plano;

- el local debera estar equipado con una instalacion de ventilacion e iluminacién tal y como previsto
por las normativas vigentes en el pais del usuario;

- ellocal debe estar provisto de un sistema de desague para las aguas grises, también debera contar
con interruptores y valvulas de bloqueo que interrumpan, si fuera necesario, toda forma de alimen-
tacion antes del aparato;

- Las paredes cerca del aparato deberan ser ignifugas y/o estar aisladas de las posibles fuentes de
calor.

Prueba y garantia

Prueba: el fabricante ha realizado la prueba del aparato durante las fases de montaje en la sede de la
planta de produccion. Todos los certificados relativos a la prueba realizada seran entregados al cliente.
Garantia: la garantia es de 12 meses a partir de la fecha de facturacion, cubre las piezas defectuosas,
cuya sustitucion y transporte corren a cargo del comprador. Las partes eléctricas, los accesorios y
cualquier otro objeto desmontable no estan cubiertas por la garantia.

Los costes de mano de obra relativos a la intervencion de los técnicos del fabricante en la sede del
cliente, para la eliminacién de los defectos bajo garantia, corren a cargo del revendedor, excepto los
casos en los que la naturaleza del defecto permita al cliente solucionar el problema directamente en el
lugar.

Quedan excluidos de la garantia todas las herramientas y los materiales de consumo que el fabricante
ha entregado junto con los aparatos.

La intervencién de mantenimiento ordinario o por causas procedentes de la instalaciéon incorrecta no
esta cubierta por la garantia. La validez de la garantia sdlo se extiende al comprador original.

El fabricante se considera responsable del aparato en su configuracion original.

El fabricante se exime de toda responsabilidad por el uso incorrecto del aparato, por dafios causados
después de realizar operaciones no previstas en este manual o no autorizadas previamente por el fa-
bricante mismo.

La garantia decae en los casos siguientes:

» Danos causados por el transporte y/o el desplazamiento; en dicho caso el cliente debera comunicarse
con el revendedor y el transportista via fax o RR y anotar en las copias de los documentos de transpor-
te lo sucedido. El técnico especialista encargado de la instalacion del aparato, evaluara segun el dano
ocurrido si es posible realizar la instalacion.

La garantia decae también en presencia de:

» Dafos causados por la instalacion incorrecta.

» Dafos causados por el deterioro de las piezas debido al uso impropio.

» Dafos causados por el uso de repuestos no recomendados o no originales.

» Dafos causados por el mantenimiento incorrecto y/o dafios causados por la falta de mantenimiento.
» Dafos causados por el incumplimiento de los procedimientos descritos en este documento.

Autorizacion

Se entiende por autorizacion, el permiso de realizar una actividad relativa al aparato.

La autorizacion la concede el responsable del aparato (fabricante, comprador, firmante, concesionario
y/o titular del local).

ESTE MANUAL ES DE PROPIEDAD DEL FABRICANTE Y QUEDA PROHIBIDA CUALQUIER REPRODUCCION, INCLUSO PARCIAL, DEL MISMO.
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Bl NFORMACION GENERAL SOBRE LA SEGURIDAD

Descripcion de los pictogramas

PELIGRO OBLIGACION

A Peligro genérico Obligaciéon de leer las instrucciones antes
de realizar cualquier intervencion.

A Peligro de electrocucion Obligacioén de desconectar la alimentacion eléc-
trica cada vez que sea necesario trabajar con el
aparato en condiciones de seguridad

& Peligro alta temperatura

Obligacion de respetar las normativas vi-
gentes para la eliminacion de los residuos
especiales.

temperatura

Obligacién de usar gafas de proteccion.
é Peligro de aplastamiento extremidades

§E Peligro de salida de materiales con alta

Obligacién de usar guantes de proteccion.
PROHIBICION

g Prohibicién para el operario heterogéneo de Obligacion de usar casco de proteccion.

]
realizar cualquier tipo de operacién (mante-

nimiento y/o otro) de competencia técnica

cualificada y autorizada. Obligacioén de usar calzado de proteccion.

Obligaciéon de usar una cofia para recoger

realizar cualquier tipo de actividad (instala- el pelo.

cién, mantenimiento y/u otro) sin haber pre-
viamente leido la documentacion completa.

@ Prohibicién para el operario homogéneo de

Procedimientos generales de proteccion individual a adoptar

Cada vez que sea necesario acceder a la zona denominada “Compartimiento coccidon” es impor-
tante recordar que existe el peligro de quemadura. Por lo tanto, es obligatorio adoptar medidas
de proteccion individual adecuadas.

Utilizar un equipo de proteccién idéneo para las operaciones a efectuar. Evite llevar prendas y
objetos, p.ej. brazaletes, collares, anillos que podrian quedarse atrapados en el compartimiento
de coccioén.

[:E] Leer las instrucciones antes de realizar cualquier intervencion.

Desconectar la alimentaciéon eléctrica cada vez que sea necesario trabajar con el aparato en
condiciones de seguridad

Placas de senalizacion presentes en el aparato

é El aparato cuenta con placas y pictogramas de sefializacion y advertencia descritos a continua-
cion. QUEDA tajantemente prohibido alterar o desmontar las placas y los pictogramas instala-
dos en el aparato.
ES responsabilidad del usuario comprobar peridédicamente la integridad de las placas y los pic-
togramas aplicados en el aparato. Desmontar y sustituir las placas estropeadas, solicitandolas al
servicio de asistencia y repuestos del fabricante.

A Peligro genérico @ Puesta a tierra

A Presencia de tensién
Conexion al sistema equipotencial

A Peligro de salida de materiales con alta
temperatura
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Bl NFORMACION GENERAL SOBRE LA SEGURIDAD

Introduccion

El manual de uso ha sido redactado para el operario"Heterogéneo" (Operario con competen-
cias y tareas limitadas). Persona autorizada y encargada del funcionamiento del aparato con
protecciones activas y capaz de llevar a cabo las tareas de mantenimiento ordinario (Limpieza
del aparato).

Los operarios que utilizan el aparato deben contar con la formacion adecuada sobre el funcio-
namiento y la seguridad. Por lo tanto, deberan actuar adoptados los modos y los instrumentos
adecuados, de conformidad con las normas de seguridad previstas.

Queda excluida de este documento la informacién sobre el transporte, la instalacion y el man-
tenimiento extraordinario; estas tareas deberan ser llevadas a cabo por operarios técnicos
cualificados para el tipo de tarea a realizar.

El operador "Heterogéneo", destinatario de este documento, podra trabajar con el aparato so-
lamente después de que el técnico encargado ha finalizado la instalacion (transporte, sujecion
conexiones eléctricas, hidricas, gas y desaguie).

il

Queda excluida de este documento la informaciéon sobre las modificaciones o variaciones de
este aparato. El fabricante se reserva el derecho de realizar las modificaciones sin obligacion
de previo aviso.

Obligaciones - Prohibiciones - Consejos - Recomendaciones

En el momento de recepcion, abra el embalaje de la maquina, asegurese de que el aparato y los accesorios no
hayan sufrido dafios durante el transporte. En caso de dafios, comunicar inmediatamente al transportista los dafios
hallados y no realizar la instalacion del aparato. Dirijase al personal cualificado y autorizado para comunicar el pro-
blema hallado. El fabricante no se responsabiliza de los dafios causados durante el transporte.

Prohibiciéon para las personas no autorizadas de realizar cualquier tipo de intervencion (incluidos los
nifios, las personas discapacitadas y aquellas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales reduci-
das).

Prohibicion de realizar cualquier intervencion sin haber examinado previamente la documentacion completa.

Leer las instrucciones antes de realizar cualquier intervencion.

=

Desconectar cualquier forma de alimentacion (eléctrica - gas - hidrica) antes del aparato cada
vez que sea necesario trabajar en condiciones de seguridad.

Utilizar un equipo de proteccion idoneo para las operaciones a efectuar. En lo que respecta a
los equipos de proteccion individual, la Comunidad Europea ha promulgado las directivas a las
cuales los operarios deberan atenerse de forma obligatoria. Ruido aéreo <70 dB

Prohibido atascar las tomas de aire del aparato con rejillas, bandejas u otros accesorios que
impidan la libre circulacion del aire.

No dejar objetos o material inflamable cerca del aparato.

1>¢

Respetar las normativas vigentes para la eliminacion de los residuos especiales.

Cuando se introducen o sacan productos del aparato permanece el riesgo residual de quema-
dura, este riesgo se puede producir al estar en contacto accidental con: superficies, bandejas,
material tratado.

Utilizar los recipientes para la coccion de manera tal que durante la elaboraciéon del producto
puedan permanecer a la vista del operario. Los contenedores que contienen liquidos, durante
el tratamiento de coccion pueden desbordarse, creando una situacion de peligro.

La falta de limpieza del aparato conduce al deterioro precoz del mismo, lo cual afecta el funcio-
namiento del aparato y puede ocasionar situaciones de peligro.

Queda tajantemente prohibido alterar o desmontar las placas y los pictogramas instalados en
el aparato.

Conservar este documento con cuidado para que esté siempre a disposicion de todos los
usuarios del aparato, los cuales podran examinarlo cuando sea necesario.

Los mandos del aparato puede ser accionados solamente con las manos. Los dafios causados
por el empleo de objetos puntiagudos, afilados o similares anulan la validez de la garantia.

Para reducir al minimo los peligros de sacudidas o incendios, no conectar ni desconectar la
unidad con las manos mojadas.

BB [EEE> B B 2

Cada vez que sea necesario acceder a la zona de coccidn, es importante recordar que existe el peligro
de quemadura. Por lo tanto, es obligatorio adoptar medidas de proteccion individual adecuadas.
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Bl NFORMACION GENERAL SOBRE LA SEGURIDAD

Indicacion sobre los riesgos residuales

Si bien han sido adoptadas las normas de “buena técnica de fabricacion” y las disposiciones legislativas
que reglamentan la fabricacion y la comercializacion del producto mismo; aun asi permanecen “riesgos
residuales” que, por la misma naturaleza del aparato no ha sido posible eliminar. Estos riesgos incluyen:

Riesgo residual de electrocucion:
Este riesgo se presente cuando es necesario intervenir en los dispositivos eléctri-
cos y/o electrénicos en presencia de tension.

Riesgo residual de quemadura:
Este riesgo existe cuando se entra en contacto en modo accidental con materiales
con alta temperatura.

Riesgo residual de quemadura por salida de material

Este riesgo existe cuando se entra en contacto en modo accidental con materiales
con alta temperatura. Los recipientes demasiados llenos de liquidos y o sdlidos,
que durante la fase de calentamiento modifican su morfologia (pasando de un es-
tado sdlido a uno liquido), al ser utilizados de manera incorrecta pueden provocar
quemaduras. Durante la fase de elaboracion, los recipientes utilizados deben ser
colocados en niveles facilmente visibles.

> b b

Riesgo residual de explosion:

Este riesgo existe en los siguientes casos:

 presencia de olor a gas en el ambiente;

« utilizacién del aparato en atmdsfera con sustancias inflamables;

« utilizacion de alimentos en recipientes cerrados (como por ejemplo frascos y latas).

f Riesgo residual de incendio:

Este riesgo existe en los siguientes casos:
« utilizacion con liquidos inflamables (como por ejemplo alcohol).

Modalidad operativa en caso de olor a gas en el ambiente;

En presencia de olor a gas en el ambiente, es obligatorio adoptar con maxima
urgencia los procedimientos descritos a continuacion.

- Desconecte inmediatamente la alimenta-
cién de gas (cierre la llave de paso, detalle
A).

 Ventile inmediatamente el local.

- No accione ningun dispositivo eléctrico en
el ambiente (Detalle B-C-D).

- No accione ningun dispositivo que pueda
producir chispas o llamas (Detalle B-C-D).

- Utilice un medio de comunicacién externo
al ambiente con presencia de olor a gas
para comunicarse con los organismos
competentes (empresa eléctrica y/o bom-
beros).

:{T
gy

B C D
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BEEl FUNCIONES OPERATIVAS

31 Modalidad y funcion de las teclas
La distribucion de las imagenes es meramente indicativa y esta sujeta a cambios.

[y | -‘Cl)- 4
-’O- Tecla “CONVECCION”: modalidad de coccién "Conveccion”. 7o O -ﬁ

Tecla “VAPOR”: modalidad de coccion "Vapor”. Display 1

Display 3
Tecla “TEMPERATURA”: temperatura de coccion. E

Display 2
-ﬁ- Tecla “MIXTO”: modalidad de coccién "Mixto”.

Tecla “TIEMPQ”: tiempo de coccion. Display 4 ('3
L 4

— <4 Tecla“MENOS", “MAS” y “DESPLAZAMIENTO": para reducir o
] aumentar el parametro seleccionado.

Tecla “MENU”: para acceder, volver al mend principal y salir de una
funcion.
“ ”. . . . ~\) -y
D) Tecla “VENTILADOR”: velocidad del ventilador en la camara de % e el
< coccién.
’E‘ Tecla “RESPIRADERQO”: valvula abierta (led intermitente), valvula
(N cerrada (led fijo). (I)

Tecla “ENTRAR”: encender y apagar el horno. Confirmar/interrum-
pir una funcion.

C

Fig.1
3.2 Modalidades operativas del panel de mando g
Las teclas se utilizar segun el contexto de elaboracidon deseado, pueden ser utilizadas para activar o
programar varias funciones.
La tecla “ENTRAR” se puede seleccionar para ejecutar 4 funciones distintas:
1. Coccion manual (CONVECCION configuracién por defecto - VAPOR - MIXTO)
2. Parada o puesta en marcha de un ciclo de trabajo (y/o consentimiento para acceder a una funcion
especifica, por ejemplo: coccidn sonda al corazén, encendido aplazado).
3. Confirmar la eleccién de una configuracion.
4. Interrumpir temporalmente la funcién en curso (pulse de nuevo la tecla “ENTRAR” para reanudar
el ciclo de trabajo - Funcién PAUSA).

La tecla “TIEMPQO” y la tecla “TEMPERATURA” cuando se pulsan simultaneamente configuran el reloj.

3.3 Descripcion de las modalidades de funcionamiento
* Modalidad “APAGADQ”: tecla “ENTRAR” encendida (después de 15 minutos en la modalidad de
“ESPERA").

Modalidad “ESPERA": tecla “ENTRAR” encendida y visualizacion reloj (Fig.1 Pantalla 3).
Modalidad “MENU PRINCIPAL": tecla “ENTRAR” encendida, visualizacion reloj (Fig.1 Pantalla 3)
y visualizacion de las funciones (LAVADO -RECETAS- SONDA AL CORAZON - APLAZ. - GUAR-
DAR RECETAS - IMPORTAR RECETAS - ACTUALIZAR FW - OFF - Fig.1 - Pantalla 1).

T Las instrucciones de este manual se refieren al horno en la modalidad de “ESPERA” y
con los parametros configurados por el fabricante, si no se indica lo contrario.

En la modalidad “seleccidén de la funcidn” o “seleccidon del parametro”, después de 5 segundos de inac-

tividad, el horno guarda la funcion o el valor visualizado (Fig.1 Pantalla 2 - 3 - 4).

Los tipos de coccién pueden ser gestionados por el usuario en dos modos:

* Modalidad MANUAL.: el operario configura caso por caso los parametros de elaboracion.

* Modalidad AUTOMATICA: el operario configura el funcionamiento mediante la seleccién de un
programa de coccion (ver 7.1. Guia Recetas).

El “Programa” y/o “Receta” de coccidn, puede ser activado y repetido en caso de necesidad. El aparato

puede guardar hasta 60 programas, la duracion de cada programa no puede superar las 9 horas de

elaboraciéon consecutivas. En el “Programa” estan incluidas 5 fases de coccion. La “Fase de coccion”

indicada por el mensaje “FASE” (Fig.1 Pantalla 2) indica las caracteristicas de coccién con las que se

tratan los alimentos.

ESTE MANUAL ES DE PROPIEDAD DEL FABRICANTE Y QUEDA PROHIBIDA CUALQUIER REPRODUCCION, INCLUSO PARCIAL, DEL MISMO.
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Cuando se utiliza una “Receta” con mas fases de elaboracion, el aparato
finaliza el ciclo de coccion al final de la ultima fase guardada (vd. 7.1. Guia
Recetas).

Cuando se utiliza el aparato en la modalidad MANUAL el operador debe
configurar caso por caso todos los parametros de coccién deseados (ver
6. Cocciodn).

Cuando se utiliza el aparato con la modalidad SONDA AL CORAZON en
coccion manual ye/o fase receta siempre se activa la sonda al corazén
PRINCIPAL (interna, si ambas estan disponibles, o aquella incluida en el
suministro).

3.4 Configuracion idioma software
El idioma configurado para el horno es el italiano. Con el primer encendido
aparece:

Ejemplo: Pantalla 1 muestra “IDIOMA”
Pantalla 2 muestra “P 01”.
Pantalla 3 muestra “ITA”

Para seleccionar el idioma deseado pulse la tecla “TIEMPO” (Fig 2/E -
Pantalla 4) y con las teclas “MENOS”y “MAS” (Fig 2/B) seleccione un idio-
ma. Pulse la tecla “TIEMPQO” (Fig 2/E) para confirmar la eleccion.

Pulse dos veces la tecla “ENTRAR” (Fig.2/A) durante 3 segundos para
guardar y salir de la funcion.

Si el suministro eléctrico antes del aparato se interrumpe por
75| un intervalo de tiempo superior a 100 horas, es preciso confi-
gurar de nuevo el idioma del software

3.5 Descripcion de las modalidades de parada
La lista de los varios modos de parada se describe a continuacion:

En las situaciones de peligro inminente, cierre todos las llaves
conectadas al aparato (Eléctrica-hidrica-Gas).

1. Parada de emergencia

En situaciones o circunstancias que pueden ser peligrosas, desconecte la
alimentacioén eléctrica mediante los dispositivos de seguridad especificos
instalados en la parte anterior del equipo.

Reinicio:

Para reiniciar el ciclo productivo, contacte con el servicio técnico autorizado.

2. Parada durante una fase de la elaboracién

Para interrumpir el funcionamiento del ciclo productivo, realice el siguiente
procedimiento:

Pulse “ENTRAR” (Fig.2/A) para interrumpir las operaciones en curso,

En la modalidad “APLAZ” o “LAVADO?” pulse la tecla “ENTRAR” (Fig.2/A)
durante 3 segundos.

Reinicio:

Para reiniciar el ciclo productivo después de una parada, realice el siguien-
te procedimiento: “Puesta en funcionamiento diaria”.

3. Parada por apertura de la puerta durante el funcionamiento

Se puede interrumpir inmediatamente el funcionamiento del aparato
abriendo la puerta.

Reinicio:

Una vez solucionado el problema, el operador autorizado puede activar el
funcionamiento del aparato cerrando la puerta.

El aparato cuenta con superficies calientes: puerta, cristal y
frente. Cuando el horno esta caliente, abra la puerta con cuida-
do, pongase al lado del aparato para evitar el calor directo: el
vapor acumulado puede causar quemaduras.

%0

&

Display 1
Display 2
Display 3 E
Display 4
®E)
|- —=
(B)
B X @
@)
Fig.2
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Il PUESTA EN FUNCIONAMIENTO

41 Puesta en funcionamiento para la primera puesta en marcha

Es preciso limpiar esmeradamente el aparato para eliminar cualquier residuo de material
extrano con la primera puesta en marcha del aparato o después de periodo prolongado
de inactividad (ver Mantenimiento ordinario).

Limpieza para la primera puesta en marcha
A@ @ No limpie el aparato con chorros de agua a presion y/o directos.
Quite manualmente la pelicula protectora de revestimiento exterior y limpie esmera-
damente todas las partes externas del aparato. Al final de las operaciones descritas
@ para la limpieza de las partes externas, es necesario realizar el procedimiento des-
- crito en “Limpieza diaria” (vd “9. Mantenimiento ordinario”).

4.2 Puesta en funcionamiento diaria

Procedimiento:

Asegurese de que el aparato esté perfectamente limpio.

Compruebe el correcto funcionamiento del sistema de aspiraciéon del local.

Introduzca el enchufe del aparato en la toma de alimentacion eléctrica correspondiente.
Abra las llaves de red antes del aparato (Gas - Hidrica - Eléctrica).

Asegurese de que la salida de agua (si esta prevista) no esté obstruida.

Realice las operaciones descritas en “Puesta en marcha de la produccion”.

OOk wN~

4.3 Puesta fuera de servicio diaria y prolongada en el tiempo
Procedimiento:

1. Cierre las llaves de red antes del aparato (Gas - Hidrica - Eléctrica).

2. Asegurese de que los grifos de desague (si estan previstos) se encuentren en la posicion “Cerrado”.
3. Asegurese de que el aparato esté perfectamente limpio (ver Mantenimiento Ordinario).

En caso de inactividad prolongada en el tiempo, proteja las partes mayormente expues-
ICS tas a los fenéomenos de oxidacion tal y como descrito en el capitulo especifico (ver Man-
tenimiento ordinario).
4.4 Puesta en marcha de la produccioén

Antes de realizar las operaciones, consulte “Puesta en funciona- @
miento diaria”. . |
2O SR

Schermo 1

Cuando se introducen o sacan productos del aparato permanece
el riesgo residual de quemadura, este riesgo se puede producir
con el contacto accidental con: compartimiento de coccién - reci-

>PB B Y

pientes o material tratado. Schermo 2
Adopte las medidas de proteccion individual adecuadas. Utilizar =
un equipo de proteccion idoneo para las operaciones a efectuar. { EE @ 5
QUEMADOR GAS Encendido / °C intermitente - QUEMADOR
GAS Apagado / °C fijo (Fig 1/E - Pantalla 3) Schermo 4 ®
4.5 Encendido/Apagado
Pulse la tecla “ENTRAR” (Fig 1/A) para iniciar la coccion manual (ver 6.1) o | - ] +|
bien pulse la tecla “MENU” (Fig 1/B) para activar el menu principal (Fig 1/B). @
Con las teclas “MENOS” y “MAS” seleccione la funcién deseada (Fig 1/C). -
Pulse la tecla “ENTRAR” para confirmar. 2 W
En la modalidad seleccién de la funcién y/o parametro después @
s de 5 segundos de inactividad el horno guarda el valor visualizado 1
(Pantalla 2 - 3 - 4) (@
Para realizar el apagado: ,
1. En la modalidad menu principal pulse las teclas “MENOS” o “MAS” (Fig 1/C) Fig. 1
hasta la funcion “OFF” (Pantalla 1). Pulse la tecla “ENTRAR” (Fig 1/A) para 9.
confirmar.

2. En la modalidad funciones, pulse la tecla “ENTRAR” para interrumpir al operacion, pulse la tecla
“MENU” (Fig 1/B) y pulse la tecla “MENOS” (Fig 1/C) para visualizar la funcién “OFF” (Pantalla 1).
Pulse la tecla “ENTRAR?” (Fig 1/A - vd 3.3 Descripcion de los modos de funcionamiento).

ESTE MANUAL ES DE PROPIEDAD DEL FABRICANTE Y QUEDA PROHIBIDA CUALQUIER REPRODUCCION, INCLUSO PARCIAL, DEL MISMO.
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B PARAMETROS DE TRABAJO

Uﬂ Antes de proceder lea atentamente el cap 3 “Funciones operativas”

51 FECHA/RELOJ (C)
Para configurar la fecha y la hora pulse durante 3 segundos las teclas “TIEM- |
PO” y “TEMPERATURA’ (Fig 1/D+E). o S SR 42

Ejemplo: Pantalla 1 muestra “ANO”.

Display 1
Pantalla 2 muestra “2015”.
) Display 2
Con las teclas “MENOS” e “MAS” (Fig 1/B) seleccione el afio corriente y
pulse la tecla “ENTRAR” (Fig 1/A) para confirmar.
Display 3 5 @
Para guardar “MES”, “DIA”, “HORA” y “MINUTOS” repita la ulti-

e ma operacion

Display 4 ®®
L 4

52 AJUSTE DE LA TEMPERATURA
Pulse la tecla “ENTRAR” (Fig 1/A). Seleccione una modalidad de coccién

(Fig 1/C). |~ —] 4 |
Pulse la tecla “TEMPERATURA” (Fig 1/D - Pantalla 3) y con las teclas “ME- B

NOS”, “MAS” o “DESPLAZAMIENTO” (Fig 1/B) programe la temperatura

entre 40° y 250°. %_D 2 @V‘
IS En la modalidad VAPOR la temperatura esta comprendida entre @

40° y 100° (?

Para visualizar la temperatura programada, pulse la tecla “TEM-
e PERATURA” (Fig.1/D). Fig.1

Pulse la tecla “TEMPERATURA” para confirmar (Fig 1/D).
Para salir de la funcién y volver al menu principal pulse la tecla “MENU” (Fig 1/H).

53 AJUSTE DEL TIEMPO

Pulse la tecla “ENTRAR?” (Fig 1/A). Seleccione una modalidad de coccion (Fig 1/C).

Pulse la tecla “TIEMPO” (Fig 1/E - Pantalla 4) y con las teclas “MENOS”, “MAS” o “DESPLAZAMIEN-
TO” (Fig 1/B) programe el tiempo entre infinito, 1 minuto y 09:00 horas/minutos. El tiempo de coccién
programado aparece en la Pantalla 4.

Pulse la tecla “TIEMPO” para confirmar (Fig 1/E).

75| ES obligatorio programar el tiempo para poner en marcha el horno

En la modalidad “tiempo infinito” se muestra el tiempo a aumentar, en la modalidad “tiempo programa-
do” se muestra el tiempo a disminuir (Fig.1/E - Pantalla 4).

75»| Para visualizar el tiempo programado, pulse la tecla “TIEMPO” (Fig.1/E).

Para salir de la funcién y volver al menu principal pulse la tecla “MENU” (Fig 1/H).

5.4 AJUSTE DE LA HUMEDAD

Pulse la tecla “ENTRAR” (Fig 1/A). Seleccione la modalidad de coccion “MIXTO” (Fig 1/C). Pulse la tecla “RESPI-
RADERO” (Fig 1/G) y con las teclas “MENOS” y “MAS” (Fig 1/B) programe el porcentaje de humedad compren-
dido entre 0% y 100% (Fig 1/E). Pulse la tecla “RESPIRADERQ” para confirmar (Fig 1/G).

5.5 AJUSTE DE LA VALVULA DE PURGA DE AIRE

(s6lo CONVECCION)

Pulse la tecla “ENTRAR?” (Fig 1/A). Pulse la tecla “RESPIRADERO” (Fig 1/G - led intermitente/RESPI-
RADERO ABIERTO, led fijo /RESPIRADERO CERRADO) para abrir o cerrar la valvula de purga de
aire del horno.

La seleccion modalidad “RESPIRADERO ABIERTO” posibilita la salida de la humedad de
7ss| la camara de coccion, la seleccion de la modalidad “RESPIRADERO CERRADO” mantie-
ne la humedad dentro de la camara de coccioén.

T Al programar las funciones “COMBI” o “VAPOR” la programacion de la valvula “abier-
al/cerrada” se gestiona de modo automatico.
ta/ da” ti d d tomati

ESTE MANUAL ES DE PROPIEDAD DEL FABRICANTE Y QUEDA PROHIBIDA CUALQUIER REPRODUCCION, INCLUSO PARCIAL, DEL MISMO.
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B PARAMETROS DE TRABAJO

56 AJUSTE DE LA VELOCIDAD DEL VENTILADOR
Pulse la tecla “ENTRAR” (Fig 1/A). Seleccione una modalidad de coccién

(Fig 2/C) Pulse la tecla “VENTILADOR?” (Fig 2/F) y con las teclas “MENOS” @
y “MAS” seleccione un valor comprendido entre 1y 6. |
Pulse la tecla “VENTILADOR?” para confirmar. or O ﬁr
ES posible activar la funcién “FERMENTACION” (ver Parame- Display 1
75| tros de cocciéon “CONVECCION”). En el caso especifico, el ven-
tilador se puede regular en “CERO” Display 2

5.7 CONFIGURACION DEL PRECALENTAMIENTO

Pulse la tecla “ENTRAR” (Fig 1/A). Seleccione una modalidad de coccion Display 3 5 @
(Fig 2/C). Programe la temperatura (ver 5.2 Ajuste de la temperatura).

Programa el tiempo (ver 5.3 Ajuste del tiempo).

Pulse durante 3 segundos la modalidad de coccion seleccionada (Fig 2/C) Display 4 (L)®
y pulse la tecla “ENTRAR?” (Fig 2/A) para activar la funcion.

Fase de “PRECALENTAMIENTO” (Fig. 2 - Pantalla 2) 20° C su-
75| periores a la temperatura programada para las funciones | =
“CONVECCION” y “MIXTO”, 10° C superior a la temperatura
programada para la funcién “VAPOR”

) m
Cuando finaliza el precalentamiento, aparece el mensaje “CARGAR” (Fig. %_D (® ‘@
2 - Pantalla 2). Abra la puerta e introduzca el producto. Una vez finalizada

la carga, cierre la puerta del horno.
Se activa la funcién programada. (@

Pulse la tecla “ENTRAR” (Fig 2/A) durante 3 segundos para interrumpir el
precalentamiento y la tecla “MENU” (Fig 2/H) para volver al menu principal. Fig.2

5.8 CONFIGURACION DEL ENFRIAMIENTO RAPIDO

Para disminuir rapidamente la temperatura de la camara del horno, pulse la tecla “ENTRAR” (Fig 2/A)
y pulse la modalidad de coccion en funcion (Fig.2/C). Pulse la tecla “TEMPERATURA" y con las teclas
“MENOS”, “MAS” o0 “DESPLAZAMIENTO” (Fig 2/B) programe la temperatura deseada hasta un valor
minimo de 40°.

Pulse la tecla “ENTRAR” para confirmar.

Ejemplo: Pantalla 1 muestra “ENFRIAMIENTO”.

Una vez finalizado el enfriamiento aparece de modo intermitente el mensaje “FIN” en la Pantalla 2. Pulse
la tecla “MENU” (Fig 2/H) para volver al menu principal.

5.9 CONFIGURACION DE LA PUESTA EN MARCHA PROGRAMADA
(APLAZAMIENTO)

'e Para activar esta funcion es necesario programar el reloj (ver 5.1. FECHA/RELOJ)

Pulse la tecla “ENTRAR” (Fig 2/A) y la tecla “MENU” (Fig 2/H) para activar el menu principal. Con las
teclas “MENOS” y “MAS” (Fig 2/B) seleccione la funcion “APLAZ".

Pulse la tecla “ENTRAR” y con las teclas “MENOS” e “MAS” seleccione la funciéon entre “RECETA” o
“LAVADOQO?”. Pulse la tecla “ENTRAR” para confirmar (Fig 2/A).

Pulse la tecla “TIEMPQO” (Fig 2 /E) y con las teclas “MENOS”, “MAS” o “DESPLAZAMIENTO” (Fig 2/B)
seleccione el horario de inicio del programa. Pulse la tecla “TIEMPO” (Fig 2/E) para confirmar. Pulse la
tecla “ENTRAR?” (Fig 2/A) y seleccione la receta o el ciclo de lavado con las teclas “MENOS” y “MAS”
(Fig 2/B).

Pulse la tecla “ENTRAR?” (Fig 2/A) para confirmar.

Iy El horario de aplazamiento se ilumina de forma intermitente (Fig. 2 - Pantalla 4)

A Para la funcion “RECETA” no hay precalentamiento

Tras alcanzar el horario programado se activa la funcidon seleccionada y el tiempo empieza a contar.

Pulse la tecla “MENU” (Fig 2/H) para anular la funcién programada y volver al menu principal (Fig 2/A).

ESTE MANUAL ES DE PROPIEDAD DEL FABRICANTE Y QUEDA PROHIBIDA CUALQUIER REPRODUCCION, INCLUSO PARCIAL, DEL MISMO.
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I PARAMETROS DE COCCION

Ui] Antes de proceder lea atentamente el cap 3 “Funciones operativas”

6.1 CONVECCION (FERMENTACION) - VAPOR - MIXTO (C)
CONVECCION: Coccion sin ventilacion (estatico) y con ventilacion. Fun- |
cion por defecto. O 3&
VAPOR: coccidn delicada, descongelacion y calentamiento productos.
MIXTO: coccion mixta, por conveccion y humedad. Display 1
Pulse la tecla “ENTRAR” (Fig 1/A) y seleccione la modalidad de coccion Display 2
deseada (Fig 1/C- Pantalla 1).
: Display 3
Programe la temperatura (ver 5.2 Ajuste de la temperatura). 5 @
Programa el tiempo (ver 5.3 Ajuste del tiempo).
Display 4
T Cuando se efectua la coccidn sin la programacion del tiempo, el Py (5@
horno debe ser parado manualmente por el operario
ey Solamente en la modalidad “CONVECCION” se puede configu- — el 4
rar la “Valvula de purga de aire” (ver 5.5 ajuste de la valvula de | |
purga de aire) @
D Yy
Programe la velocidad del ventilador (ver 5.6 Ajuste de la velocidad del ven- s (&
tilador)
T Pulse durante 3 segundos la tecla “TIEMPO” (Fig 1/E) para pro- C@
gramar la funcién sonda al corazén (ver 3.1y 6.2/ A - punto 4).

Pulse la tecla “ENTRAR?” (Fig 1/A) para iniciar la coccion. Fig.1

En la pantalla 4 empieza a contar el tiempo (modalidad tiempo programado) o a aumentar (modalidad
tiempo infinito).

Durante la funcién “COCCION” se puede pasar de una modalidad a otra (CONVECCION,
e VAPOR, COMBI) y modificar todos los parametros (tiempo, temperatura, ventilador, res-
piradero - ver cap.5)

75| Para activar la funcion “PRECALENTAMIENTO” ver 5.7

Pulse la tecla “MENU” (Fig 1/G) para interrumpir la funcién y volver al menu principal.

FERMENTACION
Idonea para los procesos de panificacion y pasteleria.

15| Solamente en la modalidad “CONVECCION” se puede configurar la funcién “FERMENTA-
CION”

Pulse las teclas “ENTRAR” y “VENTILADOR?” (Fig 1/F) y con la tecla “MENOS” seleccione el parametro
“CEROQO” (Fig 1/B - Pantalla 2).
Pulse la tecla “VENTILADOR” para confirmar.

Pulse la tecla “TEMPERATURA’ (Fig 1/D) y con las teclas “MENO” y “MAS” o “DESPLAZAMIENTO”
programe la temperatura entre 25° y 40°.

Pulse la tecla “TEMPERATURA” para confirmar.

Pulse la tecla “TIEMPO” (Fig 1/E - Pantalla 4) y con las teclas “MENOS”, “MAS” o “DESPLAZAMIEN-
TO” (Fig 1/B) programe el tiempo entre infinito, 1 minuto y 09:00 horas/minutos.

Pulse la tecla “ENTRAR” para confirmar la funcién.

ESTE MANUAL ES DE PROPIEDAD DEL FABRICANTE Y QUEDA PROHIBIDA CUALQUIER REPRODUCCION, INCLUSO PARCIAL, DEL MISMO.
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I PARAMETROS DE COCCION

6.2 SONDA AL CORAZON Yy DELTA T

La sonda detecta la temperatura interna de un producto en fase de coc-
cion.

El tiempo de coccidn no es programable ni calculable cuando se utiliza —l—
la sonda. El ciclo de cocciéon del horno finaliza cuando la temperatura del
producto alcanza aquella programada por la sonda. / /

Hay tres modos para gestionar la temperatura del horno mientras se utiliza
la modalidad sonda al corazon:

A - SONDA AL CORAZON (SINGLEPOINT, MULTIPOINT, AL VACIO) @
1. Introduzca la parte terminal puntiaguda de la sonda en el producto (co- |
locado en la fuente dentro de la camara de coccién) de manera tal que la Qc 0 *ﬁc
punta se encuentre aproximadamente en el centro del producto.
Display 1
2. Cierre la puerta del horno, pulse la tecla “ENTRAR?” (Fig 1/A) y la tecla .
“MENU” (Fig 1/F). Con las teclas “MENOS” y “MAS” (Fig 1/B) seleccione Display 2
la funcion “SONDA AL CORAZON”. Pulse la tecla “ENTRAR” para con-
firmar. Display 3 5 @
3. Con las teclas “MENOS” y “MAS” (Fig 1/F) seleccione la funcién “SON-
DA AL CORAZON". Display 4 ®®
A 4
4. Seleccione la modalidad decoccién (Fig 1/C), temperatura (Fig 1/D),
temperatura de la sonda (Fig 1/E) y los parametros deseados (ver cap. 5).
|- —=
Pulse la tecla “ENTRAR?” (Fig 1/A) para iniciar la coccion. @
. ) o
SE puede programar la temperatura sonda al corazén hasta g (&
@ 990 g
Ejemplo: Pantalla 1 muestra “CONV. - SONDA AL CORAZON” 1
Pantalla 4 muestra “l 90”. C@
Para salir de la funcién y volver al menu principal pulse la tecla “MENU”
(Fig 1/F). Fig.1

B -DELTAT

75>| ES posible programar la funcion delta T s6lo con la sonda al corazén interna

Repita el procedimiento descrito arriba para los puntos 1y 2.
3. Con las teclas “MENOS” y “MAS” (Fig 1/F) seleccione la funcion “DELTA T”.
Pulse la tecla “TEMPERATURA” (Fig 1/D) y programe la constante diferencia de temperatura entre ca-

mara de coccién y sonda al corazéon comprendida entre 20° y 120°.
Pulse la tecla “TEMPERATURA” para confirmar. Seleccione los parametros deseados (ver cap.5).

Pulse la tecla “TIEMPO” (Fig 1/E) y con las teclas “MENOS”, “MAS” (Fig 1/B) programe la temperatura
de la sonda. Pulse la tecla “TIEMPQO” para confirmar.

Pulse la tecla “ENTRAR?” (Fig 1/A) para iniciar la coccidn.
Ejemplo: Pantalla 1 muestra “CONV. - DELTA T”
Pantalla 3 muestra “60”.
Pantalla 4 muestra “l 50”.

Para salir de la funcion y volver al menu principal pulse la tecla “MENU” (Fig 1/F).

SE puede programar la funcién sonda al corazén y delta T en todas las modalidades de
ICS coccion y/o fases de receta

ESTE MANUAL ES DE PROPIEDAD DEL FABRICANTE Y QUEDA PROHIBIDA CUALQUIER REPRODUCCION, INCLUSO PARCIAL, DEL MISMO.
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I PARAMETROS DE COCCION

C - DOBLE SONDA AL CORAZON (SINGLEPOINT, MULTIPOINT, AL VACIO)
ES posible cocinar dos tipos de producto durante un unico ciclo de coccion.

Realice el siguiente procedimiento:
1. Introduzca la sonda al corazén externa en el hueco especifico debajo
del panel de mandos del horno.

2. Introduzca la parte terminal puntiaguda de la sonda externa en el pro-
ducto (colocado en la fuente dentro de la camara de coccidén) de manera
tal que la punta se encuentre aproximadamente en el centro del producto.

3. Introduzca la parte terminal puntiaguda de la sonda interna en el producto
(colocado en la fuente dentro de la camara de coccidn) de manera tal que la
punta se encuentre aproximadamente en el centro del producto.

4. Cierre la puerta del horno, prestando atencidn a no desconectar la
sonda al corazén externa.

Pulse la tecla “ENTRAR” (Fig 1/A) y la tecla “MENU” (Fig 1/F) para ac-
ceder al menu principal.

Con las teclas “MENOS” y “MAS” (Fig 1/B) seleccione la funcién “DO-
BLE SONDA AL CORAZON’. Pulse la tecla “ENTRAR” (Fig 1/A) para
confirmar.

5. Seleccione la modalidad decoccidn (Fig 1/C), temperatura de la sonda
(Fig 1/E) y los parametros deseados (ver cap. 5) para la sonda al corazéon
interna.

Ejemplo: Pantalla 3 muestra “INT”
Pantalla 4 muestra “70”.

6. Pulse la tecla “TIEMPO” (Fig 1/E) y seleccione la modalidad de coc-
cion (Fig 1/C), la temperatura de la sonda (Fig 1/E) y los parametros
deseados (ver cap. 5) para la sonda al corazén externa.

Ejemplo: Pantalla 3 muestra “EXT”
Pantalla 4 muestra “65”.

T SE puede programar la temperatura de las sondas al corazén
hasta 99° C

7. Pulse la tecla “TIEMPO” (Fig 1/E) y la tecla “TEMPERATURA” (Fig 1/D)
para programar la temperatura de la camara de coccion. Pulse la tecla
“TEMPERATURA” para confirmar.

Pulse la tecla “ENTRAR” (Fig 1/A) para activar la funcion.
8. Para salir de la funcion pulse la tecla “MENU” (Fig 1/F).

9. Para modificar las temperaturas de las sondas, pulse la tecla “TIEMPO”
y repita las operaciones de los puntos 5 y 6.

Para modificar la temperatura de la camara de coccion pulse la tecla “TEM-
PERATURA” y repita las operaciones en el punto 7.

Tras alcanzar la temperatura inferior programada se enciende de modo
intermitente el mensaje “FIN” (Fig. 1 - Pantalla 4).

Tras alcanzar la temperatura superior se enciende de modo intermitente el
mensaje “FIN” (Fig. 1 Pantalla 4) y aparece el mensaje “MANTENIMIENTO”.
El horno conserva la temperatura mas baja programada (Fig. 1 - Pantalla 2).

Para salir de la funcién y volver al menu principal pulse la tecla “MENU” (Fig 1/F).

/

(C) |
ORI
Display 1
Display 2
Display 3 5 @
Display 4 @@

L4

(B)

%) e’ &

S0

Fig.1

ESTE MANUAL ES DE PROPIEDAD DEL FABRICANTE Y QUEDA PROHIBIDA CUALQUIER REPRODUCCION, INCLUSO PARCIAL, DEL MISMO.
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PROGRAMACION

Ui] Antes de proceder lea atentamente el cap 3 “Funciones operativas”

71 GUIA RECETAS (C)
Guardar RECETA |
Pulse la tecla “ENTRAR” para activar el menu principal (Fig 1/A). Pulse la -j¢:- O _ﬁ,

tecla “MENU” (Fig 1/H). Con las teclas “MENOS” y “MAS” (Fig 1/B) selec-

cione la funcion “RECETAS” y pulse la tecla “ENTRAR” para confirmar. Display 1

Ejemplo: Pantalla 1 muestra “MENU1” :
Pantalla 2 muestra “NUEVA” Display 2

Pulse la tecla “ENTRAR” y la modalidad de coccion deseada: CONVEC- Display 3
CION, VAPOR, COMBI, FERMENTACION (Fig 1/C). 3 @
Programe la temperatura (ver 5.2 Ajuste de la temperatura).
Programa el tiempo (ver 5.3 Ajuste del tiempo). Dis
play 4
®E)

Iy ES obligatorio programar el tiempo (no infinito) para pasar a la
fase sucesiva

' L) —==
Pulse la tecla “MAS” (Fig 1/l) y repita las operaciones para guardar otras O O

fases. @

) Y
T Pulse durante 3 segundos la tecla “TIEMPO” (Fig 1/E) para pro- %‘D < “
gramar la funcién sonda al corazén (ver 3.1y 6.2/ A - punto 4).

|
Fase “PUERTA”: pulse simultaneamente las teclas “"MENOS” y (@
TS| “MAS” (Fig 1/L+1). Esta fase recuerda al operario que tiene que abrir
la puerta para realizar modificaciones en el producto en coccion
(por ej. afadir ingredientes) Fig.1

75| ES posible guardar 60 recetas y 5 fases/receta

Pulse la tecla “ENTRAR” durante 3 segundos (Fig 1/A) para guardar el nombre de la receta.
Ejemplo: Pantalla 1 muestra “-”
Pantalla 2 muestra “-_-

Con las teclas “MENOS”, “MAS” o “DESPLAZAMIENTO” (Fig 1/B) seleccione la primera letra de la
receta.

Pulse la tecla “ENTRAR” para confirmar la letra, en caso de error de configuracion, pulse la tecla
“MENU” (Fig 1/H). Proceda a la configuracion del nombre de la receta.

3

Pulse la tecla “ENTRAR” durante 3 segundos para guardar el nombre de la receta (Fig 1/A).
Una sefal acustica triple confirma el almacenamiento.

Ejemplo: Pantalla 1 muestra “MENU1”
Pantalla 2 muestra “POLLOS”

Pulse la tecla “MENU” para volver al menu principal.

Modificar RECETA . )

ES posible modificar las funciones (CONVECCION, VAPOR, COMBI, FERMENTACION) y los para-
metros (tiempo, temperatura, ventilador, respiradero) y las fases de una receta (ver Guardar RECETA).
Al finalizar las operaciones pulse la tecla “ENTRAR” (Fig 1/A).

Pulse la tecla “ENTRAR” durante 3 segundos para confirmar las modificaciones y pulse de nuevo la tecla “EN-
TRAR” durante 3 segundos para guardar la receta modificada. Para salir pulse la tecla “MENU” (Fig 1/H).

BORRAR FASE )

Pulse la tecla “ENTRAR” para activar el menu principal (Fig 1/A). Pulse la tecla “MENU” (Fig 1/H). Con
las teclas “MENOS” y “MAS” (Fig 1/B) seleccione la funcion “RECETAS” y pulse la tecla “ENTRAR”
para confirmar. Con las teclas “MENOS” y “MAS” seleccione la receta a modificar y pulse la tecla “EN-
TRAR” para confirmar. Con las teclas “MENOS” y “MAS” (Fig 1/B) seleccione la fase a borrar.

Pulse la tecla “TIEMPO” y con la tecla “MENOS?” (Fig.1/L) para poner a cero el tiempo.

Ejemplo: Pantalla 4 muestra “0.00”

Pulse la tecla “ENTRAR” durante 3 segundos para confirmar la modificacion y pulse de nuevo la tecla “ENTRAR”
durante 3 segundos para guardar la operacion de borrado. Para salir pulse la tecla “MENU” (Fig 1/H).

ESTE MANUAL ES DE PROPIEDAD DEL FABRICANTE Y QUEDA PROHIBIDA CUALQUIER REPRODUCCION, INCLUSO PARCIAL, DEL MISMO.
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Ejecutar RECETA )
Pulse la tecla “ENTRAR” (Fig 2/A), pulse la tecla “MENU* (Fig 2/C) y con

las teclas “MENOS” y “MAS”(Fig 2/B) seleccione la funcion “RECETAS”. .
Pulse la tecla “ENTRAR” (Fig 2/A), y con las teclas “GUIA", “MAS” o “DES- B 0 ‘ﬁ’
PLAZAMIENTO?” (Fig 2/B) seleccione la receta deseada.
Pulse la tecla “ENTRAR” para activar el precalentamiento (ver 5.7 Configu- Display 1
racion del precalentamiento).
Display 2

T Pulse la tecla “MENU” (Fig 2/C) para interrumpir la funcién y

volver al menu principal Display 3 §

Borrar RECETA

Pulse la tecla “ENTRAR” (Fig 2/A), pulse la tecla “MENU*" y con las teclas Display 4
“MENOS”, “MAS” o “DESPLAZAMIENTO” seleccione la funciéon “RECE- @
TAS”.(Fig 2/B). Pulse la tecla “ENTRAR”. )

Seleccione la receta a borrar con las teclas “MENOS”, “MAS” o “DESPLA-

ZAMIENTO”. Pulse la tecla “MAS* durante 3 segundos. | - ] 4 |
Pulse la tecla “ENTRAR?” para confirmar (Fig 2/A). B
Pulse la tecla “MENU” para salir de la funcién y volver al menu principal. %) (‘g r:..uv‘;

7.2 DISPOSITIVO USB

Cargar RECETAS :

Para guardar en el horno las recetas almacenadas en el dispositivo USB, (@
proceda del modo siguiente:

en la modalidad de “ESPERA”, pulse la tecla “ENTRAR” (Fig 2/A) y la tecla .
“MENU” (Fig 2/F). Con las teclas “MENOS” y “MAS” (Fig 2/B) visualizar Fig.2
“IMPORTAR RECETAS” (Pantalla 2). Abra la puerta debajo del panel de mandos del horno e introduzca
el dispositivo USB. Pulse la tecla “ENTRAR” para confirmar (Fig 2/A).

Ejemplo: Pantalla 1 muestra “USB”
Pantalla 2 muestra “READ”
Pantalla 3 muestra “RUNNING”
Pantalla 4 muestra el avance de las recetas cargadas
(P1,P 2,P 3 etc)

Ejemplo: Pantalla 1 muestra “USB”
Pantalla 2 muestra “FINISH”

Saque el dispositivo USB. Vuelva a cerrar la puerta.
Pulse la tecla “MENU?” (Fig 2/C) para volver al menu principal.

Descargar RECETAS

Para guardar en el dispositivo USB las recetas almacenadas en el horno, realice lo siguiente:

En la modalidad de “ESPERA, pulse la tecla “ENTRAR” (Fig 2/A) y la tecla “MENU” (Fig 2/C). Con
las teclas “MENOS” y “MAS” (Fig 2/B) visualizar “"GUARDAR RECETAS” (Pantalla 2). Abra la puerta
debajo del panel de mandos del horno e introduzca el dispositivo USB.

Pulse la tecla “ENTRAR” para confirmar (Fig 2/A).

Ejemplo: Pantalla 1 muestra “USB”
Pantalla 2 muestra “SAVE”
Pantalla 3 muestra “RUNNING”
Pantalla 4 muestra el avance de las recetas descargadas
(P1,P 2,P 3 etc)

Esperar a que finalice la descarga de las recetas.

Ejemplo: Pantalla 1 muestra “USB”
Pantalla 2 muestra “FINISH”

Saque el dispositivo USB. Vuelva a cerrar la puerta.
Pulse la tecla “MENU” (Fig 2/C) para volver al menu principal.

ESTE MANUAL ES DE PROPIEDAD DEL FABRICANTE Y QUEDA PROHIBIDA CUALQUIER REPRODUCCION, INCLUSO PARCIAL, DEL MISMO.
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Bl CARGA Y DESCARGA DEL PRODUCTO

Cuando se introducen o sacan productos del aparato perma-

A nece el riesgo residual de quemadura, este riesgo se puede
producir con el contacto accidental con el compartimiento de
coccion, las fuentes o el material tratado.

Cada vez que sea necesario acceder a la zona denominada

A “Compartimiento coccién” es importante recordar que existe
el peligro de quemadura. Por lo tanto, es obligatorio adoptar
medidas de proteccién individual adecuadas. Utilizar un equi-
po de proteccion idoneo para las operaciones a efectuar.

T Equiparse con los equipos de proteccion individual antes de
proceder con las operaciones de limpieza (guantes, mascari-
lla, gafas)

é Abra la puerta colocandose al lado del equipo para evitar fuen-
tes de calor directas

Apertura puerta: sujete la manilla, girela hacia la derecha o la
s izquierda y tire de la misma para desenganchar el mecanismo
de muelle.

Cierre de la puerta: sujete la manilla y empuje la puerta para
bloquear el mecanismo de muelle.

7&»| Ver cap. “5. Parametros de trabajo” antes de
cargar el horno

CARGA DEL PRODUCTO

Ponga el producto a elaborar en la fuente y coloque la
bandeja en los soportes para fuentes previamente mon-
tados en el horno. (Fig. 1).

Iniciar el procedimiento de puesta en funcionamiento dia-
ria (ver 4. Puesta en funcionamiento) o de programacion
(ver 7. Programacion)

DESCARGA DEL PRODUCTO

Abra la puerta del horno y saque las fuentes de los so-
portes, hagalo utilizando los equipos de proteccion indi-
vidual.

Una vez finalizada la elaboracion, de ser necesario, inicie el
I procedimiento de mantenimiento (ver 9. Mantenimiento Ordi-
nario)

ESTE MANUAL ES DE PROPIEDAD DEL FABRICANTE Y QUEDA PROHIBIDA CUALQUIER REPRODUCCION, INCLUSO PARCIAL, DEL MISMO.
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9.1

LIMPIEZA DEL APARATO

Advertencias generales

ey
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El aparato se utiliza para la preparacién de productos de uso alimenticio, es necesario
prestar cuidado especial en todo lo respecta a la higiene y mantener el aparato siempre
limpio asi como el ambiente circunstante

El aparato debera limpiarse periédicamente y deberan eliminarse todas las incrustacio-
nes y o los residuos de alimentos.

La limpieza del aparato debera ser llevada a cabo estando el compartimiento de coccién
vacio.

En caso de inactividad prolongada, ademas de desconectar todas las lineas de alimenta-
cidn, es necesario realizar la limpieza meticulosa de todas las partes internas y externas
del aparato.

Cada vez que sea necesario acceder a la zona denominada “Compartimiento coccion” es
importante recordar que existe el peligro de quemadura. Por lo tanto, es obligatorio adop-
tar medidas de proteccion individual adecuadas. Utilizar un equipo de proteccién idéneo
para las operaciones a efectuar.

Equiparse con los equipos de proteccion individual antes de proceder con las operacio-
nes de limpieza (guantes, mascarilla, gafas)

Abra la puerta colocandose al lado del equipo para evitar fuentes de calor directas

El efecto quimico de la sal y/ del vinagre o de otras sustancias acidas, durante la coccion
puede producir a largo plazo fenémenos de corrosion en el compartimiento de coccién.
Al final del ciclo de coccidn de estas sustancias, sera necesario lavar esmeradamente el
aparato con detergente y enjuagar bien

El liquido detergente para la limpieza del compartimiento de coccién debe contar con las
siguientes caracteristicas quimicas:

- pH mayor que 12

- sin cloruros/amoniaco, con viscosidad y densidad similar a la del agua

Leer atentamente las indicaciones contenidas en la etiqueta de los productos detergen-
tes. Utilizar un equipo de proteccion idoneo para las operaciones a efectuar. (Ver medios
de proteccion indicados en la etiqueta del paquete)

Utilice productos no agresivos para la limpieza externa del aparato (utilizar detergentes
idoneos para la limpieza del acero y del cristal)

Preste atencion a las superficies de acero inoxidable para no danarlas, especialmente,
evite utilizar productos corrosivos; no utilice material abrasivo o herramientas afiladas

Enjuague las superficies con agua potable y séquelas con un pano absorbente u otro
material no abrasivo

No limpie el aparato con chorros de agua a presion y/o directos.

Al finalizar las operaciones de limpieza, sera necesario, para el mantenimiento adecuado
de las juntas de la puerta, lavar las juntas con agua y jabén neutro, secarlas con cuidado
y, cuando estén secas, esparcir talco por la superficie de las mismas. La operacién para
el mantenimiento de las juntas debera ser efectuada semanalmente

ESTE MANUAL ES DE PROPIEDAD DEL FABRICANTE Y QUEDA PROHIBIDA CUALQUIER REPRODUCCION, INCLUSO PARCIAL, DEL MISMO.
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Tabla resumen: competencias - intervencion - frecuencia

Operario "Heterogéneo"
Persona autorizada y encargada del funcionamien-
to del aparato con protecciones activas y capaz de
llevar a cabo tareas sencillas.

Operario “homogéneo”

Operario experto y autorizado para el desplaza-
miento, transporte, instalacion, mantenimiento,
reparacion y desguace del equipo.

TIPO DE INTERVENCION FRECUENCIA DE LAS OPERACIONES
Limpieza para la primera puesta en marcha A la llegada después de la instalacion
Limpieza del compartimiento de coccion Fin produccion diaria

Limpieza filtro En caso de necesidad

Control del nivel de liquido detergente Cada 2/3 dd (en caso de necesidad)

Limpieza de la bandeja de recogida de condensados Fin produccion diaria

Limpieza del cristal interior y exterior En caso de necesidad

Control y limpieza de la junta de la puerta Fin produccion semanal

Control y limpieza de las descargas Cada 30 dd con agua muy dura sin ablandador

9.2 LIMPIEZA PARA LA PRIMERA PUESTA EN MARCHA

El aparato que deja el establecimiento es tra-
Iss| tado con materiales especiales para la protec-
cion de las partes mas expuestas.

Antes de poner en marcha por primera vez el apa-

A rato, es preciso limpiarlo esmeradamente para eli-
minar cualquier residuo de material extrafio dentro
o fuera del compartimiento de coccién.

Quite manualmente la pelicula protectora de revestimien-
to exterior y limpie esmeradamente todas las partes ex-
ternas del aparato.

T No utilice herramientas abrasivas ni detergentes
corrosivos (ver 9.1 Ver advertencias generales)

Al final de las operaciones descritas para la limpieza de
las partes externas, es necesario limpiar el comparti-
miento de coccion.

En dependencia del modelo, el compartimiento de coc-
cion se puede limpiar con procedimiento automatico si el
aparato dispone de esta opcidén o bien, con procedimien-
to manual.

Para los modelos con lavado, coloque el filtro
75| conectado al tubo para la recogida del deter-
gente en el recipiente especifico (Fig. 1/A).

s La limpieza del aparato debera ser llevada a
cabo estando el compartimiento de coccion
vacio.

Abra la puerta y quite las fuentes (si estan presentes) del
porta-fuentes (Fig. 1).

Quite el portafuentes desmontando los pernos (Fig.2/B-
C-D).

En dependencia del modelo, para la limpieza del com-

partimiento de coccion, siga las indicaciones descritas
en los apartados:

¢ Limpieza del compartimiento de coccion con lavado
automatico, el horno realiza un ciclo de limpieza con
el detergente y finaliza el procedimiento con el acla-
rado del compartimiento de coccion.

* Limpieza el compartimiento de coccién con lavado manual, este procedimiento se efectua con el

horno sin opcion de lavado automatico.

ESTE MANUAL ES DE PROPIEDAD DEL FABRICANTE Y QUEDA PROHIBIDA CUALQUIER REPRODUCCION, INCLUSO PARCIAL, DEL MISMO.
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9.3 LAVADO AUTOMATICO

Inicio LAVADO ;

Pulse la tecla “ENTRAR” (Fig 3/A) y la tecla “MENU” (Fig 3/C) para activar el
menu principal. Con las teclas “MENOS” o “MAS” (Fig 3/B) seleccione la fun-
cion “LAVADOQO?”. Pulse la tecla “ENTRAR” (Fig 3/A) para confirmar.

ey

En dependencia del grado de suciedad, aparece el ciclo de lavado
recomendado (Fig. 3 - Pantalla 2)

RI}PIDO: ciclo de lavado de breve duracién, sin detergente.

SOLO ACLARADO: ciclo de lavado completo, sin detergente.
CORTO: ciclo de lavado de breve duracion, un ciclo de detergente.
MEDIO: ciclo de lavado completo, dos ciclos de detergente.
LARGO: ciclo de lavado completo, tres ciclos de detergente.

Ejemplo: Pantalla 1 muestra “LAVADO”
Pantalla 2 muestra “CORTO”

Con las teclas “MENOS” y “MAS”, (Fig 3/B - Pantalla 2) es posible seleccionar
los siguientes ciclos de lavado: RAPIDO - SOLO ACLARADO - CORTO - ME-
DIO - LARGO. Pulse la tecla “ENTRAR” (Fig 3/A) para iniciar el ciclo.

Parada LAVADO

Antes de introducir el DETERGENTE

(Fig 3 - Pantalla 2 - ABLANDAMIENTO)

Pulse la tecla “ENTRAR?” (Fig 3/A). Para reanudar el lavado pulse la tecla “EN-
TRAR?” (Fig 3/A). Para salir de la funcion pulse la tecla “MENU”

%0

Display 1
Display 2
Display 3 5
Display 4 D
@
(B)
By X @
Q@)
Fig.3

Después de introducir el DETERGENTE (Fig 3 - Pantalla 2 - DETERGENTE + AGUA)

Pulse la tecla “ENTRAR” (Fig 3/A).

A SOLO FUNCION LAVADO (las demas funciones se desactivan)

Acciones posibles: pulse la tecla “ENTRAR” para reanudar el lavado interrumpido o bien seleccione
otro tipo de lavado con las teclas “MENOS” y “MAS” (Fig 3/B). Pulse la tecla “ENTRAR” (Fig 3/A) para

iniciar el nuevo ciclo de lavado.

9.4 LAVADO MANUAL

El operario realiza el lavado y el aclarado del compartimiento de coc-
cion utilizando liquido detergente durante el procedimiento de limpieza y
agua potable durante el procedimiento de aclarado.

e

La limpieza del aparato debe ser efectuada con el comparti-
miento de coccién vacio, sin parrillas, fuentes u otros acce-
sorios (Fig.4-5).

Configurar la modalidad de coccion VAPOR vy los parametros TEMPE-
RATURA a 100°C y TIEMPO a 20’ (ver 6.1 Conveccion (Fermentacion)
- Vapor - Combi). ¢

Una vez finalizada la operacion, abra la puerta dejando enfriar durante
unos segundos el compartimiento de coccién.

Aplique con un pulverizador normal (Fig. 6) el liquido detergente sobre
toda la superficie del compartimiento de coccién y con una esponja no
abrasiva limpie esmeradamente toda la superficie (Fig. 6).

Una vez finalizada la operacion, aclare con abundante agua potable el
compartimiento de coccioén; para esta operacion no utilice bajo nin-
gun concepto chorros de agua a presion.

Una vez finalizadas correctamente las opera-
ciones descritas, seque esmeradamente con un
pafo no abrasivo el compartimento de coccion.

De ser necesario, repita las operaciones descri-
tas arriba para un nuevo ciclo de limpieza.

ESTE MANUAL ES DE PROPIEDAD DEL FABRICANTE Y QUEDA PROHIBIDA CUALQUIER REPRODUCCION, INCLUSO PARCIAL, DEL MISMO.
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9.5 VERIFICACIONES PERIODICAS A EFECTUAR

Limpieza del compartimiento de coccion
Dentro del compartimiento de cocciéon podrian depositarse
residuos solidos de varios tipos, por lo tanto es necesario
efectuar un control visual al final del dia para comprobar su
presencia. En caso de necesidad, elimine manualmente los
residuos y, si fuera necesario, desenrosque el filtro en la
base del compartimiento de coccion (Fig.7) para desatascar
la salida en caso de que hubiera residuos. Al finalizar las
operaciones, atornille de nuevo el filtro en el compartimiento
de coccidn.

En caso de necesidad quite los portafuentes del com-
partimiento de coccién desmontando el perno (Fig.8).

Limpieza filtro

En caso de necesidad, desenrosque el filtro (Fig. 8), limpie
con agua potable y material no abrasivo ni corrosivo para
eliminar los residuos sdlidos. Secar con cuidado. Al finalizar
las operaciones, atornille de nuevo el filtro.

Mensaje ”Limpieza Filtro” (Pantalla 2): efectue el
= mantenimiento ordinario del filtro. i
Una vez finalizada la limpieza, pulse la tecla “MAS”
durante 5 segundos para eliminar el mensaje

Limpieza de la bandeja de recogida de
condensados

En de la bandeja de recogida de condensados podrian de-
positarse residuos que obstruyen el paso de los liquidos re-
cogidos, por lo tanto es necesario efectuar un control visual
al final del dia para comprobar su presencia. En caso de
necesidad, quite manualmente los residuos para desatascar
el agujero de salida (Fig.10).

Limpieza del cristal interior ed exterior
El aparato cuenta con un cristal fijo enganchado en la puerta, y otro
movil. En caso de necesidad, y dejando completamente abierta la
puerta, desenganche los dispositivos de bloqueo del cristal (Fig.
9) y, con mucho cuidado, limpie el cristal movil por ambos lados.
Antes de volver a engancharlo en la puerta, limpie con cuidado
también el cristal interior fijo.

Control y limpieza de la junta de la puerta
Al final de cada lavado del compartimiento de coccion y al final del
ciclo diario, sera necesario limpiar esmeradamente la junta de la
puerta para asegurar su correcto mantenimiento (Fig.11).

Limpie con material no abrasivo ni corrosivo la junta, séquela con
cuidado y aplique aceite de vaselina sobre toda la superficie para
mantenerla suave y en buen estado de conservacion.

Control del nivel de liquido detergente
El aparato con dispositivo de lavado automatico requiere un
control visual al final del dia de trabajo para comprobar la
presencia de detergente en el recipiente especifico (Fig. 12).
Compruebe la presencia de liquido detergente en en el reci-
piente especifico, en caso de necesidad efectue el llenado
y/o la sustitucion.

En caso de que falte liquido detergente, el aparato no senali-
za la anomalia y el lavado se efectua sin detergente.

Control y limpieza de las descargas
Para eliminar correctamente el agua por la red de desague,
asegurese de que no haya obstaculos de ningun tipo a lo
largo de la linea (Fig.9-13).

Fig. 14

ESTE MANUAL ES DE PROPIEDAD DEL FABRICANTE Y QUEDA PROHIBIDA CUALQUIER REPRODUCCION, INCLUSO PARCIAL, DEL MISMO.

-22.

Fig. 13
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101

Lista de las alarmas
Las anomalias aparecen en la pantalla 2 durante el funcionamiento, ver la descripciéon a continuacion:

Alarma sonda camara: sonda de temperatura estropeada o desconectada.
Alarma sonda humedad: sonda de humedad estropeada o desconectada.

Alarma sonda al corazén interna: sonda al corazén estropeada o desconectada (se puede utilizar el

horno sin sonda al corazon).

Alarma sonda al corazén externa: sonda al corazén estropeada, desconectada o bien no introducida

correctamente (se puede utilizar el horno sin sonda al corazoén).
Alarma temperatura tarjeta: tarjeta sobrecalentada (mas de 70° C).
Alarma motor: motor sobrecalentado.

Alarma falta agua: suministro hidrico insuficiente.
EEP: carga/actualizacion software erronea.
FLAM: falta llama de alimentacion.

Alarma respiradero: funcionamiento incorrecto dispositivo respiradero.
Alarma OFFRUN: aumento rapido de la temperatura.

Pulsando la tecla “MAS” durante 5 segundos se puede eliminar temporalmente la alarma. El mensaje

volvera a aparecer hasta que solucione el problema.

ey

Contacte con el servicio técnico autorizado.
El encargado del mantenimiento técnico autorizado interviene para hallar la causa del
problema y restablecer el funcionamiento correcto.

SOLUCION DE PROBLEMAS

ey

En caso de que el aparato no funcione correctamente, intente solucionar los problemas
menos graves con las indicaciones que figuran en la siguiente tabla

ANOMALIA

CAUSA PROBABLE

SOLUCION

El aparato no se enciende

® El interruptor principal esta des-
conectado

® Se ha activado el cortacircuitos
o el interruptor magnetotérmico

® Introducir el interruptor principal
® Activar de nuevo el cortacircuitos
o el interruptor magnetotérmico

No se produce vapor

El grifo del agua esta cerrado

Abrir el grifo de agua

El agua no sale de la camara de
coccion.

La salida esta atascada.

® Limpiar el filtro de la salida.
® eliminar los eventuales residuos
presentes en la salida

Las paredes internas estan cubier-
tas de calcareo

El ablandador no esta conectado o
bien esta agotado

® Conectar el aparato a un ablan-
dador

® Regenerar el ablandador

® Descalcificar el compartimiento
de coccion

En el compartimiento de cocciéon
hay manchas

Calidad del agua
Detergente de mala calidad
Aclarado insuficiente

® Filtrar el agua (ver ablandador)

® Utilizar el detergente recomen-
dado

® Repetir el aclarado

El aparato de gas no se enciende

Grifo del gas cerrado.
Presencia de aire en la tuberia

e Abrir el grifo de gas
* Repetir las operaciones de en-
cendido

Falta agua

El grifo del agua esta cerrado.

Abrir el grifo de agua

Sobrecalentamiento de los compo-
nentes electrénicos (Alarma tem-
peratura tarjeta)

Ventiladores de enfriamiento
atascados

Despejar el paso de aire o limpiar
los filtros

Mensaje Limpieza Filtro

Tiempo finalizado mantenimiento
filtro

Procedimiento con limpieza (ver
9.5 Verificaciones periddicas a
efectuar)

ey

Si no es posible solucionar la causa del problema, apague el aparato, y desconecte todos los
dispositivos de alimentacion, sucesivamente contacte con el servicio técnico autorizado

ESTE MANUAL ES DE PROPIEDAD DEL FABRICANTE Y QUEDA PROHIBIDA CUALQUIER REPRODUCCION, INCLUSO PARCIAL, DEL MISMO.
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Puesta fuera de servicio y desguace del equipo

OBLIGACION DE ELIMINAR LOS MATERIALES UTILIZANDO EL PROCEDIMIENTO LEGISLA-
== TIVO VIGENTE EN EL PAIS DONDE SE EFECUA EL DESGUACE DEL EQUIPO

De acuerdo con las Directivas (ver Seccioén n. 0.1) relativas a la reduccion del uso de sustancias peligro-
sas en los aparatos eléctricos y electronicos, y a la eliminacion de residuos. El simbolo del contenedor
tachado situado en el aparato o en su envase indica que al final de su vida util el producto debe ser
recogido por separado de los demas residuos.

La recogida selectiva de este aparato al final de su vida util es organizada y gestionada por el fabri-
cante. El usuario que quiere eliminar este aparato, debera por lo tanto ponerse en contacto con el
fabricante y seguir el sistema que él ha adoptado para realizar la recogida selectiva del aparato al final
de su vida util. La recogida selectiva adecuada para el sucesivo reciclaje de aparato, el tratamiento o
la eliminacion compatible con el medio ambiente, contribuye a evitar los posibles efectos negativos en
el medio ambiente y en la salud; ademas favorece la reutilizacion y/o el reciclaje de los materiales que
constituyen el aparato. La eliminacion abusiva del producto por parte del propietario del equipo conlle-
va la aplicacién de sanciones administrativas previstas en la normativa vigente.

La puesta fuera de servicio y la eliminacion del aparato debe ser realizada por personal
cualificado

Eliminacion de residuos

Durante la fase de uso y mantenimiento, evite dispersar en el medio ambiente los pro-
ductos contaminantes (aceites, grasas, etc.) y realice la eliminacién selectiva segun la
composicion de los distintos materiales y de acuerdo con las leyes vigentes en materia

La eliminacion ilegal de residuos conlleva la aplicacion de sanciones reglamentadas por las leyes vi-
gentes en el lugar donde se cometa la infraccion.

ESTE MANUAL ES DE PROPIEDAD DEL FABRICANTE Y QUEDA PROHIBIDA CUALQUIER REPRODUCCION, INCLUSO PARCIAL, DEL MISMO.
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B AL TSVERZEICHNIS

10.

DOKUMENT-KENNDATEN
REFERENZNORMEN

NUTZERHINWEISE

Vorwort - Zweck des Dokuments - Wie das Dokument zu lesen ist - Aufbewahrung des
Dokuments - Zielgruppen - Programm zur Schulung der Bediener

Voraussetzungen zulasten des Kunden - Anwendungszweck - Vorgesehene Bedingungen

far den Gebrauch - Abnahmekontrolle und Garantie - Genehmigung

ALLGEMEINE SICHERHEITSHINWEISE

Beschreibung der Piktogramme - Allgemeines Vorgehen fir individuelle
Schutzmaflnahmen - Signalschilder - Vorwort - Verpflichtungen - Verbote - Ratschlage -
Empfehlungen - Angaben zu Restrisiken - Betriebsmodi bei Gasgeruch in der Umgebung

BETRIEBSFUNKTIONEN
Funktionen der Tasten - Betriebsmodi der Steuertafel - Beschreibung der

Funktionsmodi - Einstellung der Sprachsoftware - Beschreibung der Abschaltfunktionen

INBETRIEBNAHME
Inbetriebnahme bei Erststart - Tagliche Inbetriebnahme - Tagliche AuRerbetriebnahme
oder fur langere Zeit - Produktionsstart - Einschalten/

Ausschalten

ARBEITSPARAMETER

Datum/Uhrzeit - Temperatureinstellung - Zeiteinstellung

Feuchtigkeitseinstellung - Einstellung des Entliftungsventils (nur Konvektion) -
Geschwindigkeitseinstellung des Ventils - Vorwarmeinstellung - Schnellkiihleinstellungen -

Programmierte Starteinstellung (Zuricksetzung)

KOCHPARAMETER
Konvektion (Aufgehen) - Dampf - Kombi - Zentralfuhler und Delta T

PROGRAMMIERUNG
Rubrik Rezepte (Speicherung Rezepte - Rezepte modifizieren - Start Rezept - Rezept
I6schen) - USB-Gerat

HINEINGEBEN UND HERAUSNEHMEN DES PRODUKTS

Hineingeben und Herausnehmen des Produkts

ORDENTLICHE WARTUNG
Reinigung der Apparatur - Reinigung nach Erststart - Automatisches Waschen - Manuelles

Waschen - Regelmalig auszufiihrende Uberprifungen

ALARMSIGNALE

Liste der Alarme - Troubleshooting

ENTSORGUNG
Aulerbetriebnahme und Entsorgung der Apparatur - Entsorgung der Abfalle

DIE VORLIEGENDE BETRIEBSANLEITUNG IST EIGENTUM DES HERSTELLERS. JEDE - AUCH NUR TEILWEISE - VERVIELFALTIGUNG IST VERBOTEN.
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Vorwort

Originalbetriebsanleitung. Dieses Dokument wurde vom Hersteller in der eigenen Sprache (Italienisch) erstellt.
Die in diesem Dokument bereitgestellten Informationen stehen der exklusiven Verwendung eines berechtigten
Bedieners flr den Gebrauch der hier betreffenden Apparatur zu Verfligung.

Die Bediener missen hinsichtlich aller Aspekte bezlglich der Funktionsweise und der Sicherheit geschult sein.
Besondere Sicherheitsvorschriften werden im spezifischen Kapitel zum behandelten Thema dargestellt (s. 2. All-
gemeine Sicherheitshinweise). Das vorliegende Dokument darf Dritten nicht ohne schriftliche Genehmigung des
Herstellers zur Einsicht Gberlassen werden. Der Text darf nicht in anderen Ausdrucken ohne schriftliche Genehmi-
gung des Herstellers verwendet werden.

Die Verwendungen von: Abbildungen/Bilder/Zeichnungen/Entwirfe innerhalb des Dokuments sind nur annahe-
rungsweise Angaben und kdnnen Variationen unterlaufen sein. Der Hersteller behélt sich das Recht vor, Anderun-
gen vorzunehmen und sich von der Pflicht zu binden, auf eigenes Wirken dies zu kommunizieren.

Zweck des Dokuments

Jede Wechselwirkung zwischen dem Bediener und der Apparatur im Laufe der Lebensdauer derselben ist sorg-
faltig sowohl wahrend der Phase des Entwurfs wie auch wahrend des Verfassens des vorliegenden Dokuments
analysiert wurden. Es ist also unsere Hoffnung, dass dieses Dokument den Erhalt der charakteristischen Effizienz
der Apparatur beglinstigen kann. Wenn man sich strikt an die dargelegten Angaben halt, wird das Risiko von Ar-
beitsunfallen und/oder wirtschaftlichen Schaden minimiert.

Wie das Dokument zu lesen ist

Das Dokument ist in Kapitel unterteilt, welche thematisch alle Informationen zusammentragen, die fir das Verwen-
den der Apparatur ohne Risiko notwendig sind. Innerhalb jedes Kapitels gibt es eine Unterteilung in Absatze; jeder
Absatz kann eine Prazisierung durch eine Unterliberschrift und eine Beschreibung haben.

Aufbewahrung des Dokuments
Das vorliegende Dokument ist integrativer Bestandteil der anfanglichen Lieferung, weshalb es fir die gesamte
Nutzungsdauer der Apparatur aufgehoben und gelegentlich verwendet werden muss.

Zielgruppen

Das vorliegende Dokument ist zum ausschliel3lichen Gebrauch fir "diverse" Bediener konzipiert (Bediener mit
begrenzten Kompetenzen und Befugnissen). Befugte und beauftragte Personen, welche die Apparatur mit aktiven
Schutzvorrichtungen in Funktion setzen und imstande sind, ordentliche Wartungsarbeiten auszufiihren (Reinigung
der Apparatur).

Programm zur Schulung der Bediener

Auf bestimmte Anfrage des Nutzers ist es mdglich, einen Schulungskurs flr die zustandigen Bediener, welche die
Apparatur gebrauchen, entsprechend den Modalitaten der erbrachten Auftragsbestatigung durchzufiihren.

Auf Grundlage der Anfrage kdnnen Vorbereitungskurse bei Einrichtungen des Herstellers oder des Nutzers flr
folgende Zielgruppen durchgeflihrt werden:

« Zustandiger Bediener fir elektrische/elektronische Wartung (Fachtechniker).

+ Zustandiger Bediener flr maschinelle Wartung (Fachtechniker).

+ Zustandiger Bediener fiir den einfachen Betrieb (Betreiber - Endnutzer).

Voraussetzungen zulasten des Kunden

Vorbehaltlich eventueller abweichender vertraglicher Vereinbarungen sind folgende Vorkehrungen vonseiten des
Kunden zu treffen:

« Ortliche Voraussetzungen (einschliellich Mauerwerk, Fundament oder eventuell erforderliche Kanalisation);

* FuBboden ohne Rutschgefahr und Unebenheiten;

» Vorkehrungen flir den Installationsort und die Installation der Apparatur selbst unter Beachtung der angegebenen
Male im Layout (Grundriss);

 Vorkehrungen flir adaquate unterstiitzende Leistungen entsprechend der Erfordernisse der Anlage (Stromnetz,
Wassernetz, Gasversorgung, Abflussleitungen);

» Vorkehrungen an der elektrischen Anlage, welche mit den Voraussetzungen der am Installationsort geltenden
Richtlinien konform sind

* angemessene Beleuchtung, welche mit den Voraussetzungen der am Installationsort geltenden Richtlinien kon-
form ist

« eventuelle Sicherheitsvorrichtungen entlang der Energieversorgungsleitungen (Differenzialschalter, Erdungsan-
lage zum Potentialausgleich, Sicherheitsventil, etc.), wie sie von der in Kraft stehenden Gesetzgebung im Land der
Installation vorgesehen sind;

* Erdleitungen in Konformitat mit geltenden Richtlinien;

* ggf. weitere notwendige Vorkehrungen (siehe technische Angaben) fir eine Wasserenthartungsanlage.
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Anwendungszweck

Dieses Gerat ist fur professionelle Verwendung konzipiert worden. Eine Verwendung der betreffenden
Apparatur aus diesem Dokument wird als "eigens vorgesehener Gebrauch" angesehen, wenn sie zum
Backen/Kochen oder die Aufbereitung von Produkten zum Zweck der Erndhrung genutzt wird; jede
andere Verwendung wird als "unsachgemalier Gebrauch" angesehen und ist daher gefahrlich. Die Ap-
paratur muss innerhalb der im Vertrag festgelegten, vorgesehenen Grenzen und innerhalb der Grenzen
ihrer Tragfahigkeit, wie sie in den entsprechenden Absatzen beschrieben werden, verwendet werden.

Vorgesehene Bedingungen fur den Gebrauch

Die Apparatur wurde ausschlieBlich fiir den Betrieb innerhalb von Raumen bis zu den vorgeschriebenen techni-

schen Grenzen und Grenzen der Tragfahigkeit entworfen. Um ein optimales Funktionieren und die Einhaltung der

Sicherheitsbedingungen zu gewahrleisten, missen die folgenden Anweisungen beachtet werden.

Die Installation der Apparatur muss an einem geeigneten Ort erfolgen bzw. so, dass die normalen Betriebsvor-

gange und ordentlichen wie auflierordentlichen Wartungsarbeiten moglich sind. Deswegen wird die Vorbereitung

eines Arbeitsplatzes fur etwaige Wartungseingriffe erforderlich sein, sodass die Sicherheit des Arbeiters nicht

beschnitten wird.

Die Raumlichkeiten mussen auflerdem Anforderungen fir die Installation erflillen, die folgende Merkmale umfas-

sen:

»  Mindesttemperatur flr Kiihlwasser > + 10 °C;

- der FuRBboden darf keine Rutschgefahr darstellen und die Apparatur muss vollkommen eben aufgestellt wer-
den;

« der Raum muss eine Liftungsanlage und Beleuchtung wie im Land des Nutzers vorgeschrieben enthalten;

« der Raum muss Méglichkeiten zum Abfluss des Abwassers enthalten und muss Schalter sowie Absperrschie-
ber besitzen, wodurch jegliche Form von Aufwartsfluss in der Apparatur ausgeschlossen werden kann;

« die Wande mussen dicht an der Apparatur gelegen sein und feuerfest und/oder von méglichen Warmequellen
isoliert sein.

Abnahmekontrolle und Garantie

Testinspektion: Das Gerat wurde vom Hersteller nach der Produktion eingehend Uberpruft. Alle Prufzer-
tifikate werden dem Kunden zur Verfigung gestelit.

Garantie: Die Garantiezeit liegt bei 12 Monaten ab Rechnungsdatum auf Ersatzteile. Der Austausch
und die Transportkosten flir Ersatz obliegen dem Kaufer. Von der Garantie ausgenommen sind Bedien-
fehler, Verschleilteile, Glas, etc.

Reparaturkosten durch einen autorisierten Techniker des Herstellers zur Behebung des Defektes im
Rahmen der Garantie obliegen dem Fachhandler, sowie bei einem Bedienfehler bei dem Endverbrau-
cher.

Die genutzten Werkzeuge und Materialien, welche nicht vom Hersteller direkt kommen werden von der
Garantie ausgeschlossen.

Wartungsarbeiten und falsche Installation des Gerates sind von der Garantie ausgeschlossen. Die Ga-
rantie gilt nur fur den direkten Kaufer der Ware.

Der Hersteller ist verantwortlich fir das urspringlich gelieferte Gerat.

Der Hersteller schliel3t jegliche Haftung aus, wenn das Gerat unsachgemalf’ verwendet wird und daraus
resultierende Schaden Reparaturen zur Folge haben, die nicht in der Bedienungsanleitung stehen oder
ausdricklich vom Hersteller genehmigt worden sind.

Die Garantie verfaillt in folgendem Fall:

* Durch den Transport und/oder die Bewegung der Maschine hervorgerufene Schaden; wann immer
dies passieren sollte, muss der Kunde den Handler und den Transporteur durch Fax oder Einschrei-
ben und einer Notiz auf den Transportunterlagen Uber den Vorfall informieren. Der Fachtechniker,
welcher den Apparat installiert, urteilt auf Grundlage des Schadens, ob eine Installation erfolgen
kann. Die Garantie verfallt auRerdem in folgenden Fallen:

» Schaden wegen fehlerhafter Installation.

* Fehler wegen Abnutzung von Teilen aufgrund unsachgeméafRem Gebrauch.

» Schaden wegen Gebrauch von Ersatzteilen, welche nicht empfohlen wurden oder keine Original-
teile darstellen.

» Schaden aufgrund fehlerhafter Wartung und/oder Schaden aufgrund fehlenden Wartungsarbeiten.
» Schaden infolge der Nichtbefolgung von Vorgangen, welche in dem vorliegenden Dokument be-
schrieben stehen.

Genehmigung

Mit Genehmigung ist die Erlaubnis fir einen essentiellen Eingriff innerhalb der Apparatur gemeint.

Die Genehmigung wird von demjenigen, welcher fur die Apparatur verantwortlich ist, erteilt (Hersteller,
Kaufer, Unterzeichner, Handler und/oder Inhaber der Raume).
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Beschreibung der Piktogramme

GEFAHR VERPFLICHTUNG

A Generelle Gefahr Verpflichtung zum Lesen der Anleitungen
vor irgendwelchen Eingriffen.

A Stromschlaggefahr Verpflichtung zum Trennen der elektrischen Strom-
versorgung jedes Mal, wenn unter Sicherheitsbedin-
gungen an der Apparatur gearbeitet werden muss.

Verpflichtung zur Beachtung der geltenden
Richtlinien fir die Entsorgung von Sondermdill.
§E Gefahr wegen ausgehendem Material bei
hohen Temperaturen Verpflichtung zum Tragen einer Schutzbrille.
é Quetschgefahr fur Gliedmalien
Verpflichtung zum Tragen von Schutzhandschuhen.

& Gefahr wegen hoher Temperaturen E

VERBOT @ Verpflichtung zum Tragen eines Schutzhelms.
@ Es ist "diversen" Bedienern verboten, irgend-

]
welche Arbeiten (Wartungen und/oder Anderes)

Verpflichtung zum Tragen zum tragen be-

auszuflihren, welche qualifizierte und befugte sonderen Sicherheitsschuhwerks.

technische Kompetenzen verlangen.

Verpflichtung zum Tragen einer Schutzkappe zur Ver-

ten (Installationen, Wartungen und/oder Ande- meidung versehentlichen Verlusts der Haare.

res) auszuflihren, ohne zuvor ins Innere dieser
Bedienungsanleitung geschaut zu haben.

@ Es ist Bedienern verboten, irgendwelche Arbei-

Generelles Vorgehen fiir die Anwendung von individuellen SchutzmaBnahmen

Jedes Mal, wenn man in den Bereich der "Backrohre" eingreift, ist es wichtig, sich an die Gefahr
einer Brandwunde zu erinnern. Es ist daher verpflichtend, geeignete individuelle Sicherheitsmal3-
nahmen zu treffen

Ziehen Sie geeignete Schutzbekleidung fir die auszufihrenden Arbeiten an. Vermeiden Sie das
Tragen von solchen Kleidungsstlicken oder Gegenstanden, wie zum Beispiel Armreifen, Ketten,
Ringe, welche ins Innere der Backrbéhre fallen konnen.

[:E] Lesen Sie die Anleitungen, bevor Sie irgendwelche Eingriffe vornehmen.

Trennen Sie die Stromversorgung jedes Mal, wenn Sie unter sicheren Bedingungen an der Appa-
ratur arbeiten mussen.

Hinweisschilder am Gerat

é An der Apparatur sind Schilder und Piktogramme flr Signalisierung und Warnungen wie im Fol-
genden beschrieben angebracht. ES ist absolut verboten, die an der Apparatur angebrachten
Schilder und Piktogramme unkenntlich zu machen oder zu entfernen.
ES untersteht der Verantwortung des Nutzers, regelmafig die Unversehrtheit der Schilder und
der Piktogramme an der Apparatur zu Uberprifen. Entfernen und ersetzen Sie solche, welche
beschadigt sind, indem Sie beim Hilfs- und Ersatzservice des Herstellers nachfragen.

A Generelle Gefahr @ Erdung

A Vorhandensein von Spannung
Anschluss fiir das System zum Potential-

Gefahr wegen ausgehendem Material bei ausgleich
hohen Temperaturen
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Vorwort

Die Bedienungsanleitung wurde fir "diverse" Bediener (Bediener mit begrenzten Kompetenzen
und Befugnissen) erstellt. Befugte und beauftragte Personen, welche die Apparatur mit aktiven
Schutzvorrichtungen in Funktion setzen und imstande sind, ordentliche Wartungsarbeiten aus-
zufluhren (Reinigung der Apparatur).

Bediener, welche die Apparatur benutzen, mussen in Hinsicht auf alle Gesichtspunkte bezuglich Funk-
tionsweise und Sicherheit informiert sein. Sie dirfen daher nur auf geeignete Weise und mit geeigneten
Mitteln unter Beachtung der erforderten Sicherheitsrichtlinien an der Apparatur tatig werden.

Die dargestellten Informationen aus diesem Dokument bericksichtigen nicht den Transport,
die Installation und die auRerordentliche Wartung, was von qualifizierten Technikern aus dem
entsprechenden Fachbereich ausgefuhrt werden muss.

"Diverse" Bediener, auf welche dieses Dokument abzielt, dirfen nur nach der Installation der
Apparatur (Transport; Befestigung; Strom-, Wasser, Gas, Abwasseranschlisse) durch einen
Techniker an ihr arbeiten.

il

Das vorliegende Dokument berlcksichtigt keine Informationen zu Ab&nderungen oder Variati-
onen an dieser Apparatur. Der Hersteller behalt sich das Recht vor, Anderungen vorzunehmen
und sich von der Pflicht zu binden, auf eigenes Wirken dies zu kommunizieren.

Verpflichtungen - Verbote - Ratschlage - Empfehlungen

Offnen Sie die Verpackung bei Erhalt der Maschine; vergewissern Sie sich, dass die Maschine und das
Zubehor keine Schaden wahrend des Transports erlitten haben. Wenn Schaden vorliegen, geben Sie dies
bei Erkennung der Schaden sofort dem Transporteur zur Kenntnis und gehen Sie nicht zur Installation der
Apparatur Uber. Wenden Sie sich an qualifiziertes und befugtes Personal, um die aufgetretenen Probleme
weiterzuleiten. Der Hersteller ist nicht fir wahrend des Transports verursachte Schaden verantwortlich.

Verbot fur jedweden durch nicht befugte Personen durchgefiihrten Eingriff (einschlieRlich Kindern, Be-
hinderten und Personen mit eingeschrankten kdrperlichen, sensorischen und geistigen Fahigkeiten).
Verbot fiir die Durchfiihrung jedweden Eingriffs, ohne in das Innere dieses Dokuments geschaut zu haben

&= ® >

Lesen Sie die Anleitungen vor dem Ausfiuihren irgendwelcher Arbeiten.

A\ A

Trennen Sie jede Form der Versorgungsleitung (Strom - Gas - Wasser) jedes Mal, wenn Sie
unter sicheren Bedingungen an der Apparatur arbeiten missen.

Ziehen Sie geeignete Schutzbekleidung fir die auszufihrenden Arbeiten an. Die Europaische
Gemeinschaft hat in Hinsicht auf individuelle SicherheitsmalRnahmen Richtlinien erlassen, an
welche sich die Bediener unbedingt halten missen. Gerduschemissionen <70 dB

06Q
A\

Es ist verboten, den Luftzufuhranschluss fiir die Apparatur mit Grill, Backblech und anderem
Zubehor zu verschlieRen, so dass die freie Luftzirkulation verhindert wird.

Lassen Sie keine entziindlichen Gegenstande oder Materialien in der Nahe der Apparatur.

o
>

Folgen Sie den geltenden Richtlinien fir die Entsorgung von Sondermidill.

Beim Hineingeben und Herausnehmen des Produkts aus der Apparatur verbleibt das Res-
trisiko fur Brandwunden; dieses Risiko kann wahrend des versehentlichen Kontakts mit der
Oberflache, dem Backblech und dem behandelten Material auftreten.

Verwenden Sie Gefalle zum Backen so, dass diese wahrend der Verarbeitung des Produkts unter Auf-
sicht des Betreibers bleiben. Gefalle mit Flussigkeiten im Inneren kénnen wahrend der Behandlung
durch Backen/Kochen Uberlaufen, wodurch eine Gefahrensituation entstehen kann.

Fehlende Hygiene an der Apparatur tragt zur friihzeitigen Verschlechterung ihres Zustands bei; diese
Umstande konnen ihre Funktionsweise betreffen und daher Gefahrensituationen erzeugen.

Es ist absolut verboten, die Schilder und Piktogramme an der Apparatur unkenntlich zu ma-
chen.

Bewahren Sie das vorliegende Dokument so auf, dass es den Nutzern der Apparatur stets zur
Verfigung steht und sie bei Bedarf Einsicht nehmen kénnen.

Die Bediensteuerung der Apparatur darf nur mit den Handen erfolgen. Schaden, welche durch angebrachte, ange-
schlossene oder andere Gegensténde hervorgerufen worden sind, filhren zum Verfall der Garantieberechtigung.

Um die Gefahren fur Stromschlage und Verbrennungen gering zu halten, darf die Einheit nicht
mit nassen Handen an- und abgeschlossen werden.

BB [EEEE B B 2B

Jedes Mal, wenn man sich dem Back-/Kochbereich nahert, muss man sich tiber die Gefahr von Brand-
wunden gewahr sein. Es ist somit verpflichtend, geeignete individuelle Schutzmaflinahmen zu treffen.
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Angaben zu Restrisiken

Trotz Anwendung von Regeln fiur "gute Erbauungstechnik” und Beachtung von Vorgaben seitens der
Gesetzgebung, welche Herstellung und Vertrieb dieses Produkts betreffen, verbleiben noch "Restrisi-
ken", welche ihrer Natur nach nicht auszuschlie3en sind. Solche Risiken umfassen:

Restrisiko fiir Stromschlage:
Ein solches Risiko besteht im Fall, wenn man an den elektrischen und/oder elektro-
nischen Vorrichtungen unter Spannung eingreifen muss.

Restrisiko fiir Brandwunden:
Ein solches Risiko besteht im Fall, wenn man in versehentlichen Kontakt mit Materi-
alien unter hohen Temperaturen kommt.

Restrisiko fiir Brandwunden bei austretendem Material

Ein solches Risiko besteht im Fall, wenn man in versehentlichen Kontakt mit austretenden Materialien
bei hoher Temperatur kommt. Gefalde, welche zu voll mit Fliissigkeiten und/oder unter Erwarmung ver-
anderlichen Feststoffen (die vom festen in den fliissigen Zustand tibergehen) gefiillt sind, kénnen auf
falsche Weise verwendet werden und somit Brandwunden verursachen. Wahrend der Verarbeitungs-
phase mlssen die verwendeten Gefalde leicht sichtbar gestellt werden.

> b b

Restrisiko fiir Explosionen
Ein solches Risiko besteht in folgenden Fallen:

&} » Gasgeruch in der Umgebung;
= » Verwendung der Apparatur, wenn Substanzen mit Explosionsgefahr in der Luft
liegen;

» Verarbeitung von Lebensmitteln in verschlossenen Gefallen (wie z. B. Dosen oder
Schachteln), wenn diese nicht fur diesen Zweck geeignet sind.

Restrisiko fiir Brand
A Ein solches Risiko besteht in folgendem Fall:
» Verwendung entziindlicher Stoffe (wie z.B. Alkohol)

Betriebsmodalitaten bei Gasgeruch in der Umgebung

Bei Gasgeruch in der Umgebung miissen dringend die folgend beschriebenen
Vorgehensweisen befolgt werden.

e Unterbrechen Sie sofort die Gaszufuhr
(SchlieRen Sie den Hahn A). A

- Liuften Sie sofort die Raumlichkeiten.

- Betatigen Sie kein elektrisches Gerat in
der Umgebung (insbesondere B-C-D).

- Betatigen Sie kein Gerat, welches Fun-
ken oder Flammen erzeugt (insbesondere
B-C-D).

- Verwenden Sie ein Kommunikationsmit-
tel, welches auf3erhalb der Umgebung
bedient wird, wo sich der Gasgeruch ge-
zeigt hat, um die jeweilige Einrichtung
zu alarmieren (Elektrounternehmen und/
oder Feuerwehr).

B C D
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31 Funktionen der Tasten
Die Vorrichtung aus den Abbildungen ist nur aus informatorischen

Zwecken dargestellt und kann Variationen unterlegen sein. . O “ﬁi
L o 3
-,O; Taste “KONVEKTION”: Back-/Kochmodus "Konvektion".

1
Display 1
O Taste “Dampf”: Back.Kochmodus "Dampf"
Display 2

Taste “KOMBI”: Back-/Kochmodus "Kombi".
Display 3 E
Taste “TEMPERATUR”: Back-/Kochtemperatur.

@ Taste “ZEIT”: Back-/Kochdauer. Display 4 (5

Taste “WENIGER”, “MEHR” und "DURCHGANGIG": zur Verringe-

] rung oder Erh6hung des gewahiten Parameters. R +
% Taste “MENU": fiir Zugriff und Riickkehr zum Hauptmenii und um
ine Funkti lassen.

eine Funktion zu ver e % ?e @)‘
D) Taste “VENTILATOR”: Geschwindigkeit des Lifterrads in der Back-/ >
< Kochkammer
N Taste “ENTLUFTER”: offenes Ventil (LED blinkt), geschlossenes (l)
7  Ventil (LED feststehend).

[ Taste "EINGABE": Ein- und Ausschalten des Ofens. Funktion besta-
tigen/unterbrechen.
Fig.1

3.2 Betriebsmodi der Steuertafel

Die Tasten werden fir die Einstellung der gewlinschten Verarbeitung gebraucht; sie konnen zum Aufruf

und zur Programmierung verschiedener Funktionen verwendet werden.

Die Taste “EINGABE” kann wegen 4 verschiedenen Funktionen gewahlt werden:

1. Manuelles Garen (Standardeinstellung KONVEKTION - DAMPF - KOMBI)

2. Anhalten oder Start des Arbeitszyklus (und/oder zum Anschalten einer bestimmten Funktion, wie
z.B.: Backvorgang mit Zentralfiihler, Zurickstellung des Starts).

3. Bestatigung der Auswahl einer Einstellung.

4. Die aktuelle Funktion unterbrechen (die "Enter" -Taste driicken, um den Arbeitszyklus wieder
aufzunehmen - Funktion PAUSE).

Die Taste "ZEIT" und die Taste "TEMPERATUR" gleichzeitig gedrickt ermdglichen die Einstellung der
Uhrzeit.

3.3 Beschreibung der Funktionsmodi
* ModalitatAUSGESCHALTET”: Taste “EINGABE” leuchtet auf (Nach 15 Minuten im Modus
“STANDBY?”).

Modus “STAND BY”: Taste "EINGABE" leuchtet und Uhrzeit wird angezeigt (Abb.1 Display 3).
Modus “HAUPTMENU”: Taste "EINGABE" leuchtet und Uhrzeit wird angezeigt (Abb.1 Display 3)
sowie Anzeige der Funktionen (WASCHEN - REZEPT - KERNSONDE - POST - REZEPT SPEI-
CHERN - REZEPT IMPORTIEREN - UPDATE FW - AUS - Abb.1 - Display 1).

T Die Anleitungen in diesem Handbuch beziehen sich auf den Backofen im Modus “STAND BY”
und wahrend der Parametereinstellungen durch den Hersteller, sofern nicht anders angegeben.

Im Modus “Funktionsauswahl” oder “Wahl der Parameter” wird nach 5 Sekunden Inaktivitat die Funktion

am Ofen oder der angezeigte Wert gespeichert (Abb.1 Display 2 - 3 - 4).

Die Typologie der Back-Kochvorgange kbnnen vom Nutzer in zwei Modi verwaltet werden:

* MANUELLER Modus: der Bediener stellt von Mal zu Mal die Arbeitsparameter ein.

e AUTOMATISCHER Modus: der Bediener stellt die Funktionsweise mittels Auswahl eines Kochpro-
gramms ein (s. 7.1. Rubrik Rezepte).

Das "Programm” und/oder “Rezept” zum Kochen/Backen kann bei Bedarf aufgerufen und wiederholt

werden. Die Apparatur kann bis zu 60 Programme speichern, die Dauer eines jeden Programms darf

nicht 9 aufeinander folgende Arbeitsstunden Uberschreiten. Innerhalb eines “Programms” sind 5 Back-/

Kochphasen mdglich. Die "Back-/Kochphase", angezeigt durch den Schriftzug "PHASE" (Abb.1 Display

2), gibt die Eigenschaften des Backens/Kochens an, durch welche die Lebensmittel behandelt werden.

DIE VORLIEGENDE BETRIEBSANLEITUNG IST EIGENTUM DES HERSTELLERS. JEDE - AUCH NUR TEILWEISE - VERVIELFALTIGUNG IST VERBOTEN.
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Wahrend der Verwendung eines "Rezepts" mit mehr Arbeitsphasen been-
det die Apparatur den Back-/Kochzyklus am Ende der letzten gespeicher-
ten Phase (s. 7.1. Rubrik Rezepte).

Wahrend der Verwendung der Apparatur im MANUELLEN Modus, muss
der Bediener alle gewlnschten Kochparameter von Mal zu Mal einstellen
(s. 6. Backen/Kochen)

Bei Verwendung des Gerates in Modalitdt KERNTEMPERATURFUHLER
und bei manuellem Kochen und/oder der Rezeptfunktion wird immer der
HAUPT-Kerntemperaturfuhler (der interne, falls beide vorhanden sind oder
derjenige, der zur Verfligung steht).

3.4 Einstellung der Software-Sprache
Der Ofen ist in italienischer Sprache eingestellt. Bei der ersten Einschal-
tung erscheint:

Beispiel: Display 1 zeigt "SPRACHE” an
Display 2 visualisiert “P 01”
Display 3 zeigt "ITA” an

Um die gewulnschte Sprache einzustellen, driicken Sie die Taste “ZEIT” (Fig. 2/E
- Display 4) und mit den Tasten “MINUS”und “PLUS” (Fig. 2/B) wahlen Sie eine
Sprache aus. Drucken Sie die Taste “ZEIT” (Fig. 2/E), um die Wahl zu bestatigen.

Dricken Sie zweimal die Taste “EINGABE” (Fig. 2/A) flir 3 Sekunden, um
zu speichern und die Funktion zu verlassen.

Bei unterbrochener Stromversorgung vor dem Gerat fiir eine
Iy Zeit, die mehr als 100 Stunden betragt, stellen Sie erneut die
Software-Sprache ein.

3.5 Beschreibung der Abschaltfunktionen
Die Liste der verschiedenen Abschaltemodi wird im Folgenden beschrieben:

Unter Bedingungen unmittelbarer Gefahr sollten Sie alle an der Appara-
tur angeschlossenen Zugéange (Strom -Wasser - Gas) verschliefen.

1. Notfallstopp

Unterbrechen Sie in Situationen oder unter Bedingungen, welche Gefahren darstellen, die
elektrische Stromversorgung mittels der entsprechenden Sicherheitsvorrichtung.
Neustart:

Kontaktieren Sie den zugelassenen technischen Hilfeservice, um den Pro-
duktionszyklus erneut zu starten.

2. Anhalten wahrend einer Arbeitsphase

Gehen Sie zum Anhalten eines Produktionszyklus in folgender Weise vor:
Driicken Sie "EINGABE” (Abb.2/A) um die Arbeitsvorgange anzuhalten.
Im Modus "POST" oder "WASCHEN" drliicken Sie die Taste "EINGABE"
(Abb. 2/A) 3 Sekunden lang.

Neustart:

Flihren Sie die im folgenden Kapitel dargelegten Vorgehensweisen zum Neustar-
ten des Produktionszyklus nach einem Anhalten aus: "Tagliche Inbetriebnahme"

3. Anhalten zum Offnen der Tiir wihrend des Betriebs

Es ist moglich, den Betrieb der Apparatur durch Offnen der Tiir unmittelbar anzuhalten.
Neustart:

Nachdem das Problem, welches das Offnen der Tir erforderlich machte,
geldst worden ist, kann ein befugter Bediener den Betrieb der Apparatur
durch SchlieRen der Tir erneut aktivieren.

fen heiB ist, muss die Tiir mit Vorsicht ge6ffnet werden, indem man sich seitlich
von der Tiir stellt, um so dem unmittelbaren Ausgesetztsein gegeniiber der Hitze-
quelle zu entgehen: der angesammelte Dampf kann Verbrennungen hervorrufen.

f Der Apparat hat eine heiRe Oberflache: Tiir, Glas und Vorderseite. Wenn der Backo-

%0

&

Display 1
Display 2
Display 3 E
Display 4
®E)
|- —=
(B)
B X @
@)
Fig.2
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41 Inbetriebnahme bei Erststart

Die Apparatur muss vor dem Erststart und nach langer Nichtinbetriebnahme akkurat geputzt wer-
den, um alle moéglichen duBeren Materialriickstande zu beseitigen (s. Ordentliche Wartung).

Reinigung bei Erststart

Benutzen Sie zum Reinigen keine unter Druck gesetzten oder direkt ausgelassenen
A@ @ Wasserstrahlen.

Entfernen Sie manuell die Schutzfolie an der aul3eren Verkleidung und putzen Sie

akkurat alle aul3eren Bereiche der Apparatur. Um den beschriebenen Reinigungs-

@ vorgangen richtig Folge zu leisten, mUssen die Vorgehensweisen wie im Kapitel
- "tagliche Reinigung" beschrieben ausgefiuhrt werden (s. "9. Ordentliche Wartung”).

4.2 Tagliche Inbetriebnahme

Vorgehen:

Uberpriifen Sie den Sauberkeits- und Hygienezustand der Apparatur.

Vergewissern Sie sich Uber das korrekte Funktionieren des 6rtlichen Abzugssystems.
Stecken Sie ggf. den Stecker der Apparatur in die entsprechende Steckdose flir die Stromversorgung.
Offnen Sie die Versorgungszugange fiir die Apparatur (Gas - Wasser - Strom).

Vergewissern Sie sich darlUber, dass die Abwasserleitung (falls vorhanden) nicht verstopft ist.
Fahren Sie mit den Vorgehensweisen, welche in "Produktionsstart" beschrieben werden, fort.

OOk wN~

4.3 Tagliche AuBerbetriebnahme oder fur langere Zeit

Vorgehen:

1. Schlie3en Sie die Zugange der Apparatur zu den Versorgungsnetzen (Gas - Wasser - Strom).

2. Vergewissern Sie sich, dass der Abflusshahn (falls vorhanden) geschlossen ist.

3. Uberpriifen Sie den Sauberkeits- und Hygienezustand der Apparatur (siehe Ordentliche Wartung).

Im Fall langerer Nichtverwendung miissen die Teile der Apparatur, welche besonders Oxidation ausgesetzt
ICS sind, wie im entsprechenden Kapitel beschrieben, geschiitzt werden (s. Ordentliche Wartung).
4.4 Produktionsstart

Vor diesem Schritt siehe "Tagliche Inbetriebnahme™. @
s |
¥ 0

Schermo 1

Wenn Sie das Produkt in die Apparatur hineingeben oder es aus ihr her-
ausnehmen, bleibt ein Restrisiko fiir Brandverletzungen bestehen; die-
ses Risiko kann sich durch versehentlichen Kontakt mit der Backrohre
oder den Behaltnissen bzw. den behandelten Sachen ergeben. Schermo 2

Sorgen Sie fiir geeignete individuelle SchutzmafRnahmen. Ziehen Sie ge- =
eignete Schutzbekleidung fiir die auszufiihrenden Arbeiten an. = @ I3

GASBRENNER An / °C blinkend - GASBRENNER Aus / °C fest
(Abb 1/E - Bildschirm 3) Schermo 4 (9

>PB Bl

4.5 Einschalten/Ausschalten

Die "EINGABE"-Taste (Abb. 1/A) und mit dem manuellen Back-/Kochvor- | - k] +|
gang fortfahren (Abb. 6.1) oder die Taste “MENU” (Abb. 1/B) dricken, um das @
Hauptmenu aufzurufen (Abb. 1/B). Durch Dricken der Tasten “WENIGER”

und “MEHR” kénnen die gewlnschten Funktionen ausgewéahlt werden (Abb. = P ':"u:l
1/C). Dricken Sie die Taste “EINGABE” zum Bestatigen. @

der Backofen den angezeigten Wert automatisch nach 5 Sekun-
den Inaktivitait (Display 2 - 3 - 4)

e Im Auswahlmodus der Funktionen und/oder Parameter speichert Q

Vorgehen zum Ausschalten Fig.1
1. Im Hauptmeni-Modus die Tasten “WENIGER” oder “MEHR” (Abb. 1/C) bis )
zur Funktion “AUS” (Display 1) dricken. Dricken Sie die Taste “EINGABE”

(Abb. 1/A) zum Bestatigen. )

2. Im Funktionen-Modus die Taste “EINGABE” driicken, um den Vorgang zu stoppen, die Taste “MENU”
(Abb. 1/B) und “WENIGER?” (Abb. 1/C) drticken, um die Funktion “AUS” (Display 1) anzuzeigen. Die Tas-
te "EINGABE" drucken (Abb. 1/A - Siehe 3.3 Beschreibung der Funktionsmodi).

DIE VORLIEGENDE BETRIEBSANLEITUNG IST EIGENTUM DES HERSTELLERS. JEDE - AUCH NUR TEILWEISE - VERVIELFALTIGUNG IST VERBOTEN.

-10 -



B ARBEITSPARAMETER

Uﬂ Bevor fortgefahren wird, ist das Kapitel 3 "Betriebsfunktionen” aufmerksam zu lesen.

51 DATUM/UHRZEIT (C)
Drucken Sie gleichzeitig die Tasten "ZEIT" und "TEMPERATUR" zum Ein- " |
stellen des Datums und der Uhrzeit (Abb. 1/D und 1/E). oS4 43

Beispiel: Display 1 zeigt "JAHR” an.

. T Display 1
Display 2 zeigt *2015” an.
Display 2
Wahlen Sie mit den Tasten "WENIGER" und “MEHR” (Abb.1/B) das derzeitige Jahr
aus und drucken Sie die Taste “EINGABE ” (Abb. 1/A) zum Bestatigen.
Display 3 5 @
Zum Speichern von “MONAT”, “TAG”, “STUNDE” und “MINU-

e TEN” wird der letztgenannte Vorgang wiederholt.

Display 4
et @(E)
5.2 TEMPERATUREINSTELLUNGEN
Drucken Sie die Taste “EINGABE” (Abb. 1/A). Wahlen Sie einen Back-/Koch-
modus aus (Abb. 1/C). |~ N |
Drucken Sie die Taste “TEMPERATUR” (Abb. 1/D - Display 3) und stellen Sie

mit den Tasten “WENIGER”, “MEHR” oder “DURCHGANGIG” (Abb. 1/B) die @
Temperatur zwischen 40° und 250° ein. %_D 2 @V‘
) Im Modus "DAMPF" betragt die Temperatur zwischen 40° und 100°. @
I
Driicken Sie zum Anzeigen der eingestellten Temperatur die Tas- (@
5| te “TEMPERATUR” (Abb.1/D).

Fig.1
Drucken Sie die Taste "TEMPERATUR" zum Bestatigen (Abb.1/D).

Um die Funktion zu verlassen und zum Hauptmen( zuriickzukehren die Taste “MENU” (Abb. 1/H) driicken.

5.3 ZEITEINSTELLUNG

Drucken Sie die Taste “EINGABE” (Abb. 1/A). Wahlen Sie einen Back-/Kochmodus aus (Abb. 1/C).
Drucken Sie die Taste “ZEIT” (Abb. 1/E - Display 4) und stellen Sie mit den Tasten “WENIGER”, “MEHR”
oder “DURCHGANGIG” (Abb. 1/B) die Zeit zwischen "ohne Ende", 1 Minute und 09:00 Stunden/Minu-
ten ein. Die eingestellte Back-/Kochtemperatur wird auf Display 4 angezeigt.

Drucken Sie die Taste “ZEIT” zum Bestatigen (Abb.1/E).

75| ES ist obligatorisch, die Zeit einzustellen, um den Backofen starten zu kénnen.

Im Modus "Zeit ohne Ende" wird die Zeit aufsteigend angezeigt, wahrend sie bei "eingestellter Zeit"
aufsteigend angezeigt wird (Abb.1/E - Display 4).

75| Driicken Sie zum Anzeigen der eingestellten Zeit die Taste "ZEIT" (Abb.1/E - Display 4)

Um die Funktion zu verlassen und zum Hauptmen( zuriickzukehren die Taste “MENU” (Abb. 1/H) driicken.

5.4 FEUCHTIGKEITSEINSTELLUNGEN

Dricken Sie die Taste “EINGABE” (Abb. 1/A). Wahlen Sie den Back-/Kochmodus “KOMBI” (Fig 1/C).
Die Taste “ENTLUFTER" (Abb. 1/G) driicken und mit den Tasten “WENIGER” und “MEHR” (Abb. 1/B)
die Feuchtigkeitsprozente zwischen 0% und 100% (Abb. 1/E) einstellen. Driicken Sie die Taste “ENT-
LUFTER” zum Bestéatigen (Abb. 1/G).

5.5 EINSTELLUNG DES ENTLUFTUNGSVENTILS

(nur KONVEKTION)

Die Taste “EINGABE” (Abb. 1/A) driicken. Driicken Sie die Taste “ENTLUFTER” (Abb.1/G - LED blinkt/
ENTLUFTER OFFEN, LED feststehend/ENTLUFTER GESCHLOSSEN), um das Entliiftungsventil des
Ofens zu 6ffnen oder zu schliel3en.

Die Auswahl des Modus “OFFENER ENTLUFTER?” fiihrt zum Auslassen der Feuchtigkeit
75| aus der Backréhre, wihrend der Modus “GESCHLOSSENER ENTLUFTER” die Feuchtig-
keit im Inneren der Backrohre belasst.

T Stellen Sie die Funktion “KOMBI” oder “DAMPF” ein, so erfolgt die Offnung oder
SchlieBung des Ventils auf automatische Weise.

DIE VORLIEGENDE BETRIEBSANLEITUNG IST EIGENTUM DES HERSTELLERS. JEDE - AUCH NUR TEILWEISE - VERVIELFALTIGUNG IST VERBOTEN.
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5.6 GESCHWINDIGKEITSEINSTELLUNGDES VENTILS
Drucken Sie die Taste “EINGABE” (Abb. 1/A). Drucken Sie die Taste “Ven-

tilator” (Abb. 2/F) und stellen Sie mit den Tasten “WENIGER” und “MEHR” @
den Wert zwischen 1 und 6 ein. |
Drucken Sie die Taste "VENTILATOR” zum Bestatigen. o O ﬁr

ES IST moglich, die Funktion "AUFGEHEN" zu aktivieren (s.
75s| Kochparameter "KONVEKTION"). In bestimmten Fillen kann
der Ventilator auf "NULL” eingestellt werden Display 2

5.7 VORWARMEINSTELLUNG

Dricken Sie die Taste “EINGABE” (Abb. 1/A). Wahlen Sie einen Back-/Kochmodus Display 3 5 @
aus (Abb. 2/C). Stellen Sie die Temperatur (s. 5.2 Temperatureinstellung) ein.

Stellen Sie die Zeit (s. 5.3 Zeiteinstellung) ein.

Dricken Sie 3 Sekunden lang auf die Auswahl des gewahlten Back-/Kochvorgangs Display 4 (L)®
(Abb. 2/C) und drlcken Sie die Taste "EINGABE” (Abb. 2/A), um die Funktion an-

zuschalten.

Display 1

Phase der “VORERWARMUNG” (Abb. 2 - Display 2): 20° C oberhalb der fiir die | =
75| Funktionen "KONVEKTION” und “MIX” eingestellten Temperatur , 10° C
oberhalb der fiir die Funktion “DAMPF” eingestellten Temperatur

) Yy
Nach der Vorerwarmung erscheint der Schriftzug “REINLADEN” (Abb. 2 - %_D (® "@
Display 2). Offnen Sie die Tir und stellen Sie das Produkt hinein. SchlieRen

Sie die Tur des Backofens nach dem Hereinstellen.

Starten Sie die eingestellten Funktionen. (@

Die Taste "EINGABE" (Abb. 2/A) 3 Sekunden lang driicken, um das Vorheizen zu
stoppen und die Taste "MENU" (Abb. 2/H), um zum Hauptmeni zuriickzukehren. Fig.2

5.8 EINSTELLUNG DER SCHNELLEN ABKUHLUNG

Um die Temperatur in der Backrohre rapide zu senken, driicken Sie die Taste "EINGABE" (Abb. 2/A) und
auf die gerade betriebene Funktion des Back-/Kochvorgangs (Abb. 2/C) driicken. Dricken Sie die Taste
“TEMPERATUR” und stellen Sie mit den Tasten “WENIGER”, “MEHR” oder “DURCHGANGIG” (Abb.
2/B) die gewlinschte Temperaturbis zu einem Minimum von 40° ein .

Dricken Sie die Taste “EINGABE” zum Bestatigen.

Beispiel: Display 1 zeigt “KUHLUNG” an.

Nach Beendigung der Kihlung erscheint der Schriftzug “END” auf Display 2. Driicken Sie die Taste
“EINGABE” (Fig 2/H) zur Rickkehr zum Hauptmend.

5.9 EINSTELLUNG DES PROGRAMMIERTEN STARTS
(ZURUCKSETZUNG)

Zum Nutzen dieser Funktion muss die Uhr (s. 5.1. DATUM/UHRZEIT) eingestellt werden.

ey

Die Taste "EINGABE" (Abb. 2/A) und die Taste "MENU" (Abb. 2/H) driicken, um das Hauptmenii zu aktivieren. Mit
den Tasten “WENIGER” und “MEHR” (Abb. 2/B) die Funktion “POST” auswahlen.

Dricken Sie die Taste “EINGABE” und wahlen Sie mit den Tasten “WENIGER” und “MEHR” eine Funktion unter
“‘REZEPT” oder “WASCHEN” aus. Dricken Sie die Taste “EINGABE” zur Bestatigung (Fig. 2/A).

Dricken Sie die Taste “Zeit” (Abb. 2/E) und wahlen Sie mit den Tasten “WENIGER”, “MEHR” oder
"DURCHGANGIG" die Anfangszeit fur das Programm aus. Drlcken Sie die Taste “ZEIT” (Abb. 2/E) zum
Bestatigen. Dricken Sie die Taste "EINGABE” (Abb. 2/A) und wahlen Sie mit den Tasten “WENIGER”
und “MEHR” (Abb. 2/B) das Rezept oder den Waschzyklus aus.

Dricken Sie die Taste “EINGABE” (Abb. 2/A) zum Bestatigen.

Iy Die Uhrzeit zur Zuriickstellung leuchtet (Abb. 2 - Display 4)

A Fiir die Funktion "REZEPT" gibt es keine Vorerwarmung.

Wenn die Uhrzeit erreicht worden ist, startet die ausgewahlte Funktion und die Zeit lauft abwarts zahlend.

Die Taste “MENU” (Abb. 2/H) driicken, um die programmiertE Funktion zu Idschen und zum Hauptmenii
zurlckzukehren (Abb. 2/A).
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Uﬂ Bevor fortgefahren wird, ist das Kapitel 3 "Betriebsfunktionen” aufmerksam zu lesen.

61 KONVEKTION (AUFGEHEN) - DAMPF- KOMBI @
KONVEKTION: Kochvorgang ohne Ventilisation (statisch) oder mit Ventili- o |
sation. Standardfunktion. O ﬁ’
DAMPF: leichter Back-/Kochvorgang, Auftauen und Vorerwarmung von
Produkten. Display 1
KOMBI: gemischter Back-/Kochvorgang, bei Konvektion und unter Feuch-
tigkeit. Display 2
Die Taste “EINGABE” (Abb. 1/A) zum Auswahlen der Funktion KOCHEN/ )
BACKEN (Abb.1/A - Display 1) driicken. Display 3 § @
Stellen Sie die Temperatur (s. 5.2 Temperatureinstellung) ein.

C . o : Display 4
Stellen Sie die Zeit (s. 5.3 Zeiteinstellung) ein @@

T Wenn Sie den Back-/Kochvorgang ohne eine Zeiteinstellung
ausfiihren, so muss der Backofen manuell vom Bediener ange- - ] +
halten werden. | |

LUFTUNGSVENTILS" méglich (s. 5.5 Einstellung des Entliif-
tungsventils)

s Nur im Modus "KONVEKTION" ist die Einstellung des "ENT- %) by ay,

Stellen Sie Geschwindigkeit des Ventils ein (s. 5.6 Geschwindigkeitseinstel- !
lung des Ventils)

T Die Taste “ZEIT” (Abb. 1/E) 3 Sekunden lang driicken, um die Fia.1
Funktion Kerntemperaturfiihler (s. 3.1 e 6.2 / A - Punkt 4) einzu- 9-
stellen.

Dricken Sie die Taste "EINGABE” (Abb. 1/A) zum Starten des Back-/Kochvorgangs.

Auf dem Display 4 beginnt die Zeit abwarts zu laufen (Modus eingestellte Zeit) oder sich zu erhéhen
(Modus "ohne Ende").

Wahrend der Funktion "BACKEN/KOCHEN" kann von einem zum anderen Modus ge-
e wechselt werden (KONVEKTION, DAMPF, KOMBI) und es kénnen die Parameter gedandert
werden (Zeit, Temperatur, Ventilator, Entliiftung).

75| Zum Starten der Funktion “VORERWARMUNG” s. 5.7

Die Taste “EINGABE” (Abb. 1/A) zur Rlickkehr zum Hauptmenu dricken.

AUFGEHEN
Angaben zur Funktion bei Prozessen zur Brot- und Teigherstellung

75| Nurim Modus "KONVEKTION" ist es moglich, die Funktion "AUFGEHEN" zu wahlen.

Die Tasten “EINGABE” und "VENTIL" (Abb. 1/F) dricken und mit der Taste “WENIGER” den Parame-
terwert "NULL" auswéhlen (Abb. 1/B - Display 2).
Dricken Sie die Taste "VENTILATOR” zum Bestatigen.

Dricken Sie die Taste “TEMPERATUR” (Abb. 1/D) und stellen Sie mit den Tasten “WENIGER”, “MEHR”
oder “DURCHGANGIG” die Temperatur zwischen 25° und 40° ein.

Driucken Sie die Taste "TEMPERATUR” zum Bestéatigen.

Dricken Sie die Taste “ZEIT” (Abb. 1/E - Display 4) und stellen Sie mit den Tasten “WENIGER”, “MEHR”
oder “DURCHGANGIG” (Abb. 1/B) die Zeit zwischen "ohne Ende", 1 Minute und 09:00 Stunden/Minuten ein.

Dricken Sie die Taste “EINGABE” zum Bestatigen der Funktion.

DIE VORLIEGENDE BETRIEBSANLEITUNG IST EIGENTUM DES HERSTELLERS. JEDE - AUCH NUR TEILWEISE - VERVIELFALTIGUNG IST VERBOTEN.
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6.2 ZENTRALFUHLER und DELTA T

Die Messsonde erhebt die innere Temperatur in einem Produkt wahrend
der Back-/Kochphase.

Die Back-/Kochzeit ist wahrend der Verwendung der Messsonde nicht ein- —l—
stellbar oder berechenbar. Der Back-/Kochzyklus am Backofen halt an,
wenn die Temperatur des Produkts die eingestellte Temperatur fur die |/ /

Messsonde erreicht hat.
Es gibt zwei Weisen, die Temperatur zu verwalten, wahrend man die Funk-
tion des Zentralfiihrers anwendet:

A - MESSSONDE ZENTRAL IM INNEREN (SINGLEPOINT, MULTI-

|
POINT, UNTER VAKUUM) 2SO N ¢
1. Stecken Sie die Messsonde ins Innere des Produkts (gelegen auf dem
Backblech im Inneren der Backrohre), bis Sie ungefahr den Mittelpunkt Display 1

des Produkts gefunden haben. :
Display 2
2. Die Tur des Backofens schlief3en, die Taste "EINGABE" (Abb. 1/A) und
die Taste "MENU" (Abb. 1/F). Mit den Tasten “WENIGER” und “MEHR” Display 3
(Abb. 1/B) die Funktion “KERNTEMPERATURFUHLER” auswahlen. Dri- 5 @
cken Sie die Taste “EINGABE” zum Bestatigen.

Display 4 @@

3. Mit den Tasten “WENIGER” und “MEHR” (Abb. 1/F) die Funktion v
“KERNTEMPERATURFUHLER” auswahlen.
4. Den Kochmodus (Abb. 1/C), die Temperatur (Abb. 1/D), die Temperatur | ~ ] +|
des Temperaturfihlers (Abb. 1/E) und die gewlinschten Parameter (s. Kap. @
5) auswahlen. -

R
Dricken Sie die Taste “EINGABE” (Fig 1/A) zum Starten des Back-/Koch-
vorgangs. :
) ES IST moglich, die Temperatur des Zentralfiihlers bis zu 99° C@

C einzustellen.

Beispiel: Display 1 zeigt "KONV - KERNTEMPERATURFUHLER" Fig.1

Display 4 visualisiert “l 90”
Um die Funktion zu verlassen und zum Hauptmen(i zuriickzukehren die Taste “MENU” (Abb. 1/F) driicken.

B -DELTAT

75| ESist moglich, die Delta T-Funktion nur mit dem internen Kerntemperaturfiihler einzustellen

Wiederholen Sie die oben in den Punkten 1 und 2 beschriebenen VVorgange.

3. Mit den Tasten “WENIGER” und “MEHR” (Abb. 1/F) die Funktion “DELTA T~ auswahlen.

Drucken Sie die Taste “TEMPERATUR” (Abb. 1/D) und stellen Sie einen konstanten Temperaturunter-
schied zwischen Backrohre und Messsonde innerhalb des Bereichs von 20° und 120° ein.

Dricken Sie die Taste"TEMPERATUR” zum Bestatigen. Die gewunschten Parameter auswahlen (s.
Kap. 5).

Die Taste “ZEIT” (Abb. 1/E) driicken und mit den Tasten “WENIGER”, “MEHR” (Abb. 1/B) die Temperatur
der Zentralmesssonde einstellen. Driicken Sie die Taste"TEMPERATUR” zum Bestatigen.

Dricken Sie die Taste “EINGABE” (Fig 1/A) zum Starten des Back-/Kochvorgangs.
Beispiel: Display 1 zeigt "KONV - DELTA T

Display 3 zeigt "60” an

Display 4 zeigt "50” an

Um die Funktion zu verlassen und zum Hauptmen(i zuriickzukehren die Taste “MENU” (Abb. 1/F) driicken.

ES ist moglich die Funktion "Zentraler Messfiihler” und "Delta T" unter allen Modalitdaten
e von Back-/Kochvorgangen und/oder wahrend aller Rezept-Phasen einzustellen.
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I <OCHPARAMETER

C - DOPPELKERNSONDE (SINGLEPOINT, MULTIPOINT, VAKUUM)
ES ISTmdglich, zwei Typologien von Produkt wahrend eines einzigen

Backzyklus zu backen.

Gehen Sie wie folgt vor:

1. Fihren Sie die externe Kernsonde in den entsprechenden Sitz unter
der Instrumententafel des Ofens ein.

2. Setzen Sie das spitze Endstlick der externen Kernsonde in das Innere
des Produkts ein (auf einer Backform im Inneren der Backkammer posi-
tioniert), bis die Spitze sich ungefahr in der Mitte des Produkts befindet.

3. Setzen Sie das spitze Endstluck der internen Kernsonde in das Innere
des Produkts ein (auf einer Backform im Inneren der Backkammer posi-
tioniert), bis die Spitze sich ungefahr in der Mitte des Produkts befindet.

4. SchlieRen Sie die Ofentlire, indem Sie darauf achten, die externe
Kernsonde nicht abzutrennen.

Die Taste “EINGABE” (Fig. 1/A) und "MENU" zum Zugang zum Haupt-
menu dricken.

Mit den Tasten “WENIGER” und “MEHR” (Abb. 1/B) die Funktion “DOP-
PELTER KERNTEMPERATURFUHLER” auswahlen. Die Taste “EINGA-
BE” (Abb. 1/A) zum Bestatigen driicken.

5. Den Kochmodus (Abb. 1/C), die Temperatur der Zentralmesssonde
(Abb. 1/E), und die gewlinschten Parameter (s. Kap. 5) fur den internen
Temperaturfuhler auswahlen.

Beispiel: Display 3 zeigt "INT” an
Display 4 zeigt "70” an

6. Die Taste "ZEIT" (Abb. 1/E) driicken und den Kochmodus (Abb. 1/C),
die Temperatur der Zentralmesssonde (Abb. 1/E), und die gewlinschten
Parameter (s. Kap. 5) fur den externen Temperaturfihler auswahlen.

Beispiel: Display 3 zeigt "EST” an
Display 4 zeigt "65” an

T Ei?qzll?;l'té'ngﬁ_lich, die Temperatur der Kernsonde bis zu 99° C

7. Die Taste "ZEIT" (Abb. 1/E) und "TEMPERATUR" (Abb. 1/D) dricken,
um die Temperatur der Kochkammer einzustellen. Driicken Sie die Taste
"TEMPERATUR” zum Bestatigen.

Dricken Sie die Taste “EINGABE” (Fig 1/A) zum Starten der Funktion.
8. Um die Funktion wieder zu verlassen, die Taste “MENU” (Abb. 1/F) driicken.

9. Um die Temperaturen der Sonden zu andern, dricken Sie die Taste
“ZEIT” und wiederholen Sie die Vorgange der Punkte 5 und 6.

Zur Temperaturanderung der Kochkammer ist die Taste "TEMPERATUR"
zu dricken und die Vorgange unter Punkt 7 zu wiederholen.

Bei Erreichen der niedrigeren, eingestellten Temperatur, blinkt die Auf-
schrift “END” (Fig. 1 Display 4).

Bei Erreichen der héheren, eingestellten Temperatur, blinkt die Aufschrift
“END” (Fig. 1 Display 4) und es erscheint die Anzeige "ERHALTUNG".

Der Ofen behalt die niedrigste, eingestellte Temperatur bei (Abb. 1 Display
2).

Um die Funktion zu verlassen und zum Hauptmenl zurtckzukehren die
Taste “MENU” (Abb. 1/F) drticken.

Display 1

Display 2

Display 3

Display 4

|- |

(B)

By
S0

Fig.1
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PROGRAMMIERUNG

Ui] Bevor fortgefahren wird, ist das Kapitel 3 "Betriebsfunktionen” aufmerksam zu lesen.

71 RUBRIKREZEPTE @
Speicherung eines REZEPTS

Dricken Sie die Taste “EINGABE” zum Aktivieren des Hauptmenus (Abb. 1/A).
Driicken Sie die Taste “MENU” (Abb. 1/H). Wahlen Sie mit den Tasten "WENI-
GER" und “MEHR” (Abb.1/B) die Funktion "REZEPT" aus und drlicken Sie die
Taste “EINGABE ” zum Bestatigen.

Beispiel: Display 1 zeigt "MENU1” an Display 2
Display 2 zeigt "NEU” an

Display 1

Display 3
Die Taste "EINGABE" und den gewiinschten Back-/Kochmodus dricken: e 5 @
KONVEKTION, DAMPF, KOMBI, AUFGEHEN (Abb. 1/C).
Stellen Sie die Temperatur (s. 5.2 Temperatureinstellung) ein.

Stellen Sie die Zeit (s. 5.3 Zeiteinstellung) ein. Display 4 ®(E)
Iy Es muss die Zeit eingestellt werden (nicht "ohne Ende"), damit

man in die darauf folgenden Phasen libergehen kann. @ - ] +®
Driicken Sie die Taste “MEHR” (Abb. /1) und wiederholen Sie das Vorge- (B)
hen zum Speichern anderer Phasen. %_D A ,:,,u\‘
T Die Taste “ZEIT” (Abb. 1/E) 3 Sekunden lang driicken, um die Funkti-

on Kerntemperaturfiihler (s. 3.1 e 6.2 / A - Punkt 4) einzustellen. :|?(

Phase “TUR”: Gleichzeitig die Tasten “WENIGER” und “MEHR” (Abb. 1/L+l)
I 5| driicken. Diese Phase erinnert den Betreiber daran, die Tir zu 6ffnen und so-
mit das zu kochende Produkt zu verandern (z.B. Zugabe von Zutaten) Fig.1

75| ES ist moglich 60 Rezepte und 5 Phasen/Rezepte zu speichern.

Dricken Sie die Taste “EINGABE” 3 Sekunden lang (Abb. 1/A), um den Namen des Rezeptes zu speichern.

Beispiel: Display 1 zeigt "-” an
Display 2 zeigt "-_-" an

Die Taste “WENIGER”, “MEHR” oder “DURCHGANGIG” (Abb. 1/B) driicken und den ersten Buchstaben des Rezepts auswahlen.
Die Taste “EINGABE" drlcken, um den Buchstaben zu bestatigen, im Falle eines Buchstabierfehlers
die Taste “MENU” (Abb. 1/H) driicken. Mit der Eingabe der Rezeptbezeichnung fortfahren.

Driicken Sie die Taste “EINGABE” 3 Sekunden lang, um den Namen des Rezepts zu speichern (Abb. 1/A).
Ein dreifaches akustisches Signal bestatigt den Speichervorgang.

Beispiel: Display 1 zeigt "MENU1” an
Display 2 zeigt "THUHNCHEN” an

Die Taste “MENU” zur Riickkehr zum Hauptmeni driicken.

Anderung REZEPT

ES ist mdglich, die Funktionseinstellungen (KONVEKTION, DAMPF, KOMBI, AUFGEHEN) und alle Parameterwerte (Zeit,
Temperatur, Ventilisation, Entliiftung) sowie die Phasen eines Rezepts zu andern (s. Speicherung eines REZEPTS).

Am Ende der Vorgange die Taste "EINGABE" (Abb. 1/A) drlicken.

Die Taste "EINGABE" 3 Sekunden lang driicken, um die Anderungen zu bestatigen und die Taste "EINGABE" erneut 3 Sekun-
den lang driicken, um das geanderte Rezept zu speichern. Um das Menii zu verlassen, die Taste “MENU” (Abb. 1/H) driicken.

PHASE LOSCHEN

Driicken Sie die Taste “EINGABE” zum Aktivieren des Hauptmenus (Abb. 1/A). Driicken Sie die Taste “MENU” (Abb. 1/H). Wahlen Sie
mit den Tasten "WENIGER" und “MEHR” (Abb.1/B) die Funktion "REZEPT" aus und driicken Sie die Taste “EINGABE " zum Bestati-
gen. Wahlen Sie mit den Tasten "WENIGER" und “MEHR” das zu verandernde Rezept aus und die Taste “EINGABE” zum Bestatigen
drlicken. Mit den Tasten “WENIGER” und “MEHR” (Abb. 1/B) die zu I6schende Funktion auswéahlen.

Die Taste "ZEIT" driicken und mit der Taste "WENIGER" (Abb. 1/L) die Zeit zurticksetzen.

Beispiel: Display 4 zeigt "0.00” an

Die Taste "EINGABE" 3 Sekunden lang driicken, um die Anderungen zu bestétigen und die Taste "EINGABE" erneut 3 Sekun-
den lang driicken, um die Léschung zu speichern. Um das Men zu verlassen, die Taste “MENU” (Abb. 1/H) driicken.

DIE VORLIEGENDE BETRIEBSANLEITUNG IST EIGENTUM DES HERSTELLERS. JEDE - AUCH NUR TEILWEISE - VERVIELFALTIGUNG IST VERBOTEN.

-16 -



PROGRAMMIERUNG

Start REZEPT )
Die Taste “EINGABE” (Abb. 2/A) und die Taste “MENU*“ (Abb. 2/C) drii-

cken und mit den Tasten “WENIGER” und “MEHR”(Abb. 2/B) die Funktion ",

“REZEPTE”auswahlen. Die Taste “EINGABE” (Abb. 2/A) driicken und mit B 0 ﬁ’

den Tasten “WENIGER”, “MEHR” oder “DURCHGANGIG” (Abb. 2/B) das

gewunschte Rezept auswahlen. Display 1

Dricken Sie die Taste "EINGABE” zum Starten der Vorerwarmung (s. 5.7

Vorwarmeinstellung). Display 2

T Die Taste “MENU” (Abb. 2/C) driicken, um zum Hauptmenii zu- Display 3 §
rickzukehren.

REZEPT loschen Display 4

Die Taste “EINGABE” (Abb. 2/A) und die Taste “MENU* driicken und mit den Tas- @
ten “WENIGER”, “MEHR” oder “SDURCHGANGIG” die Funktion auswahlen “RE-

ZEPTE”.(Abb. 2/B) auswahlen. Die Taste "EINGABE" drlicken.

Das zu Ioschende Rezept mit den Tasten "WENIGER", "MEHR" oder "DURCH- | - k] +|
GANGIG" auswahlen. Die Taste “MEHR” 3 Sekunden lang drlicken. B
Dricken Sie die Taste “EINGABE” 3 Sekunden lang zur Bestatigung (Abb. 2/A).

A Y

. g Q.

Die Taste “MENU” zum Verlassen der Funktion und zur Ruckkehr zum %}) = .
Hauptmenu dricken.

1
7.2 USB-VORRICHTUNG (@
Laden der REZEPTE
Um im Ofen die auf der USB-Vorrichtung gespeicherten Rezepte zu spei- Fig.2

chern, gehen Sie wie folgt vor:
Im "Standby"-Modus die Taste "EINGABE" (Abb. 2/A) und die Taste "MENU" (Abb. 2/C) driicken. Mit
den Tasten “WENIGER” und “MEHR” (Abb. 2/B) die Funktion “Rezept importieren” anzeigen. Offnen
Sie die kleine Klappe unter der Instrumententafel des Ofens und setzen Sie die USB-Vorrichtung ein.
Dricken Sie die Taste “EINGABE” zur Bestatigung (Fig. 2/A).

Beispiel: Display 1 zeigt "USB” an
Display 2 zeigt "LESEN” an
Display 3 zeigt "LAUFT” an
Display 4 visualisiert den Verlauf der geladenen Rezepte
(P1,P2,P3u.s.w)

Beispiel: Display 1 zeigt "USB” an
Display 2 zeigt "BEENDET” an

Nehmen Sie die USB-Vorrichtung heraus. Schlieien Sie die Klappe.
Die Taste “MENU” (Abb. 2/C) zur Rickkehr zum Hauptmenu dricken.

Abladen der REZEPTE

Um die im Ofen gespeicherten Rezepte auf der USB-Vorrichtung zu speichern, gehen Sie wie folgt vor:
Im "Standby" Modus die Taste "EINGABE" (Abb. 2/A) und die Taste "MENU" (Abb. 2/C) driicken. Mit
den Tasten “WENIGER” und “MEHR” (Abb. 2/B) die Funktion “REZEPT SPEICHERN” anzeigen. Off-
nen Sie die kleine Klappe unter der Instrumententafel des Ofens und setzen Sie die USB-Vorrichtung
ein.

Dricken Sie die Taste “EINGABE” zur Bestatigung (Fig. 2/A).

Beispiel: Display 1 zeigt "USB” an
Display 2 zeigt "SPEICHERN” an
Display 3 zeigt "LAUFT” an
Display 4 visualisiert den Verlauf der abgeladenen Rezepte
(P1,P2,P3u.s.w)

Warten Sie das Ende des Abladens der Rezepte ab.

Beispiel: Display 1 zeigt "USB” an
Display 2 zeigt "BEENDET” an

Nehmen Sie die USB-Vorrichtung heraus. Schlieien Sie die Klappe.
Die Taste “MENU” (Abb. 2/C) zur Rickkehr zum Hauptmenu dricken.
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B HINEINGEBEN UND HERAUSNEHMEN DES PRODUKTS

Wenn Sie das Produkt in die Apparatur hineingeben oder es aus ihr heraus-

A nehmen, bleibt ein Restrisiko fiir Brandverletzungen bestehen; dieses Risiko
kann sich durch versehentlichen Kontakt mit der Backrohre oder den Behalt-
nissen bzw. den behandelten Sachen ergeben.

Jedes Mal, wenn man in den Bereich der "Backréhre" eingreift, ist es wichtig,
sich an die Gefahr einer Brandwunde zu erinnern. Es ist daher verpflichtend,
geeignete individuelle SicherheitsmaBnahmen zu treffen Ziehen Sie geeigne-
te Schutzbekleidung fiir die auszufiihrenden Arbeiten an.

[>

Wahlen Sie geeignete persénliche Schutzbekleidung vor dem Aus-
flihren der Reinigungsvorgédnge (Handschuhe, Maske, Brille).

Stellen Sie sich wahrenddessen seitlich zur Apparatur, um sich
dem direkten Ausgesetztsein der Hitzequellen zu entziehen.

Offnen der Tiir: Fassen Sie den Griff an, drehen Sie nach rechts oder links
und ziehen Sie daran, um dem Federmechanismus entgegen zu wirken.
SchlieRen der Tiir: Fassen Sie den Griff an und schieben Sie die Tiir zu, damit
sich der Federmechanismus verriegelt.

gl [4] B> [

Siehe Kap. 5 Arbeitsparameter vor dem Bestiicken des Backo-
fens

EINGABE DES PRODUKTS

Stellen Sie das zu behandelnde Produkt auf das/die
Backblech/e und legen Sie das Blech durch die Tur in
den Backofen. (Abb. 1)

Nehmen Sie die Apparatur wie taglich Ublich in Betrieb (s.
4. Inbetriebnahme) oder programmieren Sie den Start-
vorgang (s. 7. Programmierung).

ENTNAHME DES PRODUKTS

Offnen Sie die Tur des Backofens und entnehmen Sie
das Backblech unter Tragen der individuellen Schutzbe-
kleidung durch die Tur.

Nach Ende der Arbeit, fahren Sie ggf. mit War-
MG tungsvorgangen fort (s. 9. Ordentliche Wartung).
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Bl ORDENTLICHE WARTUNG

9.1

REINIGUNG DER APPARATUR

Allgemeine Anweisungen

g1 B @] B> W9 [¢

gyl B @] B> B

Die Apparatur wird fiir die Zubereitung von Produkten fiir Erndhrung verwendet, weswe-
gen auf Hygiene und ordentliche Sauberkeit der Apparatur und des umliegenden Be-
reichs besonderes Augenmerk gelegt werden muss.

Das Gerat muss regelmaBig gereinigt werden und alle angetrockneten Speisereste miis-
sen entfernt werden.

Die Reinigung der Apparatur muss bei leerer Backrohre geschehen.

Bei langerer Nichtbenutzung sind alle Versorgungsleitungen abzutrennen und alle inne-
ren und auBeren Teile des Gerats sorgfaltig zu reinigen.

Jedes Mal, wenn man in den Bereich der "Backrohre" eingreift, ist es wichtig, sich an die Gefahr
einer Brandwunde zu erinnern. Es ist daher verpflichtend, geeignete individuelle SicherheitsmaR-
nahmen zu treffen Ziehen Sie geeignete Schutzbekleidung fiir die auszufiihrenden Arbeiten an.

Wahlen Sie geeignete personliche Schutzbekleidung vor dem Ausfiihren der Reinigungs-
vorgdnge (Handschuhe, Maske, Brille).

Stellen Sie sich wahrenddessen seitlich zur Apparatur, um sich dem direkten Ausgesetzt-
sein der Hitzequellen zu entziehen.

Die chemische Wirkung von Salz, Essig oder anderen sauren Stoffen kann wahrend des
Kochens langfristig zu Korrosion im Kochfeld filhren. Am Ende des Kochprozesses mit
solchen Stoffen muss das Gerit sorgfaltig mit einem geeigneten Reiniger gereinigt, gut
nachgewischt und sorgfiltig abgetrocknet werden.

Die Reinigungsfliissigkeit fiir das Kochfeld muss bestimmte chemische Eigenschaften haben:

- pH hoher als 12

- frei von chlorhaltigen/ammoniakhaltigen Substanzen sein und eine Viskositat und Dichte d@hnlich
der von Wasser haben

Lesen Sie aufmerksam die Angaben auf der Etikette des Reinigungsmittels. Ziehen Sie
geeignete Schutzbekleidung fiir die auszufiihrenden Arbeiten an. (Siehe angegebenen
Schutz auf der Verpackungsetikette)

Zur Reinigung des Gerits von innen und auBBen keine aggressiven Mittel verwenden (han-
delsiibliche, fiir die Reinigung von Stahl, Glas, Email geeignete Reiniger benutzen).

Edelstahlflachen sind vorsichtig zu reinigen, um sie nicht zu beschéadigen, insbesondere
sollten keine korrosiven Mittel, scheuernden Stoffe oder scharfe Werkzeuge verwendet
werden.

Oberflachen mit einem mit Trinkwasser angefeuchteten Tuch abwischen und mit einem
saugfahigen Tuch oder anderem nicht scheuernden Material abtrocknen.

Benutzen Sie zum Reinigen keine unter Druck gesetzten oder direkt ausgelassenen Was-
serstrahlen.

Wenn Sie mit dem Reinigen fertig sind, muss die Turverkleidung in guten Zustand ver-
setzt werden, sie mit Wasser und Seife abwischen, mit Sorgfalt abspiilen und, sobald sie
getrocknet ist, mit Talkumpuder auf ihrer Oberflache behandeln. Die Arbeiten zur ordent-
lichen Instandhaltung der Verkleidung muss wochentlich ausgefiihrt werden.
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Bl ORDENTLICHE WARTUNG

Zusammenfassende Tabelle: Zustandigkeiten - Tatigkeit - Haufigkeit

Normaler Benutzer Autorisierter Techniker

Person, die autorisiert und beauftragt ist, das Gerat Fur den Transport, die Installation, die Instand-

mit aktivierten Schutzeinrichtungen zu bedienen, haltung, die Reparatur und die Verschrottung des

und einfache Aufgaben ausfuhren kann. Gerats autorisiertes und erfahrenes Personal.

ART DES EINGRIFFS HAUFIGKEIT DER ARBEITEN

Reinigung bei Erststart Bei der Ankunft nach der Installation

Reinigung der Backroéhre Tagliche Feinreinigung

Reinigungsfilter Wenn erforderlich

Kontrolle des Stands des Reinigungsmittels Alle 2/3 Tage (wenn erforderlich)

Reinigung der Sammelbeckens flir Kondensat Tagliche Feinreinigung

Reinigung des Glases von innen und aul3en Wenn erforderlich

Kontrolle und Reinigung der Turverkleidung Woéchentliche Feinreinigung

Kontrolle und Reinigung der Abfllsse Alle 30 Tage mit viel hartem Wasser frei von Enthar-
tungsmitteln

9.2 REINIGUNG BEI ERSTSTART

Die Apparatur wird an den am starksten schadi-
ey genden Einfliissen ausgesetzten Stellen vor dem

Verlassen der Einrichtungen des Herstellers mit
besonderen Mitteln und Schutzstoffen behandelt.

gereinigt werden, um Riickstdande innen und

f Die Apparatur muss vor dem Start ordentlich
auBerhalb der Backrohre zu entfernen.

Entfernen Sie manuell die Schutzfolie an der auflleren
Verkleidung und putzen Sie akkurat alle duf3eren Berei-
che der Apparatur.

T Verwenden Sie keine scheuernden Hilfsmittel
und keine Korrosion verursachenden Reini-
gungsmittel (s. 9.1 Allgemeine Anweisungen)

Um den Reinigungsvorschriften richtig Folge zu leisten,
muss auch die Backrdhre gereinigt werden.

Die Backrohre dieses Modells kann sich automatisch
reinigen, wenn sie Uber diese Option verfugt, kann aber
auch per Hand geputzt werden.

Setzen Sie beim Modell mit Reinigungsoption den
7| am Rohr fiir das Reinigungsmittel angebrachten
Filter in den dazugehodrigen Behilter ein (Abb. 1/A).

T Die Reinigung der Apparatur muss gesche-
hen, wenn die Backrohre entleert worden ist.

Offnen Sie die Tirr und nehmen Sie das Backblech (falls
vorhanden) heraus (Abb. 1).
Nehmen Sie die Zugangstir zum Blech durch Abziehen
des Stifts ab (Abb.2/B-C-D).

Je nach Modell sind zur Reinigung der Backrohre Anwei-

sungen aus verschiedenen Absatzen zu folgen:

® Bei automatischem Waschvorgang durchlauft der
Backofen einen Reinigungszyklus mit Reinigungsmit-
tel und endet die Prozedur mit dem Ausspulen der
Backrohre.

¢ Die manuelle Reinigung der Backrohre ist bei dem
Backofenmodell mit automatischem Waschvorgang
nicht vorgesehen.
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9.3 AUTOMATISCHES REINIGEN

Start REINIGUNG

Die Taste “EINGABE” (Abb. 3/A) und die Taste "MENU" driicken, um das 20- 0 &
Hauptmenu aufzurufen. Mit den Tasten “WENIGER” und “MEHR” (Abb. 3/B)

die Funktion “WASCHEN” auswéahlen. Die Taste “EINGABE” (Abb. 3/A) zum

Bestéatigen driicken. Display 1
. . Display 2
T Je nach AusmaR der Verschmutzung wird ein empfohlener Wasch-
vorgang angezeigt (Abb. 3 - Display 2)
Display 3 5

SCHNELL: kurzer Waschzyklus, ohne Reinigungsmittel.

NUR SPULEN: ganzer Waschdurchlauf, ohne Reinigungsmittel.
KURZ: kurzer Waschzyklus, ein Durchlauf ohne Reinigungsmittel. Display 4 ®
MITTEL: ganzer Waschdurchlauf, zwei Zyklen mit Reinigungsmittel. v
LANG: ganzer Waschdurchlauf, drei Zyklen mit Reinigungsmittel.

Beispiel: Display 1 zeigt "WASH” an - ekl 4+
Display 2 zeigt "KURZ” an @ |

Man kann mit den Tasten “WENIGER” und “MEHR” (Abb. 3/B - Display 2) Y ay,

die folgenden Waschzyklen auswéhlen: SCHNELL - NUR SPULEN - KURZ - %}) S O

MITTEL LANG. Driicken Sie die Taste “EINGABE” (Abb. 3/A) zum Start des

Waschzyklus. '

Stopp des WASCHGANGS (@

Vor der Verwendung von REINIGUNGSMITTEL
(Abb. 3 - Display 2- EINWEICHEN) Fig.3
Drucken Sie die Taste “EINGABE” (Abb. 3/A). Dricken Sie zur Wiederaufnah- ’
me des Waschvorgangs die Taste "EINGABE" (Abb. 3/A). Um die Funktion wieder zu verlassen, die
Taste “MENU” driicken.

Nach Eingabe des WASCHMITTELS (Abb. 3 - Display 2 - WASCHMITTEL + WASSER)
Dricken Sie die Taste “EINGABE” (Abb. 3/A).

A NUR WASCHFUNKTION (die restlichen Funktionen sind deaktiviert)
Mogliche Aktionen: Die Taste "EINGABE" driicken, um den unterbrochenen Waschgang wieder aufzu-

nehmen, oder mit den Tasten "WENIGER" und "MEHR" eine andere Art von Waschgang auswahlen.
Die Taste “EINGABE” (Abb. 3/A) zum Start des Waschzyklus driicken.

9.4 MANUELLES REINIGEN

Der Bediener fuhrt den Waschvorgang und das Spulen in der Backréhre
unter Verwendung von Reinigungsmitteln wahrend des Putzens und mit
Trinkwasser beim Spulen aus.

T Das Putzen der Apparatur wird nach Entleerung der Back-
rohre, ohne Grill, Backblech und frei von anderem Zubehor
ausgefihrt (Abb. 4-5).

Stellen Sie den Kochmodus DAMPF und die Parameter TEMPERATUR auf
100°C und ZEIT auf 20’ ein (s. 6.1 Konvektion (Aufgehen) - Dampf - Kombi

Offnen Sie die Tiir, damit die Backrohre fiir einige Sekunde abkiihlen kann.

Spruhen Sie mit einem normalen Zerstauber (Abb. 6) auf die gesamte
Oberflache das Reinigungsmittel und wischen Sie mit einem Lappen,
der nicht abscheuernd wirkt, gut die gesamte Flache (Abb. 6).

Danach spilen Sie die Backrohre ausgiebig mit
Trinkwasser; verwenden Sie wahrend dieser Arbeit
unter keinen Umstanden Wasserdruckstrahlen.

Trocknen Sie mit einem nicht scheuernden Lap-
pen die Backrohre nach dem Ausspulen gut ab.

Gegebenenfalls sind die oben beschriebenen
Arbeiten fur einen erneuten Reinigungsvorgang
zu wiederholen.

DIE VORLIEGENDE BETRIEBSANLEITUNG IST EIGENTUM DES HERSTELLERS. JEDE - AUCH NUR TEILWEISE - VERVIELFALTIGUNG IST VERBOTEN.
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Bl ORDENTLICHE WARTUNG

9.5 REGELMASSIG AUSZUFUHRENDE PRUFUNGEN

Reinigung der Backrohre

Im Inneren der Backrdhre konnten sich feste Ruckstédnde ver-
schiedenster Art abgelagert haben, weswegen dies durch Sicht-
kontrolle am Ende eines jeden Tags Uberprtift werden sollte. Wenn
erforderlich, sind diese Rickstande zu beseitigen und ebenfalls
muss ggf. der Filter unten an der Backréhre (Abb. 7) abgedreht
werden, damit mdgliche verbliebene Riickstande im Abfluss ent-
fernt werden kénnen. Nach Beendigung muss der Filter wieder ins

Innere der Backrohre eingesetzt werden.

Bei Bedarf muss der Stift (Abb. 8) an der Zugangstiir fiir das Blech
von Schmutz befreit und aus der Backrohre herausgezogen werden.

IS

Reinigungsfilter

Falls erforderlich, den Filter (Abb. 14) I6sen, mit sauberem Wasser
und nicht scheuernden und/oder atzenden Materialien reinigen,
um samtliche Rickstande zu beseitigen. Vorsichtig abtrocknen.
Nach Abschluss der Vorgange ist der Filter wieder anzuschrauben.

Nachricht ”Filterreinigung” (Display 2): fahren Sie
= mit der routineméaRigen Wartung des Filters fort.
Nach der Reinigung die Taste "MEHR" 5 Sekunden
lang driicken, um die Nachricht zu I6schen

Reinigung des Sammelbeckens fiir Kondensat

Im Inneren des Sammelbeckens fur Kondensat kdnnten sich
Ruckstande abgelagert haben, welche den Durchfluss des
gesammelten Kondenswassers behindern, weswegen dies
durch Sichtkontrolle am Ende eines jeden Tags Uberpruft
werden sollte. Bei Bedarf missen diese Ruckstédnde aus
den Abflussldéchern (Abb. 10) entfernt werden.

Reinigung des Glases von innen und aufBen
Die Apparatur besitzt eine festsitzende, an der Tir veranker-
te sowie ein bewegliche Glasscheibe. Wenn erforderlich und
bei vollstandig geotffneter Tur wird die Verriegelungen der
Glasscheiben (Abb. 9) abgemacht und mit groRer Sorgfalt
werden beide Glasscheiben geputzt. Vor dem erneuten Be-
festigen der Glasscheibe an der Tur muss auch das innere,
fest angebrachte Glas von jener Seite gereinigt werden.

Kontrolle und Reinigung der Turverkleidung
Nach jeder erfolgten Reinigung der Backréhre und am Ende eines
taglichen Durchlaufs muss auch die Turverkleidung durch Putzen
derselben in einen guten Zustand versetzt werden (Abb. 11).
Putzen Sie mit Materialien, welche die Turverkleidung nicht ab-
scheuern und keine Korrosion verursachen, trocknen Sie sie ge-
wissenhaft und tragen Sie Vaseline auf der gesamten Oberflache
auf, damit sie weich wird und in gutem Zustand erhalten bleibt.

Kontrolle des Stands des Reinigungsmittels
Die Apparatur wird automatisch, wenn dies nach taglicher
Sichtkontrolle nétig erscheint, gereinigt, nachdem man sich
auch Uber das Vorhandensein von Reinigungsmittel im ent-
sprechenden Behalter (Abb. 12) vergewissert hat.
Vergewissern Sie sich tber den Stand der Reinigungsflissigkeit im
dazugehdrigen Behaltnis; ggf. ist sie aufzuflllen und/oder zu ersetzen.
Bei Fehlen von Reinigungsflissigkeit signalisiert die Apparatur diese
Anomalie nicht und der Waschvorgang wird ohne diese ausgefiihrt.

Kontrolle und Reinigung der Abflusse
Vergewissern Sie sich, damit das Abwasser ordentlich abgefuhrt
werden kann, dass keine Verstopfungen oder Hindernisse irgend-
einer Art im Trakt der Abflussleitungen vorliegen (Abb. 9-13).

Fig. 14

Fig. 13
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Bl ALARMSIGNALE

101

ben werden:

Liste der Alarme
Anomalien werden auf dem Display 2 wahrend des Betriebs angezeigt und kénnen wie folgt beschrie-

Alarm der Rohrensonde: Temperaturfihler kaputt oder unterbrochen
Alarm der Feuchtigkeitssonde: Feuchtigkeitsfihler kaputt oder unterbrochen

Alarm des internen Zentralmessfiihlers: Zentralmesssonde kaputt oder unterbrochen (der Backofen

kann aber auch ohne diese Messsonde betrieben werden).

Alarm des externen Zentralmessfiihlers: Zentralmesssonde kaputt oder unterbrochen (der Backofen

kann aber auch ohne diese Messsonde betrieben werden).
Alarm Temperatur der Leiterplatte: Leiterplatte tGberhitzt (von 70° C abweichend).

Motor-Alarm: Motor Uberhitzt.

Alarm fehlen von Wasser: Wasserversorgung unzureichend.
EEP: fehlerhafter Download/ Update von Software

FLAM: keine Versorgungsflamme

Alarm Entlifter: fehlerhafte Funktionsweise der Entliftungsvorrichtung
OFFRUN-Alarm steiler Temperaturanstieg

Durch Driicken der Taste "MEHR" fir 5 Sekunden kann ein Alarm voribergehend aufgehoben wer-
den. Die Nachricht erscheint bis zur Behebung des Problems.

I

TROUBLESHOOTING

I

Tabelle zu I6sen.

Kontaktieren Sie den zugelassenen Hilfeservice.
Befugte Wartungstechniker miissen zur Identifizierung der Problemursache und zur
Wiederherstellung des richtigen Funktionierens einschreiten.

Wenn das Gerat nicht einwandfrei arbeitet, versuchen, kleinere Probleme mithilfe dieser

STORUNG

MOGLICHE URSACHE

EINGRIFF

Das Gerat lasst sich nicht ein-
schalten.

® Hauptschalter nicht eingeschal-
tet.
® Fehlerstrom- oder Leitungs-

schutzschalter wurde ausgel6st.

® Hauptschalter einschalten.

® Fehlerstrom- oder Leitungs-
schutzschalter muss wieder
eingesetzt werden.

Es wird kein Dampf produziert

Der Wasserhahn ist zu

Offnen Sie den Wasserhahn

Das Wasser lauft nicht aus der
Kochkammer ab.

Der Abfluss ist verstopft.

® Filter des Abflusses reinigen.
® Gegebenenfalls Rickstéande aus
dem Abfluss entfernen.

Die Innenwande des Beckens sind
mit Kalk bedeckt.

Der Wasserentharter ist nicht an-
geschlossen oder ist abgelassen

® Gerat an einen Wasserentharter
anschliel3en.

® Entharter regenerieren.

® Kochkammer entkalken.

In der Kochkammer befinden sich
Flecken.

® \Wasserqualitat.
Minderwertiger Reiniger.
® Ungenugendes Nachwischen.

® \Wasser filtern (sieche Wasserent-
harter).

®* Empfohlenen Reiniger verwen-
den.

® Noch einmal auswischen.

Das Gerat lasst sich nicht ein-
schalten.

Gashahn zu
Luft in Rohrleitungen vorhanden

« Offnen Sie den Gashahn
e Wiederholen Sie die Vorgéange
zum Starten

Wasser fehlt

Der Wasserhahn ist zu

Offnen Sie den Wasserhahn

Uberhitzung der elektronischen
Komponenten (Alarm Temperatur
der Leiterplatte)

Kuhlerventil verstopft

Legen Sie den Luftzugang frei
oder saubern Sie den Filter

Nachricht Filterreinigung

Filter Wartungstimer abgelaufen

Mit der Reinigung fortfahren (s.
9.5 RegelméaRig auszufihrende
Prifungen)

)
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Wenn die Ursache des Problems nicht beseitigt werden kann, Gerat ausschalten und
alle Versorgungshahne schlieBen, danach den Kundendienst verstiandigen.




Bl ENTSORGUNG

AuBerbetriebsetzung und Entsorgung des Gerats

DIE MATERIALIEN MUSSEN GEMASS DEN GELTENDEN BESTIMMUNGEN DES LANDES
e ENTSORGT WERDEN, IN DEM DAS GERAT VERSCHROTTET WIRD.

Erklarung gemal den Richtlinien (siehe n. 0.1 Abschnitt) zur Reduzierung des Einsatzes von Schad-
stoffen in elektrischen und elektronischen Geraten, sowie zur Abfallentsorgung. Das auf dem Gerat
oder der Verpackung angebrachte Symbol der durchgestrichenen Mulltonne weist darauf hin, dass das
Produkt am Ende seiner Nutzlebensdauer von anderen Abfallen getrennt entsorgt werden muss.

Am Ende der Lebensdauer dieses Gerats werden Entsorgung und Wiederverwertung vom Hersteller
organisiert und durchgefuhrt. Zur Entsorgung dieses Gerats hat der Benutzer sich daher mit dem Her-
steller in Verbindung zu setzen und das Verfahren einzuhalten, das dieser fir die separate Sammlung
der Altgerate eingerichtet hat. Die ordnungsgemaf3e Sammlung fur die spatere Zufihrung des Altgerats
zur Wiederverwertung, zur Aufbereitung und zur umweltvertraglichen Entsorgung tragt dazu bei, mogli-
che schadliche Auswirkungen auf Umwelt und Gesundheit zu vermeiden und begunstigt die Wiederver-
wertung bzw. das Recycling der Materialien, aus denen das Gerat besteht. Widerrechtliche Entsorgung
des Produkts durch den Besitzer wird strafrechtlich verfolgt.

ﬁ AuBerbetriebsetzung und Verschrottung des Gerats miissen durch Fachpersonal erfolgen.

Abfallentsorgung

Wahrend des Gebrauchs und der Wartung ist dafiir zu sorgen, dass keine Schadstoffe
(Ole, Fette usw.) in die Umwelt gelangen. Die Entsorgung muss nach Inhaltsstoffen ge-
trennt und geman den hierzu geltenden Bestimmungen erfolgen.

Widerrechtliche Abfallentsorgung wird entsprechend den Gesetzen des Landes bestraft, in dem der
Verstol} festgestellt wird.
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BASIC TOUCH - 2.0
IDING VOOR GEBRUIK EN PER DIEK ONDERHOUD

FORNO ELETTRICO FORNO A GAS
ELECTRIC OVEN OVEN GAS

FOUR ELECTRIQUE FOUR A GAZ ’ c €
ELEKTROBACKOFEN GASBACKOFEN
ELEKTRISCHE OVEN GASOVEN
FORNO ELETRICO FORNO A GAS
PIEKARNIK ELEKTRYCZNY PIEKARNIK GAZOWY

ELEKTROMOS sSUTO GAzZsSUTO



B HOoOUDSOPGAVE

10.

DOCUMENTIDENTIFICATIE
REFERENTIEKADER REGELGEVING

INFORMATIE VOOR DE GEBRUIKERS

Voorwoord - Doel van het document - Lezen van het document - Document bewaren -
Doelgroep - Trainingsprogramma operatoren - Voorbereidende werkzaamheden door de
klant - Beoogd gebruik - Toegestane omstandigheden voor de

functionering - Keuring en garantie - Vergunning

ALGEMENE INFORMATIE VOOR DE VEILIGHEID

Beschrijving pictogrammen - Algemene procedures voor persoonlijke bescherming -
Signaleringsplaatjes - Voorwoord - Geboden - Verboden - Advies - Aanbevelingen
Restrisico's - Werkwijze in geval van gaslucht in de ruimte

OPERATIONELE FUNCTIES
Modus en functie van de toetsen - Werkwijze van het bedieningspaneel - Beschrijving van

de werkwijzen - Taal software instellen - Beschrijving van de stopmethodes

INBEDRIJFSTELLING
Eerste inwerkingstelling - Dagelijkse inwerkingstelling -
Dagelijkse en langdurige buitenwerkingstelling - Start van de productie - Inschakeling/

Uitschakeling

BEDRIJFSPARAMETERS

Datum/Klok- Temperatuur instellen - Tijd instellen - Vochtigheid
instellen - Instelling ontluchtingsventiel (alleen convectie) - Instelling
snelheid ventilator - Instelling voorverwarming - Instelling snelle koeling

- Instelling geprogrammeerde start (uitstel)

PARAMETERS KOKEN
Convectie (Rijzen) - Stoom - Combi - Kernsonde en Delta T

PROGRAMMERING
Rubriek Recepten (Recept opslaan - Recept wijzigen - Start recept - Recept wissen)
USB-unit

HET PRODUCT LADEN EN LOSSEN

Het product laden en lossen

PERIODIEK ONDERHOUD
Reiniging van de apparatuur - Reiniging voor de eerste inwerkingstelling - Automatisch

wassen - Handmatig wassen - Te verrichten periodieke controles

SIGNALERING ALARMEN

Lijst van alarmen - Problemen oplossen

ONTMANTELING

Buitenbedrijfstelling en ontmanteling van de apparatuur - Afvalverwerking
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B NFORMATIE VOOR DE GEBRUIKERS

Voorwoord

Oorspronkelijke instructies. Dit document is opgesteld door de fabrikant in zijn eigen taal (Italiaans). De
in dit document opgenomen informatie is voor het exclusieve gebruik door de voor de bediening van
deze apparatuur bevoegde operator.

De operatoren moeten worden opgeleid inzake alle aspecten van de werking en de veiligheid. Er zijn
specifieke veiligheidseisen vermeld in het daaraan gewijde hoofdstuk (zie 2. Algemene Informatie voor
de Veiligheid). Dit document mag niet ter inzage aan derden worden gegeven zonder schriftelijke toe-
stemming van de fabrikant. De tekst mag zonder schriftelijke toestemming van de fabrikant niet gebruikt
worden in andere publicaties.

Het gebruik van: Tekeningen/Afbeeldingen/lllustraties/Schema's in het document is enkel indicatief en
kan aan wijzigingen onderhevig zijn. De fabrikant behoudt zich het recht voor om wijzigingen aan te
brengen zonder verplicht te zijn deze mede te delen.

Doel van het document

Elke interactie tussen de operator en de apparatuur gedurende zijn gehele levenscyclus is, zowel in de
ontwerpfase als bij het opstellen van dit document, grondig geanalyseerd. Het is dan ook onze hoop dat
deze documentatie kan bijdragen in het handhaven van de kenmerkende efficiéntie van de apparatuur.
Wanneer de weergegeven instructies strikt worden opgevolgd wordt het risico op arbeidsongevallen en/
of economische schade tot een minimum beperkt.

Het document lezen

Het document is onderverdeeld in hoofdstukken die per argument alle informatie verzamelen die nodig
is om het apparaat zonder enig risico te bedienen. EIk hoofdstuk is onderverdeeld in paragrafen, elke
paragraaf kan preciseringen bevatten met een ondertitel en een beschrijving.

Het document bewaren
Dit document is een integraal onderdeel van de originele levering en moet daarom goed worden be-
waard en gebruikt tijldens de gehele levensduur van de apparatuur.

Doelgroep

Dit document is bedoeld voor het exclusieve gebruik door de "heterogene" operator (Operator met be-
perkte bevoegdheden en taken). Persoon die gemachtigd en gelastigd wordt met de bediening van de
apparatuur met actieve veiligheidsvoorzieningen, in staat om de werkzaamheden voor normaal onder-
houd te verrichten (Reiniging van de apparatuur).

Trainingsprogramma operatoren

Op uitdrukkelijk verzoek van de gebruiker is het mogelijk de voor de bediening van de apparatuur be-
voegde operatoren te trainen volgens de in de orderbevestiging vermelde procedure.

Al naar gelang de behoefte kunnen er, bij de fabriek van de fabrikant of van de gebruiker, voorberei-
dende cursussen gehouden worden voor:

» Homogene operator voor elektrisch/elektronisch onderhoud (Gespecialiseerd Technicus).

» Homogene operator voor mechanisch onderhoud (Gespecialiseerd Technicus).

» Heterogene operator bevoegd voor de bediening (Bediener - Eindgebruiker).

Door de klant uit te voeren voorbereidende werkzaamheden

In afwezigheid van eventuele andere contractuele overeenkomsten zijn normaal gesproken ten laste
van de klant:

» voorbereiding van de ruimtes (met inbegrip van eventueel benodigd metselwerk, funderingen of leidin-
gen),

* antislip vloer zonder oneffenheden;

» voorbereiding van de plaats van installatie en de installatie van de apparatuur zelf met inachtneming
van de in de lay-out (fundatieplan) vermelde afmetingen;

 voorbereiding van de eigenbedrijfsinstallatie geschikt voor de behoeften van het systeem (elektriciteits-
voorziening, watervoorziening, gasaansluiting, afvoersysteem);

* aanleg van de elektrische installatie in overeenkomst met de plaatselijk geldende regelgeving;

« voldoende verlichting in overeenkomst met de plaatselijk geldende regelgeving;

» eventuele voor en na de elektriciteitsvoorziening geplaatste veiligheidsvoorzieningen (aardlekscha-
kelaars, equipotentiale aardingssystemen, veiligheidskleppen, enz.) zoals bepaald door de plaatselijk
geldende wetgeving;

« aardingssysteem in overeenkomst met de geldende regelgeving

« indien nodig, de aanleg van een wateronthardingssysteem (zie technische specificaties).

DEZE HANDLEIDING IS HET EIGENDOM VAN DE FABRIKANT EN ELKE, OOK GEDEELTELIJKE, REPRODUCTIE IS VERBODEN
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B NFORMATIE VOOR DE GEBRUIKERS

Gebruiksbestemming

Dit apparaat is ontworpen voor een professioneel gebruik. Het gebruik van de in deze documentatie be-
schreven apparatuur moet worden beschouwd als "Beoogd Gebruik" indien toegepast voor het koken of
regenereren van voedingsmiddelen; elk ander gebruik moet gezien worden als "Oneigenlijk Gebruik" en dus
gevaarlijk. De apparatuur moet worden gebruikt onder de in het contract vermelde voorwaarden en binnen
de voorgeschreven toelaatbare belasting zoals beschreven en vermeld in de betreffende paragrafen.

Toegestane omstandigheden voor de functionering

De apparatuur is uitsluitend ontworpen voor bedrijf in ruimtes binnen de voorgeschreven technische

beperkingen en toelaatbare belasting. Om een optimale werking en veiligheidsomstandigheden te ver-

krijgen moeten de volgende indicaties in acht worden genomen.

De installatie van de apparatuur moet plaatsvinden op een geschikte plaats waar de normale handelin-

gen voor de bediening en gewoon en buitengewoon onderhoud mogelijk zijn. De ruimte moet derhalve

geschikt zijn voor eventuele onderhoudswerkzaamheden, op dusdanige wijze dat de veiligheid van de

operator niet in gevaar wordt gebracht.

De ruimte moet verder ook beschikken over de voor de installatie vereiste eigenschappen:

-« minimale temperatuur van het koelwater > + 10 °C;

- een antislipvloer en de perfecte waterpasplaatsing van de apparatuur;

- de ruimte moet beschikken over systemen voor ventilatie en verlichting zoals voorgeschreven door
de plaatselijk geldende regelgeving;

- de ruimte moet beschikken over een afvoer van grijs water, alsook over schakelaars en afsluitschui-
ven om indien nodig elke vorm van toevoer stroomopwaarts van de apparatuur te blokkeren;

e De muren in de nabijheid van de apparatuur moeten vlamvertragend zijn en/of geisoleerd van de
mogelijke warmtebronnen.

Keuring en garantie

Keuring: de apparatuur is getest door de fabrikant tijdens de montage op de plaats van de productie. Alle
certificaten betreffende de uitgevoerde tests zullen aan de klant worden geleverd.

Garantie: de garantie heeft een duur van 12 maanden vanaf de datum van facturering en dekt defecte
onderdelen die door de koper vervangen en vervoerd moeten worden. De elektrische onderdelen, de
accessoires en alle andere verwijderbare voorwerpen worden niet gedekt door de garantie.

De arbeidskosten voor ingrepen van door de fabrikant geautoriseerde technici op de site van de klant
voor het verwijderen van de door de garantie gedekte defecten zijn voor rekening van de dealer, behalve
in gevallen waarin de aard van het defect zodanig is dat het gemakkelijk door de klant ter plaatse kan
worden opgelost.

Alle eventueel door de fabrikant samen met de machine geleverde werktuigen en eenmalige onderdelen
vallen niet onder de garantie.

De ingrepen voor buitengewoon onderhoud of die het gevolg zijn van een onjuiste installatie worden niet
gedekt door de garantie. De garantie is alleen geldig ten opzichte van de oorspronkelijke koper.

De fabrikant is verantwoordelijk voor het apparaat in zijn originele configuratie.

De fabrikant is niet verantwoordelijk voor oneigenlijk gebruik van de apparatuur, voor schade als gevolg
van handelingen die niet in deze handleiding opgenomen zijn en niet voorafgaand door de fabrikant
goedgekeurd zijn.

De garantie vervalt in geval van:

» Schade veroorzaakt door het transport en/of de verplaatsing; in deze gevallen moet de klant de tus-
senhandelaar en de transporteur per fax of aangetekende brief met ontvangstbevestiging hierover in-
formeren en de gebeurtenissen op de kopieén van de vervoersdocumenten annoteren. De voor de
installatie van de apparatuur gespecialiseerde technicus zal op basis van de schade oordelen of de
installatie mogelijk is.

De garantie vervalt eveneens in aanwezigheid van:

» Schade veroorzaakt door onjuiste installatie.

» Schade veroorzaakt door slijtage van de onderdelen door oneigenlijk gebruik.

» Schade veroorzaakt door het gebruik van niet-aanbevolen of niet-originele onderdelen.

» Schade veroorzaakt door slecht onderhoud en/of schade veroorzaakt door gebrek aan onderhoud.

» Schade veroorzaakt door de niet-naleving van de in dit document beschreven procedures.

Vergunning

Vergunning om een met de apparatuur verbonden werkzaamheid te verrichten.

De vergunning wordt afgegeven door degene die verantwoordelijk is voor de apparatuur (fabrikant, ko-
per, ondertekenaar, tussenhandelaar en/of eigenaar van de onderneming).
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B AL GEMENE INFORMATIE VOOR DE VEILIGHEID

Beschrijving van de pictogrammen

GEVAAR VERPLICHTINGEN

A Algemeen gevaar Verplichting om de instructies te lezen alvo-
rens enige werkzaamheid te verrichten.

A Gevaar voor elektrocutie Verplichting om de elektriciteitsvoorziening te blok-
keren, telkens wanneer het nodig is in veilige om-
standigheden op de apparatuur te handelen.

& Gevaar hoge temperaturen
Verplichting om te voldoen aan de geldende

normen voor de afvalverwerking.

Gevaar voor het wegspatten van materialen

met hoge temperatuur

é Knellingsgevaar van ledematen

Verplichting om een veiligheidsbril te gebruiken.

@ Verplichting om beschermende handschoe-

nen te gebruiken.

VERBODEN @ Verplichting om een beschermingshelm te

@ Verbod op alle werkzaamheden door de he- gebruiken.

]
terogene operator (onderhoud en/of ande-

Verplichting om veiligheidsschoenen ge-

re) die onder de gekwalificeerde technische bruiken.

bevoegdheid vallen.

Verplichting om een hoofdbedekking te dragen

enige werkzaamheden te verrichten (instal- om onbedoeld verlies van haar te vermijden.

latie, onderhoud en/of andere) zonder eerst
de volledige documentatie te raadplegen.

@ Het is de homogene operator verboden

Algemene procedures voor persoonlijke bescherming

Telkens wanneer toegang tot de zone "Ovencompartiment” nodig is, is het belangrijk er aan te
denken dat er gevaar voor brandwonden bestaat. Het is dus verplicht om geschikte individuele
beschermende maatregelen toe te passen.

Draag een beschermende uitrusting, geschikt voor de te verrichten werkzaamheden. Vermijd het
dragen van kleding en voorwerpen zoals armbanden, kettingen, ringen die in het ovencomparti-
ment verstrikt kunnen raken.

[:E] Lees de instructies alvorens enige handeling te verrichten.

De elektriciteitsvoorziening blokkeren, telkens wanneer het nodig is in veilige omstandigheden op
de apparatuur te handelen.

Op de apparatuur aanwezige signaleringsplaatjes

Op de apparatuur zijn de hierna beschreven signalerings- en waarschuwingsplaatjes en -picto-
grammen aangebracht. HET is absoluut verboden de op de apparatuur aanwezige plaatjes en
pictogrammen te wijzigen of te verwijderen.

DE gebruiker is verantwoordelijk voor het periodiek controleren van de integriteit van de op de ap-
paratuur aanwezige plaatjes en pictogrammen. Indien deze beschadigd zijn moeten ze verwijderd
worden en vervangen met bij de klantendienst van de fabrikant opgevraagde exemplaren.

A Algemeen gevaar @ Aarding

A Aanwezigheid van spanning
Aansluiting op het equipotentiaalsysteem

A Gevaar voor het wegspatten van materia-
len met hoge temperatuur
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Voorwoord

De handleiding voor gebruik is opgesteld voor de "heterogene" operator (Operator met be-
perkte bevoegdheden en taken). Persoon die gemachtigd en gelastigd wordt met de bediening
van de apparatuur met actieve veiligheidsvoorzieningen, in staat om de werkzaamheden voor
normaal onderhoud te verrichten (Reiniging van de apparatuur).

A

De operatoren die de apparatuur gebruiken moeten getraind worden in alle aspecten inzake de
functionering en de veiligheid. Ze moeten dus samenwerken, geschikte methoden en instru-
menten gebruiken en de vereiste veiligheidsnormen in acht nemen.

A

De in dit document opgenomen informatie heeft geen betrekking op het transport, de installatie
en het buitengewone onderhoud dat door voor deze handelingen gekwalificeerde technische
operatoren moet worden uitgevoerd.

A

De "heterogene" operator, bestemming van deze documentatie, moet op de apparatuur werken
nadat de bevoegde technicus de installatie heeft voltooid (transport, bevestiging, elektrische
aansluitingen, water, gas en afvoer).

e

Dit document heeft geen betrekking op informatie betreffende enige wijziging of verandering
van deze apparatuur. De fabrikant behoudt zich het recht voor om wijzigingen aan te brengen
zonder verplicht te zijn deze mede te delen.

Verplichtingen - Verboden - Advies - Aanbevelingen

Bij ontvangst de verpakking van de machine openen en controleren dat de machine en de
accessoires tijdens het transport geen schade hebben opgelopen. In dat geval de transpor-
teur hierover onmiddellijk informeren en niet verder gaan met de installatie van de apparatuur.
Raadpleeg gekwalificeerd en geautoriseerd personeel om het gedetecteerde probleem te mel-
den. De fabrikant is niet aansprakelijk voor schade veroorzaakt tijdens het transport.

Verbod op alle werkzaamheden door onbevoegde personen (inclusief kinderen, gehandicap-
ten en mensen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke en verstandelijke vermogens).
Verbod op alle werkzaamheden indien men de gehele documentatie niet heeft gelezen.

Lees de instructies alvorens enige handeling te verrichten.

Alle vormen van voeding (elektriciteit - gas - water) stroomopwaarts van de apparatuur afslui-
ten, telkens wanneer men in veilige omstandigheden moet handelen.

P Y7

ob

Draag een beschermende uitrusting, geschikt voor de te verrichten werkzaamheden. Met be-
trekking tot de individuele beschermingsmiddelen heeft de Europese Gemeenschap richtlijnen
vastgesteld waaraan de operatoren verplicht moeten voldoen. Luchtgeluid < 70 dB

Verbod om de ventilatieopeningen van de apparatuur te verstoppen met roosters, bladen of
andere accessoires die de vrije luchtstroom blokkeren.

Laat geen voorwerpen of brandbare materialen in de buurt van de apparatuur.

>

&
(o
14

Voor de verwerking van speciaal afval de geldende regelgeving toepassen.

Bij het laden en lossen van het product bestaat het resterende risico van brandwonden, dit als
gevolg van het per ongeluk in contact komen met: oppervlakken, schalen, bewerkt materiaal.

Gebruik de recipiénten voor het koken op zodanige wijze dat het product tijdens de bewerking
voor de operator zichtbaar blijft. Recipi€énten met vloeistoffen kunnen tijdens de bereiding over-
koken en gevaarlijke situaties ten gevolge hebben.

Ontbrekende hygiéne van de apparatuur heeft een vroegtijdige slijtage ten gevolge; deze om-
standigheid beinvloedt de werking en kan tot gevaarlijke situaties leiden.

Het is absoluut verboden de op de apparatuur aanwezige plaatjes en pictogrammen te wijzigen
of te verwijderen.

Bewaar dit document zorgvuldig zodat het altijd beschikbaar is voor raadpleging door alle ge-
bruikers van de apparatuur.

De bedieningen van de apparatuur kunnen alleen met de hand bestuurd worden. Schade ver-
oorzaakt door het gebruik van gepunte, scherpe of soortgelijke voorwerpen doet al het recht
op garantie vervallen.

Om het gevaar op elektrische schokken en brand zoveel mogelijk te beperken moet het appa-
raat niet met natte handen verbonden of losgekoppeld worden.

BETIHEEP P 2PPOPE ® B>

Telkens wanneer toegang tot het ovencompartiment nodig is, is het belangrijk er aan te denken dat er gevaar voor
brandwonden bestaat. Het is dus verplicht om geschikte individuele beschermende maatregelen toe te passen.

DEZE HANDLEIDING IS HET EIGENDOM VAN DE FABRIKANT EN ELKE, OOK GEDEELTELIJKE, REPRODUCTIE IS VERBODEN
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Indicaties voor restrisico’'s

Ondanks de toepassing van regels voor "goede bouwtechniek" en de wettelijke bepalingen die de fabri-
cage en de verkoop van het product regelen, blijven er echter "restrisico's" bestaan waarvan de elimina-
tie, als gevolg van de aard van de apparatuur, niet mogelijk was. Deze risico's omvatten:

Restrisico op elektrische schokken:
Dit risico bestaat in geval men moet handelen op elektrische en/of elektronische ap-
paratuur in aanwezigheid van spanning.

Restrisico op brandwonden:
Dit risico bestaat in geval men per ongeluk in contact komt met materialen met een
hoge temperatuur.

Restrisico op brandwonden voor het vrijkomen van materiaal

Dit risico bestaat in geval men per ongeluk in contact komt met vrijikomende mate-
rialen met een hoge temperatuur. Te volle recipiénten met vloeistoffen of met vaste
stoffen die tijJdens de opwarming van morfologie veranderen (en van een vaste stof
veranderen in vloeistof), kunnen, indien verkeerd gebruikt, brandwonden veroor-
zaken. Tijdens de verwerking moeten de gebruikte recipiénten op goed zichtbare
niveaus worden geplaatst.

Restrisico explosiegevaar

Dit risico bestaat in geval van:

Lem * gaslucht in de ruimte;

 gebruik van de apparatuur in een atmosfeer met mogelijk explosieve stoffen;

» gebruik van voedsel in gesloten recipiénten (zoals potten en blikken) indien deze
niet geschikt zijn voor het doel.

Restrisico brandgevaar
A Dit risico bestaat in geval van:
» gebruik met brandbare vloeistoffen (zoals bijvoorbeeld alcohol).

> b b

Werkwijze in geval van gaslucht in de ruimte

In geval van gaslucht in de ruimte is het verplicht om de hierna beschreven pro-
cedure met uiterste voorzichtigheid te verrichten.

« Onmiddellijk de gasvoorziening onderbre-
ken (de gaskraan sluiten - detail A).

e De ruimte onmiddellijk ventileren. -

- Geen enkel elektrisch apparaat in de ruim-
te activeren (details B-C-D).

< Geen enkel apparaat activeren dat vonken
of viammen kan maken (details B-C-D).

 Gebruik een, aan de ruimte waar de gas-
lucht was, extern communicatiemiddel om

de bevoegde entiteiten te waarschuwen
(elektriciteitsbedrijf en/of brandweer).

B C D
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Bediening en functies van de toetsen
De opstelling van de afbeeldingen is louter indicatief en kan onderhevig zijn aan variaties.

0 :
1, Toets "CONVECTIE": bereidingswijze "Convectie". “e O -ﬁ
.'o‘_
1
O Toets "STOOM": bereidingswijze "Stoom". Display 1
Display 2
Q Toets "COMBI": "Gecombineerde" bereidingswijze.
Display 3
E Toets "TEMPERATUUR": temperatuur kookproces. E
Toets "TIJD": tijd kookproces. Display 4 ('3
C] :
-— + Toets "MINDER", “MEER” en "SCROLL": om de gekozen parameter
] te verlagen of te verhogen. —_ ] +
% Toets “MENU”: voor toegang tot of terug te keren naar het hoofd-
men m een functie t laten.
enu en om een functie te verlaten % ?') oy,
\ < \w
('\‘f Toets "VENTILATOR": snelheid van de ventilator van de oven.
N Toets "ONTLUCHTING": ventiel open (led knippert), ventiel dicht (l)
7 (led aan).
I Toets “ENTER”: voor de in- en uitschakeling van de oven. Een func-
tie bevestigen/onderbreken.
Fig.1

3.2 Bedrijfsmodi van het bedieningspaneel

De toetsen worden gebruikt met betrekking tot de context van de gewenste bewerking; ze kunnen wor-

den gebruikt voor het oproepen of het programmeren van verschillende functies.

De toets "ENTER" is selecteerbaar voor het verrichten van 4 verschillende functies:

1. Handmatig kookproces (CONVECTIE standaardinstelling - STOOM - COMBI)

2. Het stoppen of het starten van een werkcyclus (en/of toestemming voor toegang tot een specifieke
functie, zoals: koken met kerntemperatuursonde, uitgestelde inschakeling).

3. Het bevestigen van de keuze van een instelling.

4. Het tijdelijk onderbreken van de in uitvoering zijnde functie (druk nogmaals op de toets "ENTER"
om de werkcyclus te hervatten - PAUZE-functie).

De gelijktijdige druk op de toets "TIJD" en de toets "TEMPERATUUR" dient voor de instelling van de klok.

3.3 Beschrijving van de werkingsmodi

* Modus “UIT”: toets “ENTER” brandt (na 15 minuten in de modus “STAND-BY”).

* Modus "STAND-BY”: toets “ENTER” brandt en de klok wordt getoond (Afb.1 Display 3).

* Modus "HOOFDMENU": toets "ENTER" brandt, de klok wordt getoond (Afb.1 Display 3), alsook de
functies (WASSEN - RECEPTEN - KERNSONDE - UITSTEL - RECEPTEN OPSLAAN - RECEP-
TEN IMPORTEREN - UPDATE FW - Afb.1 - Display 1).

T De instructies van deze handleiding zijn bedoeld voor de oven in de "STAND-BY"-mo-
dus en met de door de fabrikant ingestelde parameters, indien niet anders vermeld

In de modus "selectie van de functie" of "selectie van de parameter" zal de oven, na 5 seconden inacti-

viteit, de getoonde functie of waarde opslaan (Afb.1 Display 2 - 3 - 4).

De verschillende kookprocessen kunnen door de gebruiker op twee manieren worden beheerd:

¢ Handmatige MODUS: de operator stelt de bewerkingsparameters elke keer in.

e Automatische MODUS: de operator stelt de werking in door middel van de selectie van een kook-
programma (zie 7.1. Rubriek Recepten).

Het "Programma" en/of "Recept" voor het koken kan worden opgeroepen en indien nodig worden her-

haald. De apparatuur kan tot 60 programma's opslaan; de duur van elk programma mag de 9 uur van

aaneengesloten bewerking niet overschrijden. In het "Programma" zijn er 5 kookfases mogelijk. De

"Kookfase", weergegeven met de melding "FASE" (Afb.1 Display 2) toont de kenmerken van het kook-

proces waarmee het voedsel wordt bewerkt.

DEZE HANDLEIDING IS HET EIGENDOM VAN DE FABRIKANT EN ELKE, OOK GEDEELTELIJKE, REPRODUCTIE IS VERBODEN
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Bij het gebruik van een "recept" met meerdere bewerkingsfasen, beéindigt
het apparaat de kookcyclus aan het einde van de laatste opgeslagen fase
(zie 7.1. Rubriek Recepten).

Wanneer het apparaat in de HANDMATIGE modus wordt gebruikt moet de opera-
tor telkens alle gewenste bewerkingsparameters instellen (zie 6. Koken).

Wanneer het apparaat in de modus KERNSONDE gebruikt wordt, wordt tijdens
het handmatige kookproces en/of fase van het recept altijd de HOOFD-kernsonde
geactiveerd (intern, indien beide aanwezig, of de bijgeleverde sonde).

3.4 Instelling taal software
De oven is ingesteld in de Italiaanse taal. Bij de eerste inwerkingstelling
verschijnt:

Bijvoorbeeld: Display 1 toont “TAAL”
Display 2 toont "P 01"
Display 3 toont "ITA"

Druk voor het instellen van de gewenste taal op de toets “TIJD” (Afb 2/E - Display
4) en kies door middel van de toetsen “MINDER” en “MEER” (Afb.2/B) de ge-
wenste taal. Druk op de toets "TIJD" (Afb.2/E) om de keuze te bevestigen.

Druk gedurende 3 seconden tweemaal op de toets "ENTER" (Afb.2/A) om
op te slaan en de functie af te sluiten.

In geval van onderbreking van de elektrische voeding stroomop-
75| waarts van de apparatuur gedurende een periode langer dan 100
uur, moet de taal van de software opnieuw worden ingesteld.

3.5 Beschrijving van de stopmethodes
De lijst van verschillende stopmethodes wordt als volgt beschreven:

A In geval van dreigend gevaar moet de apparatuur van alle voe-
dingsbronnen worden afgesloten (Elektriciteit-Water-Gas).

1. Noodstop

In situaties of omstandigheden die gevaarlijk kunnen zijn moet de elek-
triciteitsvoorziening stroomopwaarts van de apparatuur met de specifieke
veiligheidsvoorzieningen onderbroken worden.

Herstart:

Raadpleeg, voor het opnieuw starten van de productiecyclus, de geautori-
seerde technische servicedienst.

2. Stop tijdens een bewerkingsfase

Ga als volgt te werk om de werking tijdens een productiecyclus te stoppen:
Druk op "ENTER" (Afb.2/A) om de werkzaamheden te stoppen,

Druk in de modus "UITSTEL" of "WASSEN" gedurende 3 seconden op de
toets "ENTER" (Afb.2/A).

Herstart:

Voor het opnieuw starten van de productiecyclus na een stopzetting, volg
de procedure zoals weergegeven in: "Dagelijkse inwerkingstelling".

3. Stop voor de opening van de deur tijdens de functionering

Het is mogelijk om de functionering van de apparatuur onmiddellijk te stop-
pen door de deur te openen.

Herstart:

Na het oplossen van de omstandigheden die de opening van de deur nood-
zakelijk maakten, kan de bevoegde operator de functionering van de ap-
paratuur opnieuw starten met het sluiten van de deur.

Het apparaat heeft hete oppervlakken: de deur, het glas en de voorkant.
Wanneer de oven heet is moet de deur voorzichtig geopend worden;
ga naast het apparaat staan om directe warmtebronnen te vermijden:
het verzamelde stoom kan brandwonden veroorzaken.

0 %

Display 1
Display 2
Display 3 E
Display 4
®E)
|- —=
(B)
B X @
@)
Fig.2
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41 Eerste inwerkingstelling

De apparatuur moet bij de eerste inwerkingstelling en na een langdurige inactiviteit zorg-
vuldig gereinigd worden om elk spoor van restmaterialen te verwijderen (zie par. Normaal
Onderhoud).

Reiniging voor de eerste inwerkingstelling
A@ @ Bij de reiniging van de apparatuur geen directe waterstraal of hogedrukspuit gebruiken.
De beschermende kleeffolie handmatig van de buitenkant verwijderen en alle ex-
terne delen van de apparatuur zorgvuldig reinigen. Na het voltooien van de beschre-
@ ven reinigingswerkzaamheden van de externe delen, moet men verder gaan zoals
- beschreven in "Dagelijkse Reiniging" (zie "9. Normaal Onderhoud").

4.2 Dagelijkse inbedrijfstelling

Procedure:

1. Controleer de staat van reiniging en hygiéne van de apparatuur.

2. Controleer de juiste werking van het afzuigsysteem van de ruimte.

3. Indien nodig de stekker van de apparatuur in het betreffende stopcontact steken.

4. De netwerkafsluitingen stroomopwaarts van de apparatuur openen (Gas - Water - Elektriciteit).
5. Controleer dat de waterafvoer (indien aanwezig) vrij is van verstoppingen.

6. Ga verder met de stappen beschreven onder "Start van de productie".

4.3 Dagelijkse en langdurige buitenwerkingstelling

Procedure:

1. De netwerkafsluitingen stroomopwaarts van de apparatuur sluiten (Gas - Water - Elektriciteit).
2. Controleren of de afvoerkranen (indien aanwezig) in de gesloten positie staan.
3. Controleer de staat van reiniging en hygiéne van de apparatuur (zie Periodiek Onderhoud).

In geval van langdurige inactiviteit moeten de meest aan oxidatie blootgestelde delen beschermd
ICS worden zoals beschreven in het betreffende hoofdstuk (zie Normaal Onderhoud).
4.4 Start van de productie

Alvorens verder te gaan zie "Dagelijkse inwerkingstelling". @
s |
¥ 0

Schermo 1

Bij het laden en lossen van het product bestaat het resterende ri-
sico van brandwonden, dit als gevolg van het per ongeluk in con-
tact komen met: het ovenoppervlak, schalen of bewerkt materiaal.
Schermo 2
Gebruik geschikte persoonlijke beschermingsmiddelen. Draag
een beschermende uitrusting, geschikt voor de te verrichten =
werkzaamheden. = @ I3
GASBRANDER Aan/ °C knippert - GASBRANDER Uit / °C brandt
vast (Afb 1/E - Display 3) Schermo 4 ®

> B B [0

4.5 Inschakeling/Uitschakeling

Druk op de toets "ENTER" (Afb.1/A) om over te gaan tot de handmatige kook- | - ——l 4 |

processen (zie 6.1) of druk op de toets “MENU” (Afb.1/B) om het hoofdmenu @

te openen (Afb.1/B). Door middel van de toetsen “MINDER” e “MEER” de ge-

wenste functie selecteren (Afb.1/C). Druk op de toets “ENTER” om te beves- = I @

tigen. @

T In de modus selectie van de functie en/of parameter zal de oven na 5 1
seconden inactiviteit de getoonde waarde opslaan (Display 2 - 3 - 4) (@

Voor de uitschakeling:

1. Druk in de modus hoofdmenu op de toetsen "MINDER" of "MEER” -
(Afb.1/C) tot aan de functie "OFF" (Display 1). Druk op de toets “ENTER” Fig.1
(Afb.1/A) om te bevestigen.

2. Druk in de modus functies op de toets "ENTER" om de werking te stoppen, druk op de toets "MENU”
(Afb.1/B) en vervolgens op de toets “MINDER” (Afb.1/C) voor de weergave van de functie "OFF" (Display
1). Druk op de toets "ENTER" (Afb.1/A - zie 3.3 Beschrijving van de werkingsmodi).
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Uﬂ Alvorens verder te gaan, aandachtig het hoofdstuk 3 "Operationele functies” lezen.

51 DATUM/KLOK (C)
Druk voor het instellen van de datum en de tijd gedurende 3 seconden op de |
toetsen “TIJD” en “TEMPERATUUR” (Afb.1/D en 1/E). oS4 43

Voorbeeld: Display 1 toont "JAAR".

. Display 1
Display 1 toont "2015".
Display 2
Met de toetsen “MINDER” en “MEER” (Afb.1/B) het huidige jaar selecteren
en druk op de toets “ENTER” (Afb.1/A) om te bevestigen.
Display 3 5 @
Herhaal deze laatste handeling om "MAAND", "DAG", "UUR" en

e "MINUTEN" in te stellen

Display 4 ®®
L 4

5.2 INSTELLING TEMPERATUUR
Druk op de toets “ENTER” (Afb 1/A). Selecteer een kookmodus (Afb. 1/C).

Druk op de toets “TEMPERATUUR” (Afb.1/D - Display 3) en stel met de toetsen | - ] +|
"MINDER", “MEER” of “SCROLL” (Afb.1/B) de temperatuur tussen 40° e 250° in. B
5s| In de modus STOOM ligt de temperatuur tussen 40° en 100° %_D A (]

toets "TEMPERATUUR" (Afb.1/D).

: Druk voor de weergave van de ingestelde temperatuur op de (?

Druk op de toets “TEMPERATUUR” om te bevestigen (Afb.1/D).
Fig.1
Druk om de functie af te sluiten en terug te keren naar het hoofdmenu op de toets “MENU” (Afb.1/H).

5.3 TIJD INSTELLEN

Druk op de toets “ENTER” (Afb.1/A). Selecteer een kookmodus (Afb.1/C).

Druk op de toets “TIUD” (Afb.1/E - Display 4) en met de toetsen “MINDER”, “MEER” of “SCROLL”
(Afb.1/B) de tijd instellen tussen oneindig, 1 minuut en 09:00 uren/minuten. De ingestelde kooktijd wordt
weergegeven op het Display 4.

Druk op de toets “TIJD” om te bevestigen (Afb.1/E).

75| HET is verplicht de tijd in te stellen alvorens de oven te starten.

In de tijJdmodus "oneindig" zal de weergegeven tijd toenemen, in de tijdmodus "ingesteld" zal de weer-
gegeven tijd afnemen (Afb.1/E - Display 4).

75| Druk voor de weergave van de ingestelde tijd op de toets "TIJD" (Afb.1/E).

Druk om de functie af te sluiten en terug te keren naar het hoofdmenu op de toets “MENU” (Afb.1/H).

5.4 VOCHTIGHEID INSTELLEN

Druk op de toets “ENTER” (Afb.1/A). Selecteer de kookmodus "COMBI" (Afb.1/C). Druk op de toets
“ONTLUCHTING” (Afb.1/G) en met de toetsen “MINDER” en “MEER” (Afb.1/B) het percentage vochtig-
heid tussen 0% en 100% instellen (Afb.1/E). Druk op de toets "ONTLUCHTING" om te bevestigen
(Afb.1/G).

5.5 INSTELLING VAN HET ONTLUCHTINGSVENTIEL

(alleen CONVECTIE)

Druk op de toets “ENTER” (Afb.1/A). Druk op de toets "ONTLUCHTING" (Afb.1/G - knipperende led/
ONTLUCHTING OPEN, vast brandende led/ONTLUCHTING GESLOTEN) om het ontluchtingsventiel
van de oven te openen of te sluiten.

De selectie van de modus “ONTLUCHTING OPEN” bemogelijkt de afvoer van de vochtig-
Z5>| heid uit het ovencompartiment, de selectie van de modus “ONTLUCHTING GESLOTEN”
behoud de vochtigheid in het ovencompartiment.

T Bij het instellen van de functies "COMBI" of "STOOM" wordt de instelling van het "open/
gesloten" ventiel automatisch beheerd.
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5.6 INSTELLING SNELHEID VAN DE VENTILATOR

Druk op de toets “ENTER” (Afb.1/A). Selecteer een kookmodus (Afb.2/C).

Druk op de toets “VENTILATOR” (Afb.2/F) en kies met de toetsen “MIN- @
DER” en “MEER” een waarde tussen 1 en 6. |
Druk op de toets “VENTILATOR” om te bevestigen. or O ﬁr

HET is mogelijk de functie “RIJZEN” te activeren (zie Parame-
75| ters modus “CONVECTIE”). In dit specifieke geval kan de ven-
tilator worden ingesteld op "NUL" Display 2

5.7 INSTELLING VOORVERWARMING

Druk op de toets “ENTER” (Afb.1/A). Selecteer een kookmodus (Afb.2/C). Display 3 § @
Stel de temperatuur in (zie 5.2 Instelling temperatuur).

Stel de tijd in (zie 5.3 Tijd instellen).

Druk gedurende 3 seconden op de geselecteerde kookmodus (Afb.2/C) en Display 4 (L)®
druk vervolgens op de toets "ENTER" (Afb.2/A) om de functie te starten. v

Display 1

Fase "VOORVERWARMING" (Afb. 2 - Display 2): 20°C boven de inge-
75| stelde temperatuur voor de functies "CONVECTIE" en "COMBI", 10°C | - -] 4 |
boven de ingestelde temperatuur voor de functie "STOOM"

(B)
Na het voltooien van de voorverwarming verschijnt de melding "LADEN" Y Yy
(Afb. 2 - Display 2): Open de deur en plaats het product. Daarna de oven- %_D ‘@
deur sluiten.
De ingestelde functie start. |
Druk gedurende 3 seconden op de toets “ENTER” (Afb.2/A) om de voor- (@
verwarming te stoppen en op de toets “MENU” (Afb.2/H) om terug te keren
naar het hoofdmenu. Fig.2

5.8 INSTELLING SNELLE KOELING

Druk, om de temperatuur van het ovencompartiment snel te koelen, op de toets "ENTER" (Afb.2/A) en
druk vervolgens op de actieve kookmodus (Afb. 2/C). Druk op de toets “TEMPERATUUR” en stel met
de toetsen “MINDER”, “MEER” of “SCROLL’ (Afb.2/B) de gewenste temperatuur in tot een minimum
van 40°.

Druk op de toets “ENTER” om te bevestigen.

Voorbeeld: Display 1 toont "KOELING"

Na het voltooien van de koeling verschijnt op het Display 2 de melding "END". Druk op de toets “MENU”
(Afb.2/H) om terug te gaan naar het hoofdmenu.

5.9 INSTELLING VAN DE GEPROGRAMMEERDE START
(UITSTEL)

Voor het gebruik van deze functie moet de klok worden ingesteld (zie 5.1. DATUM/KLOK)

I

Druk op de toets “ENTER” (Afb.2/A) en de toets “MENU” (Afb.2/H) om het hoofdmenu te openen.
Selecteer de gewenste functie door middel van de toetsen "MINDER en “MEER” (Afb.2/B).
Druk op de toets “ENTER” en selecteer met de toetsen “MINDER” en “MEER” de functie "RECEPT" of
"WASSEN?”. Druk op de toets “ENTER” om te bevestigen (Afb.2/A).

Druk op de toets “TIJD” (Afb.2/E), met de toetsen “MINDER”, “MEER” of “SCROLL" (Afb.2/B) de be-
gintijd van het programma selecteren. Druk op de toets “TIJD” (Afb.2/E) om te bevestigen. Druk op de
toets “ENTER” (Afb.2/A) en kies het recept of het wasprogramma met de toetsen “MINDER” en “MEER”
(Afb.2/B).

Druk op de toets “ENTER” (Afb.2/A) om te bevestigen.

Iy De uitsteltijd knippert (Afb. 2 - Display 4):

A Voor de functie "RECEPT" is er geen voorverwarming

Bij het bereiken van de ingestelde tijd zal de geselecteerde functie starten en begint de tijd te verminderen.

Druk op de toets “MENU” (Afb.2/H) om de geprogrammeerde functie te annuleren en terug te keren naar
het hoofdmenu (Afb.2/A).

DEZE HANDLEIDING IS HET EIGENDOM VAN DE FABRIKANT EN ELKE, OOK GEDEELTELIJKE, REPRODUCTIE IS VERBODEN
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I PARAMETERS KOKEN

Ui] Alvorens verder te gaan, aandachtig het hoofdstuk 3 "Operationele functies” lezen.

6.1 CONVECTIE (RIJZEN) - STOOM - COMBI (C)
CONVECTIE: Kookproces zonder ventilatie (statisch) en met ventilatie. oL, |
Standaardfunctie. O 3&
STOOM: delicaat koken, ontdooien en verwarmen van producten.
COMBI: gemend proces, convectie en vochtigheid. Display 1
Druk op de toets "ENTER" (Afb.1/A) om het gewenste kookproces te selec- Display 2
teren (Afb.1/C - Display 1).
Stel de temperatuur in (zie 5.2 Instelling temperatuur). Display 3 I3 @
Stel de tijd in (zie 5.3 Tijd instellen).
- i . . Display 4 @@

T Bij het koken zonder ingestelde tijd moet de oven handmatig S

door de operator worden stopgezet
s Alleen in de modus "CONVECTIE" is het mogelijk het "Onluch- - ] 4+

tingsventiel” in te stellen (zie 5.5 Instelling ontluchtingsventiel) | @ |
De snelheid van de ventilator instellen (zie 5.6 Instelling snelheid ventilator) by 7y

(-

T Druk gedurende 3 seconden op de toets "TIJD" (Afb.1/E) voor het %‘D

instellen van de functie kernsonde (zie 3.1 en 6.2/ A - punt 4). .
Druk op de toets "ENTER" (Afb.1/A) om het kookproces te starten. (@
Op het Display 4 begint de tijd af te nemen (modus ingestelde tijd) of toe te Fig.1

nemen (modus oneindige tijd).

Tijdens de functie “KOKEN” is het mogelijk van een modus naar een andere over te gaan
e (CONVECTIE, STOOM, COMBI) en alle parameters (tijd, temperatuur, ventilator, ontluch-
ting - zie hoofdstuk 5) te wijzigen

Iss| Voor het starten van de functie “VOORVERWARMING” zie 5.7

Druk op de toets “MENU” (Afb.1/G) om de functie te onderbreken en terug te gaan naar het hoofdmenu.

RIJZEN .
Deze functie is geschikt voor het bakken van brood en gebak.

IS Alleen in de modus "CONVECTIE" is het mogelijk de functie "RIJZEN" in te stellen

Druk op de toets "ENTER" en de toets “VENTILATOR” (Afb.1/F) en kies met de toets “MINDER” de
parameter “NUL’ (Afb.1/B - Display 2).
Druk op de toets “VENTILATOR” om te bevestigen.

Druk op de toets “TEMPERATUUR” (Afb.1/D) en stel met de toetsen “MINDER”, “MEER” of “SCROLL”
de temperatuur tussen 25° en 40° in.

Druk op de toets “TEMPERATUUR” om te bevestigen.

Druk op de toets “TIJD” (Afb.1/E - Display 4) en met de toetsen “MINDER”, “MEER” of “SCROLL” (Afb.1/B)
de tijd instellen tussen oneindig, 1 minuut en 09:00 uren/minuten.

Druk op de toets "ENTER" om de functie te bevestigen.

DEZE HANDLEIDING IS HET EIGENDOM VAN DE FABRIKANT EN ELKE, OOK GEDEELTELIJKE, REPRODUCTIE IS VERBODEN
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I PARAMETERS KOKEN

6.2 KERNSONDE en DELTA T

De sonde detecteert de interne temperatuur van een product tijdens het
kookproces.

De kooktijd is niet instelbaar of berekenbaar tijdens het gebruik van de —l—
sonde. De kookcyclus van de oven beéindigt wanneer de temperatuur van
het product de voor de sonde ingestelde temperatuur bereikt. / /

Er zijn drie manieren om de oventemperatuur te beheren tijdens het ge-
bruik van de modus kernsonde:

A - KERNSONDE (SINGLEPOINT, MULTIPOINT, VACUUM) @
1. Het gepunte uiteinde van de sonde in het product plaatsen (dat zich op |
de bakplaat in het ovencompartiment bevindt) tot de punt zich ongeveer in Qc 0 3&
de kern van het product bevindt.
Display 1
2. Sluit de ovendeur, druk op de toets "ENTER" (Afb.1/A) en op de toets :
"MENU” (Afb.1/F). Selecteer de functie "KERNSONDE" door middel van Display 2
de toetsen "MINDER en “MEER” (Afb.1/B). Druk op de toets “ENTER” om
te bevestigen. Display 3 § @
3. Selecteer de functie "KERNSONDE" door middel van de toetsen "MIN-
DER en “MEER” (Afb.1/F). Display 4 (9@
A 4

4. Selecteer de kookmodus (Afb.1/C), de temperatuur (Afb.1/D), de tempera-
tuur van de sonde (Afb.1/E) en de gewenste parameters (zie hoofdstuk 5).

|- —= +
Druk op de toets “ENTER” (Afb.1/A) om het kookproces te starten. @
) ER kan een temperatuur van de kernsonde tot 99° C worden %} & ':““.“

ingesteld.
Voorbeeld: Display 1 toont "CONV. - KERNSONDE" 1
Display 4 toont "1 90" C@

Druk om de functie af te sluiten en terug te keren naar het hoofdmenu op
de toets “MENU” (Afb.1/F). Fig.1

B -DELTAT

7s»| DE functie delta T kan alleen met de interne kernsonde worden ingesteld

Herhaal de hierboven onder punten 1 en 2 beschreven procedure.

3. Selecteer de functie "DELTA T" door middel van de toetsen "MINDER en “MEER” (Afb.1/F).

Druk op de knop "TEMPERATUUR" (Afb.1/D) en stel het constante temperatuurverschil tussen oven-
compartiment en kernsonde in tussen 20° en 120°.

Druk op de toets “TEMPERATUUR” om te bevestigen. Selecteer de gewenste parameters (zie hoofdstuk 5).

Druk op de toets “TIUD” (Afb.1/E) e stel met de toetsen “MINDER” en “MEER” (Afb.1/B) de temperatuur
van kernsonde in. Druk op de toets “TIJD” om te bevestigen.

Druk op de toets “ENTER” (Afb.1/A) om het kookproces te starten.
Voorbeeld: Display 1 toont "CONV. - DELTA T”

Display 3 toont "60".

Display 4 toont "l 50"

Druk om de functie af te sluiten en terug te keren naar het hoofdmenu op de toets “MENU” (Afb.1/F).

HET IS in alle kookmodi en/of receptfasen mogelijk de functie kernsonde in te stellen

ey
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I PARAMETERS KOKEN

C - DUBBELE KERNSONDE (SINGLEPOINT, MULTIPOINT, VACUUM)
HET IS mogelijk om twee soorten producten in één enkele kookcyclus te

bereiden.

Ga als volgt te werk:

1. Plaats de externe kernsonde in de specifieke behuizing onder het
dashboard van de oven.

2. Plaats het gepunte uiteinde van de externe kernsonde in het product
(dat zich op de bakplaat in het ovencompartiment bevindt) tot de punt zich
ongeveer in de kern van het product bevindt.

3. Plaats het gepunte uiteinde van de interne kernsonde in het product
(dat zich op de bakplaat in het ovencompartiment bevindt) tot de punt zich
ongeveer in de kern van het product bevindt.

4. Sluit de ovendeur en let op de externe kernsonde niet los te koppelen.
Druk op de toets “ENTER” (Afb.1/A) en op de toets “MENU” (Afb.1/F) om
het hoofdmenu te openen.

Selecteer de functie "DUBBELE KERNSONDE" door middel van de toet-
sen "MINDER en “MEER” (Afb.1/B). Druk op de toets “ENTER” (Afb.1/A)
om te bevestigen.

5. Stel de kookmodus (Afb.1/C), de temperatuur van de sonde (Afb.1/E)
en de gewenste parameters voor de interne kernsonde in (zie hoofdstuk
5).

Voorbeeld: Display 3 toont "INT"
Display 4 toont "70".

6. Druk op de toets "TIJD" (afb.1/E) en stel de kookmodus (Afb.1/C), de
temperatuur van de sonde (Afb.1/E) en de gewenste parameters voor de
externe kernsonde in (zie hoofdstuk 5).

Voorbeeld: Display 3 toont "EST"
Display 4 toont "65".

T HET IS mogelijk een kerntemperatuur tot 99°C in te stellen

7. Druk op de toets "TIJD" (Afb.1/E) en de toets "TEMPERATUUR (Afb.1/D)
om de temperatuur van het ovencompartiment in te stellen. Druk op de
toets “TEMPERATUUR” om te bevestigen.

Druk op de toets “ENTER” (Afb.1/A) om de functie te starten.
8. Druk om de functie af te sluiten op de toets “MENU” (Afb.1/F).

9. Druk voor het veranderen van de temperaturen van de sondes op de
toets "TEMP" en herhaal de handelingen van de punten 5 en 6.

Druk om de temperatuur van het ovencompartiment te wijzigen op de toets
"TEMPERATUUR" en herhaal de handelingen vanaf punt 7.

Bij het bereiken van de laagste ingestelde temperatuur begint de mel-
ding "END" te knipperen (Afb. 1 Display 4).

Bij het bereiken van de hoogste temperatuur begint de melding "END" te
knipperen (Afb. 1 Display 4) en verschijnt het bericht “‘HANDHAVING”.
De oven behoudt de laagste ingestelde temperatuur (Afb. 1 Display 2).

Druk om de functie af te sluiten en terug te keren naar het hoofdmenu op
de toets “MENU” (Afb.1/F).

Display 1

Display 2

Display 3

Display 4

|- |

(B)

By
S0

Fig.1

DEZE HANDLEIDING IS HET EIGENDOM VAN DE FABRIKANT EN ELKE, OOK GEDEELTELIJKE, REPRODUCTIE IS VERBODEN
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PROGRAMMERING

Ui] Alvorens verder te gaan, aandachtig het hoofdstuk 3 "Operationele functies” lezen.

71 RUBRIEK RECEPTEN @

RECEPTEN opslaan | |
Druk op de toets "ENTER" om het hoofdmenu (Afb.1/A) te openen. Druk op de -j¢:- 0 _ﬁ,
Display 1

toets “MENU” (Afb.1/H). Selecteer met de toetsen "MINDER" en “MEER” (Afb.1/B)
de functie "RECEPTEN" en druk op de toets "ENTER" om te bevestigen.

Voorbeeld: Display 1 toont "MENU1" :
Display 2 toont "NEW" Display 2

Druk op de toets "ENTER" en op de gewenste kookmodus: CONVECTIE, STOOM, Display 3
COMBI, RIJZEN (Afb.1/C). 5 @
Stel de temperatuur in (zie 5.2 Instelling temperatuur).
Stel de tijd in (zie 5.3 Tijd instellen). Dis
play 4
®E)

Iy HET IS verplicht de tijd in te stellen (niet oneindig) om naar de vol-
gende fase over te gaan

L) —==
Druk op de toets "MEER" (Afb.1/1) en herhaal de stappen om de andere fasen op te slaan. @

T Druk gedurende 3 seconden op de toets "TIJD" (Afb.1/E) om de func- %-D A i~y

tie kernsonde in te stellen (zie 3.1 en 6.2/ A - punt 4). & g

Fase “DEUR?”: druk gelijktijdig op de toetsen "MINDER" en “MEER” (Afb.1/ I

I 5| L+l). Deze fase waarschuwt de operator dat de deur geopend moet worden (@
om wijzigingen aan het bewerkte product aan te brengen (bijv. ingrediénten

toevoegen)

Fig.1
75| HET IS mogelijk om tot 60 recepten en 5 fasen/recept op te slaan.

Druk 3 seconden op de toets "ENTER" (Afb.1/A) om de naam van het recept op te slaan.

Voorbeeld: Display 1 toont “-”
Display 2 toont “-_-

Door middel van de toetsen "MINDER”, “MEER” of "SCROLL" (Afb.1/B) de eerste letter van het recept kiezen.
Druk op de toets "ENTER" om de letter te bevestigen, indien een verkeerde letter gekozen is, druk dan op de toets
“MENU” (Afb.1/H). Schrijf de naam van het recept.

Druk 3 seconden op de toets “ENTER” om de naam van het recept op te slaan (Afb.1/A).
Een drievoudig geluidssignaal bevestigt de opslag.

Voorbeeld: Display 1 toont "MENU1"
Display 2 toont "KIP"

Druk op de toets “MENU” om terug te gaan naar het hoofdmenu.

RECEPT wijzigen

HET is mogelijk de functies (CONVECTIE, STOOM, COMBI, RIJZEN), de parameters (tijd, temperatuur, ventilator,
ontluchting) en de fasen van een recept te wijzigen (zie RECEPT opslaan).

Druk na het voltooien van de handelingen op de toets "ENTER" (Afb.1/A).

Druk gedurende 3 seconden op de toets "ENTER" om de wijzigingen te bevestigen en vervolgens nogmaals gedu-
rende 3 seconden op de toets "ENTER" om het gewijzigde recept op te slaan. Druk op de toets “MENU” (Afb.1/H)
om af te sluiten.

FASE WISSEN

Druk op de toets "ENTER" om het hoofdmenu (Afb.1/A) te openen. Druk op de toets “MENU” (Afb.1/H). Selecteer
met de toetsen "MINDER" en “MEER” (Afb.1/B) de functie "RECEPTEN" en druk op de toets "ENTER" om te
bevestigen. Door middel van de toetsen "MINDER" en “MEER” het te wijzigen recept selecteren en drukken op
de toets "ENTER" om het recept te kiezen. Selecteer de te wissen fase door middel van de toetsen "MINDER en
“MEER” (Afb.1/B).

Druk op de toets "TIJD" en stel de tijd in op nul door middel van de toets "MINDER" (Afb.1/L).

Voorbeeld: Display 4 toont “0.00”

Druk gedurende 3 seconden op de toets "ENTER" om de wijziging te bevestigen en vervolgens nogmaals gedurende 3 secon-
den op de toets "ENTER" om het wissen op te slaan. Druk op de toets “MENU” (Afb.1/H) om af te sluiten.

DEZE HANDLEIDING IS HET EIGENDOM VAN DE FABRIKANT EN ELKE, OOK GEDEELTELIJKE, REPRODUCTIE IS VERBODEN
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PROGRAMMERING

Start RECEPT
Druk op de toets “ENTER” (Afb.2/A) en op de toets “MENU*“ (Afb.2/C). Se-

lecteer door middel van de toetsen “MINDER” en “MEER”(Afb.2/B) de func-
tie “RECEPTEN?”. Druk op de toets “ENTER” (Afb.2/A) en selecteer door B 0 ‘ﬁ’
middel van de toetsen “MINDER”, “MEER” of “SCROLL’ (Afb.2/B) het te
wissen recept. Display 1
Druk op de toets “ENTER" om de voorverwarming te starten (zie 5.7 Instel-
ling Voorverwarming). Display 2
T Druk op de toets “MENU” (Afb.2/C) om het recept te onderbre- Display 3
ken en terug te keren naar het hoofdmenu. E

RECEPT wissen Display 4

Druk op de toets “ENTER” (Afb.2/A) en op de toets “MENU*. Selecteer @
door middel van de toetsen “MINDER”, “MEER” of “SCROLL’ de functie

“RECEPTEN?” (Afb.2/B). Druk op de toets "ENTER".

Selecteer het te wissen recept door middel van de toetsen “MINDER?”, | - k] +|
“MEER” of “SCROLL". Druk 3 seconden op de toets “MEER*. B

Druk op de toets “ENTER” om te bevestigen (Fig 2/A).

nY) 7Y

e A
Druk op de toets “MENU” om de functie af te sluiten en terug te keren naar %;) = ‘
het hoofdmenu.

|
7.2 USB-UNIT (@

RECEPTEN laden

Ga als volgt te werk om de recepten van de USB-unit in de oven op te slaan: .

In de “STAND BY”-modus drukken op de toets “ENTER” (Afb.2/A) en op de Fig.2
toets “MENU“ (Afb.2/C). Door middel van de toetsen “MINDER” en “MEER” (Afb.2/B) de functie “RE-
CEPTEN IMPORTEREN” weergeven (Display 2). Open het deurtje onder het dashboard van de oven
en plaats de USB-unit. Druk op de toets “ENTER” om te bevestigen (Afb.2/A).

Voorbeeld: Display 1 toont “USB”
Display 2 toont “READ”
Display 3 toont “RUNNING”
Display 4 de voortgang van de geladen recepten
(P1,P2,P3enz)

Voorbeeld: Display 1 toont “USB”
Display 2 toont “FINISH”

Verwijder de USB-unit. Sluit het deurtje.
Druk op de toets “MENU” (Afb.2/C) om terug te gaan naar het hoofdmenu.

RECEPTEN downloaden

Ga als volgt te werk om de recepten van de oven op de USB-unit op te slaan:

In de “STAND-BY”-modus drukken op de toets “ENTER” (Afb.2/A) en op de toets “MENU" (Afb.2/C).
Door middel van de toetsen “MINDER” en “MEER” (Afb.2/B) de functie “RECEPTEN OPSLAAN” weer-
geven (Display 2). Open het deurtje onder het dashboard van de oven en plaats de USB-unit.

Druk op de toets “ENTER” om te bevestigen (Afb.2/A).

Voorbeeld: Display 1 toont “USB”
Display 2 toont “SAVE”
Display 3 toont “RUNNING”
Display 4 de voortgang van de opgeslagen recepten
(P1,P2,P3enz)

Wacht tot het opslaan van de recepten voltooid is.

Voorbeeld: Display 1 toont “USB”
Display 2 toont “FINISH”

Verwijder de USB-unit. Sluit het deurtje.
Druk op de toets “MENU” (Afb.2/C) om terug te gaan naar het hoofdmenu.
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B HET PRODUCT LADEN EN LOSSEN

Bij het laden en lossen van het product bestaat het resterende

A risico van brandwonden, dit als gevolg van het per ongeluk in
contact komen met: het ovenoppervlak, de schalen of het be-
werkte materiaal.

Telkens wanneer toegang tot de zone "Ovencompartiment” nodig is,

A is het belangrijk er aan te denken dat er gevaar op brandwonden be-
staat. Het is dus verplicht om geschikte individuele beschermende
maatregelen toe te passen. Draag een beschermende uitrusting, ge-
schikt voor de te verrichten werkzaamheden

Draag de juiste persoonlijke beschermende kleding alvorens
reinigingswerkzaamheden uit te voeren (masker, handschoe-
nen, bril)

4

Sta bij het openen van de deur aan de zijkant van het apparaat
om contact met directe warmtebronnen te vermijden.

Opening deur: pak de handgreep vast, draai deze naar rechts
of links en trek om het veermechanisme vrij te maken.

Sluiting deur: pak de handgreep vast en druk de deur tot het
blokkeren van het veermechanisme.

Zie hoofdstuk “5. Bedrijfsparameters " alvorens het product

gl [4] B>

IN DE OVEN TE LADEN

Laad het te bewerken product op de bakplaat (bakpla-
ten) en plaats deze in de vooraf in de oven gemonteerde
plaatsteunen. (Afb. 1)

Start de procedure voor de dagelijkse inwerkingstelling
(zie 4. Inwerkingstelling) of voor de programmering (zie 7.
Programmering).

HET PRODUCT UITLADEN

Open de ovendeur en verwijder de bakplaten uit de plaat-
steunen; gebruik hierbij de geschikte persoonlijke be-
schermingsmiddelen.

Na het voltooien van de bewerking, indien nodig,
Is>| de onderhoudsprocedure starten (zie 9. Periodiek Onderhoud).

DEZE HANDLEIDING IS HET EIGENDOM VAN DE FABRIKANT EN ELKE, OOK GEDEELTELIJKE, REPRODUCTIE IS VERBODEN
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Bl PERIODIEK ONDERHOUD

9.1

REINIGING VAN DE APPARATUUR

Algemene waarschuwingen

ey

9] 9] |14

gl B 4] P>

g

g1 B> [@E] >

De apparatuur wordt gebruikt voor de voorbereiding van levensmiddelen, het is derhalve
noodzakelijk bijzondere aandacht te besteden aan alles was betrekking heeft op de hygiéne:
de apparatuur en de omringende omgeving moeten constant schoon worden gehouden.

De apparatuur moet regelmatig gereinigd worden en iedere aanslag en/of afzetting van
voedsel moet verwijderd worden

Pe reiniging van de apparatuur moet worden uitgevoerd wanneer het ovencompartiment
eeg is

In geval van langdurige inactiviteit moeten alle voedingsbronnen losgekoppeld worden;
bovendien is het noodzakelijk een grondige reiniging van alle interne en externe onder-
delen van de apparatuur te verrichten.

Telkens wanneer toegang tot de zone "Ovencompartiment"” nodig is, is het belangrijk er
aan te denken dat er gevaar op brandwonden bestaat. Het is dus verplicht om geschikte
individuele beschermende maatregelen toe te passen. Draag een beschermende uitrus-
ting, geschikt voor de te verrichten werkzaamheden

Draag de juiste persoonlijke beschermende kleding alvorens reinigingswerkzaamheden
uit te voeren (masker, handschoenen, bril)

Sta bij het openen van de deur aan de zijkant van het apparaat om contact met directe
warmtebronnen te vermijden.

Het chemische effect van zout en/of azijn of andere zure stoffen, kan tijdens het koken op
lange termijn leiden tot corrosie van de binnenkant van het ovencompartiment. Derhalve
moet de apparatuur aan het einde van de bewerking van deze stoffen grondig gewassen
worden met reinigingsmiddel en zorgvuldig gespoeld worden

Het vioeibare reinigingsmiddel voor de reiniging van het compartiment moet bepaalde
chemische kenmerken hebben:

- pH hoger dan 12

- vrij van chloride/ammoniak en met een aan water gelijke viscositeit en dichtheid

Lees zorgvuldig de instructies op het etiket van de reinigingsmiddelen. Draag een be-
schermende uitrusting, geschikt voor de te verrichten werkzaamheden. (Zie beveiligings-
middelen vermeld op het etiket van de verpakking)

Gebruik niet-agressieve producten voor de externe reiniging van de apparatuur (gebruik
reinigingsmiddelen die geschikt zijn voor het schoonmaken van staal en glas)

Let goed op om de roestvrijstalen opperviakken niet te beschadigen; vermijd in het bij-
zonder het gebruik van bijtende producten en gebruik geen schurend materiaal of scherp
gereedschap

De opperviakken met drinkwater schoonspoelen en drogen met een absorberende doek
of ander niet-schurend materiaal.

Bij de reiniging van de apparatuur geen directe waterstraal of hogedrukspuit gebruiken.

Na het voltooien van de reinigingsprocedure is het noodzakelijk de afdichtingen van de
deur te wassen met water en neutrale zeep en ze zorgvuldig te drogen. Vervolgens een
laagje talkpoeder over het gehele oppervlak van de afdichting aanbrengen. De werkzaam-
heden voor het goede behoud van de afdichtingen moeten wekelijks worden uitgevoerd
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Overzichtstabel: taken - handeling - frequentie

"Heterogene™ Operator "Homogene™" Operator

Persoon die gemachtigd en gelastigd wordt met de be- Ervaren operator, bevoegd voor de hantering,

diening van de apparatuur met actieve veiligheidsvoor- transport, installatie, onderhoud, reparatie, en

zieningen, in staat om eenvoudige taken uit te voeren. ontmanteling van de apparatuur.

TYPE HANDELING FREQUENTIE VAN DE WERKZAAMHEDEN

Reiniging voor de eerste inwerkingstelling Bij ontvangst, na de installatie

Reiniging van het ovencompartiment Aan het einde van de dagelijkse productie

Reiniging filter Indien nodig

Controle van het niveau vioeibaar reinigingsmiddel | Elke 2/3 dagen (indien nodig)

Reiniging van de opvangbak condens Aan het einde van de dagelijkse productie

Reiniging van het interne en externe glas Indien nodig

Controle en reiniging afdichting deur Aan het einde van de wekelijkse productie

Controle en reiniging afvoeren Elke 30 dagen met zeer hard water zonder wateront-
harder

9.2 REINIGING EERSTE INWERKINGSTELLING

De apparatuur wordt bij het verlaten van de fabriek
behandeld met speciale materialen om de meest
blootgestelde onderdelen te beschermen.

4

De apparatuur moet bij de eerste inwerkingstelling

A grondig gereinigd worden om alle resten van
vreemd materiaal aan de binnen- en buitenkant van
het compartiment te verwijderen.

De beschermende kleeffolie handmatig van de buiten-
kant verwijderen en alle externe delen van de apparatuur
zorgvuldig reinigen.

T Gebruik geen schurende gereedschappen en
gebruik geen bijtende reinigingsmiddelen (zie
9.1 algemene instructies)

Ga, na het verrichten van de beschreven handelingen
voor de externe reiniging verder met de reiniging van de
binnenkant van de oven.

Het ovencompartiment kan, afhankelijk van het model,
handmatig of automatisch worden gereinigd, indien de
apparatuur met deze functie is uitgerust.

Voor de modellen met de functie wassen moet
Iss| het filter verbonden worden met de opvanglei-
ding van het reinigingsmiddel in het betref-
fende recipiént (Afb. 1/A).

T De reiniging van de apparatuur moet worden
uitgevoerd wanneer het ovencompartiment
leeg is.

Open de deur en verwijder de platen (indien aanwezig)
vanuit de plaatsteunen (Afb. 1).

Verwijder de plaatsteunen door ze weg te nemen van de
betreffende pennen (Afb. 2/B-C-D).

Afhankelijk van het model, voor de reiniging van het oven-
compartiment de instructies in acht nemen zoals vermeld
in de paragrafen:

¢ Reiniging van het ovencompartiment met automati-
sche wasprocedure: de oven verricht een reinigings-
cyclus met reinigingsmiddel en beéindigt de procedure met de spoeling van het compartiment.

¢ Handmatige reiniging van het ovencompartiment: deze procedure wordt toegepast bij ovens die niet
over de optie automatische wasprocedure beschikken.
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9.3 Automatisch WASSEN

WASSEN starten

Druk op de toets “ENTER” (Afb.3/A) en de toets “MENU” (Afb.3/C) om het hoofdmenu
te openen. Selecteer de functie "WASH" door middel van de toetsen "MINDER en
“MEER” (Afb.2/B). Druk op de toets “ENTER” (Afb.3/A) om te bevestigen.

ey

Afhankelijk van de bevuilingsgraad wordt het aanbevolen waspro-
gramma weergegeven (Afb. 3 - Display 2):

SNEL: wasprogramma met korte duur, zonder reinigingsmiddel.

ALLEEN SPOELEN: gehele wascyclus, zonder reinigingsmiddel.
KORT: wasprogramma met korte duur, een cyclus met reinigingsmiddel.

MEDIUM: gehele wascyclus, twee cycli met reinigingsmiddel.
LANG: gehele wascyclus, drie cycli met reinigingsmiddel.

Voorbeeld: Display 1 toont “WASH”
Display 2 toont “KORT”

Door middel van de toetsen "MINDER" en "MEER" (Afb.3/B - Display 2) is het mogelijk
de volgende wasprogramma's te kiezen: SNEL - ALLEEN SPOELEN - KORT - ME-
DIUM - LANG. Druk op de toets “ENTER” (Afb.3/A) om de cyclus te starten.

Stop WASPROCES

Vé6r het inbrengen van het REINIGINGSMIDDEL

(Afb.3 - Display 2- WEKEN)

Druk op de toets “ENTER” (Afb 3/A). Druk, om het wassen te hervatten, op de
toets “ENTER” (Afb.3/A). Druk om de functie af te sluiten op de toets “MENU”

%0

£

Display 1
Display 2
Display 3 5
Display 4 D
@
(B)
By X @
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Fig.3

Na het inbrengen van het REINIGINGSMIDDEL (Afb.3 - Display 2 - REINIGINGSMIDDEL + WATER)

Druk op de toets “ENTER” (Afb.3/A).

A ALLEEN DE FUNCTIE WASSEN (de overige functies zijn gedeactiveerd)

Mogelijke handelingen: druk op de toets "ENTER" om het onderbroken wasproces te hervatten of kies
een ander proces door middel van de toetsen "MINDER" en "MEER" (Afb.3/B). Druk op de toets “EN-

TER” (Afb.3/A) om de nieuwe wascyclus te starten.

9.4 HANDMATIG WASSEN

De operator wast en spoelt het ovencompartiment met gebruik van
vloeibaar reinigingsmiddel tijJdens de schoonmaakprocedure en drink- f
water tijdens het spoelen.

ey

De reiniging van de apparatuur moet worden verricht wan-
neer het compartiment leeg is, zonder roosters, platen of an-
dere accessoires (Afb.4-5).

De kookmodus STOOM instellen en de parameters TEMPERATUUR
op 100°C en TIJD op 20' (zie 6.1 Convectie (Rijzen) - Stoom - Combi).

Na het voltooien van de werkzaamheden de deur enige seconden open
laten om het compartiment af te laten koelen.

Met behulp van een gewone verstuivingsfles (Afb. 6) over het gehele
oppervlak van het compartiment de reinigingsvloeistof aanbrengen en
handmatig met behulp van een niet-schurende spons het gehele opper-
vlak grondig reinigen (Afb. 6).

Na het voltooien van de werkzaamheden het
compartiment grondig met drinkwater spoelen;
gebruik hierbij nooit waterstralen onder druk.

Na het voltooien van de beschreven handelingen de
oven met een niet-schurende doek zorgvuldig drogen.

Herhaal indien nodig de eerder beschreven ver-
richtingen voor een nieuwe reinigingscyclus.
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9.5 TE VERRICHTEN PERIODIEKE CONTROLES

Reiniging van het ovencompartiment

In het compartiment kunnen resten van verschillende aard
aanzetten; het is noodzakelijk dit aan het einde van de dag te
controleren. Indien nodig de resten handmatig verwijderen
en het filter op de bodem van het compartiment (Afb. 7) weg-
nemen om de afvoer van eventueel achtergebleven resten
vrij te maken. Na het voltooien van de handelingen het filter
terug plaatsen in het ovencompartiment.

T Indien nodig de plaatsteunen van de pinnen (Afb.
8) wegnemen en uit het compartiment verwijderen.

Reiniging filter

Indien nodig het filter losdraaien (Afb. 14), wassen met drink-
water en niet-schurend en of -bijtend materiaal om mogelijke
vaste resten te verwijderen. Zorgvuldig drogen. Na het vol-
tooien van de handelingen het filter weer vastdraaien.

T Bericht ’Filter Reinigen” (Display 2): ga verder met
het normale onderhoud van het filter.
Druk, na het voltooien van de reiniging gedurende 5 secon-
den op de toets "MEER" om het bericht te verwijderen

Reiniging van de opvangbak condens
In de opvangbak condens kunnen resten aanwezig zijn die
het wegstromen van de verzamelde vloeistof belemmeren;
dit moet aan het einde van de dag gecontroleerd worden.
Indien nodig deze resten handmatig verwijderen om het af-
voergat vrij te maken (Afb. 10).

Reiniging van het interne en externe glas
Het apparaat heeft een aan de deur bevestigde ruit en een
afneembare ruit. Indien nodig en met de compleet geopende
deur, de klemmen van de ruit (Afb.9) ontgrendelen en, zeer
voorzichtig, de afneembare ruit aan beide kanten reinigen.
Alvorens deze weer aan de deur te bevestigen ook, de vaste
ruit zorgvuldig reinigen.

Controle en reiniging afdichting deur
Na elke wasprocedure van het ovencompartiment en aan
het einde van de dagelijkse cyclus, moet voor het goede be-
houd de deurafdichting zorgvuldig gereinigd worden (Afb.11).
Was de afdichting met niet-schurende en/of niet-bijtende
producten, droog zorgvuldig en breng vervolgens over het
gehele oppervlak een laagje vaseline-olie aan om de afdich-
ting zacht en goed te bewaren.

Controle van het niveau vioeibaar reini-
gingsmiddel

Men moet de met een automatische was-unit uitgeruste ap-
paratuur aan het einde van de dag controleren op de aan-
wezigheid van reinigingsmiddel in het betreffende recipiént
(Afb. 12).

Indien nodig het reinigingsmiddel bijvullen en/of vervangen.
Indien er geen reinigingsmiddel aanwezig is, zal de machine
dit niet melden en zal de wasprocedure zonder reinigings-
middel worden uitgevoerd.

Controle en reiniging afvoeren

Voor een correcte afvoer van het water naar het riool moet
men de gehele leiding op obstakels of andere belemmerin-
gen controleren (Afb.9-13).

Fig. 14

Fig. 13
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101

Lijst van alarmen

De storingen worden tijdens de werking op de display 2 weergegeven; zie de beschrijving:

Alarm sonde oven: temperatuursonde defect of onderbroken.
Alarm sonde vochtigheid: sonde vochtigheid defect of onderbroken.

Alarm interne kernsonde: kernsonde defect of onderbroken (het is mogelijk de oven zonder kerns-

onde te gebruiken).

Alarm externe kernsonde: kernsonde defect of onderbroken of niet correct geplaatst (het is mogelijk

de oven zonder kernsonde te gebruiken).
Alarm temperatuur kaart: kaart oververhit (meer dan 70°C).

Alarm motor: motor oververhit.

Alarm geen water: onvoldoende watertoevoer.

EEP: fout laden/update software.

VLAM: geen vlam voeding.

Alarm Ontluchting: afwijkende werking ontluchtingseenheid.
Alarm OFFRUN: snelle stijging van de temperatuur.

Door gedurende 5 seconden te drukken op de toets "MEER" kan het alarm tijdelijk verwijderd worden.

Het bericht zal tot het oplossen van het probleem opnieuw weergegeven worden.

ey

Raadpleeg de geautoriseerde servicedienst.
De geautoriseerde onderhoudstechnicus moet de oorzaak van het probleem vaststellen
en de correcte werking herstellen

PROBLEMEN OPLOSSEN

ey

Indien de apparatuur niet naar behoren werkt, probeer dan de kleine problemen met
behulp van deze tabel op te lossen

PROBLEEM

MOGELIJKE OORZAAK

INTERVENTIE

Het is niet mogelijk het apparaat in
te schakelen

® De hoofdschakelaar is niet inge-
schakeld

® De circuitbreker of de magne-
tothermische schakelaar heeft
ingegrepen

®* De hoofdschakelaar activeren

® De circuitbreker en/of de
magnetothermische schakelaar
herstellen

Er wordt geen stoom geprodu-
ceerd

De waterkraan is gesloten

Open de waterkraan

Het water wordt niet uit de oven
afgevoerd

De afvoer is verstopt

® Het filter van de afvoer reinigen
® De afvoer van eventuele resten
vrijmaken

De interne wanden zijn bedekt met
kalkaanslag

De waterontharder is niet aange-
sloten of is ontladen

® Verbind het apparaat met een
waterontharder

® De waterontharder regenereren

® Het ovencompartiment ontkalken

Er zijn vlekken in het ovencompar-
timent

Kwaliteit van het water
Slecht reinigingsmiddel
® Onvoldoende spoeling

® Het water filtreren (zie wateront-
harder)

® Gebruik een aanbevolen reini-
gingsmiddel

® Herhaal de spoeling

Het gasapparaat gaat niet aan

e Gaskraan gesloten
» Luchtin de leiding

e Open de gaskraan
e Herhaal de startprocedure

Gebrek aan water

De waterkraan is gesloten

Open de waterkraan

Oververhitting van elektrische on-
derdelen (Alarm temperatuur kaart)

Koelventilatoren belemmerd

De luchtstroom herstellen of de
filters reinigen

Bericht Reiniging Filter

Tijdsinterval onderhoud filter over-
schreden

De reiniging uitvoeren (zie 9.5 Te
verrichten periodieke controles)

Indien het niet mogelijk is de oorzaak van het probleem op te lossen, schakel dan het
apparaat uit en sluit het af van alle voedingsbronnen; raadpleeg vervolgens de bevoeg-
de technische servicedienst

ey
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Buitenwerkingstelling en ontmanteling van de apparatuur

VERPLICHTING OM DE SPECIALE MATERIALEN TE VERWIJDEREN IN OVEREENKOMST
== MET DE OP DE PLAATS VAN ONTMANTELING GELDENDE WETTELIJKE PROCEDURE.

IN OVEREENKOMST met de Richtlijnen (zie par.0.1) met betrekking tot de gebruiksvermindering van
gevaarlijke stoffen in elektrische en elektronische apparatuur en tot de verwerking van afvalstoffen. Het
op de apparatuur of op de verpakking weergegeven symbool van de doorgekruiste vuilnisbak geeft aan
dat het product aan het einde van de levensduur gescheiden van ander afval moet worden ingezameld.
De gescheiden inzameling van deze apparatuur aan het einde van de levensduur wordt door de fa-
brikant georganiseerd en beheerd. De gebruiker die deze apparatuur wenst af te voeren moet dus de
fabrikant benaderen en het door deze vastgestelde systeem volgen voor de gescheiden inzameling van
de apparatuur waarvan de levensduur ten einde is. De adequate gescheiden inzameling van de voor
recycling ontmantelde apparatuur en de latere bestemming voor de milieuvriendelijke verwerking en
ontmanteling dragen bij aan het vermijden van mogelijke negatieve effecten op het milieu en de volks-
gezondheid en bevordert het hergebruik en/of de recycling van de materialen waaruit de apparatuur
is samengesteld. De oneigenlijke ontmanteling van het product door de bezitter zal de toepassing van
administratieve sancties volgens de geldende regelgeving tot gevolg hebben.

De buitenbedrijfstelling en ontmanteling van de apparatuur moeten worden uitgevoerd
door gespecialiseerd personeel

Verwijdering van afval

Vermijd om tijdens het gebruik en onderhoud verontreinigende producten (olién, smeer-
middelen, enz.) in het milieu te morsen en zorg voor de gescheiden verwerking op basis
van de samenstelling van de verschillende materialen in overeenstemming met de gel-
dende wetgeving

Een oneigenlijke verwijdering van afvalstoffen wordt gestraft met sancties zoals bepaald in de plaatse-
lijk geldende wetgeving.
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Introducao

Instrugdes originais. Este documento foi realizado pelo fabricante no seu préprio idioma (Italiano). As
informagcdes mencionadas neste documento sdo de uso exclusivo do operador autorizado para o uso
da aparelhagem em questdo.

Os operadores devem ser treinados sobre todos os aspectos relacionados com o funcionamento e a
segurancga. As prescrigdes especiais de seguranga estao detalhadamente descritas no capitulo especi-
fico (v. 2. Informagdes Gerais de Seguranga). O presente manual ndo pode ser cedido a terceiros sem
a autorizagao escrita do fabricante. O texto ndo pode ser utilizado em impressdes sem a autorizagao
escrita do fabricante.

A utilizacao de: Figuras/Imagens/Desenhos/Esquemas no interior do documento € meramente indicati-
va e pode ser modificada. O fabricante reserva-se o direito de efetuar modificagdes sem ter a respon-
sabilidade de comunicar as alteragdes realizadas.

Objetivo do documento

As interacdes entre o operador e a aparelhagem, durante o ciclo de vida util da mesma, foram atencio-
samente analisadas tanto na fase de projetagdo quanto na redagdo do manual. Portanto, € nossa es-
peranga que este manual possa ajudar a manter a eficiéncia caracteristica da aparelhagem. Seguindo
escrupulosamente as indicagdes, o risco de acidentes no trabalho e ou danos econdémicos € diminuido.

Como ler o documento

O documento é dividido em capitulos que agrupam, por assunto, todas as informacdes necessarias
para utilizar a aparelhagem sem algum risco. No interior de cada capitulo existe uma subdivisdo em
paragrafos. Cada paragrafo pode ter titulos numerados junto com o subtitulo e uma descrigcao.

Conservacao do documento
O presente documento é parte integrante do fornecimento inicial, portanto, deve ser mantido e devida-
mente utilizado durante toda a vida util da aparelhagem.

Destinatarios

O presente documento é estruturado para uso exclusivo do operador “Heterogéneo” (Operador com
competéncias e fungdes limitadas). Pessoa autorizada e encarregada do funcionamento da apare-
lhagem, com as protegdes ativas e capaz de efetuar operagdes de manutencao ordinaria (limpeza da
aparelhagem).

Programa de treinamento de operadores

Mediante a especifica solicitagao do utilizador, € possivel efetuar um curso de treinamento para os
operadores encarregados do uso da aparelhagem, seguindo as modalidades descritas na confirmagao
do pedido.

Com base na solicitagdo podem ser efetuados, na fabrica ou no estabelecimento do utilizador, os cur-
sos de preparagao para:

» Operador homogéneo encarregado da manutengao elétrica/eletrénica (Técnico especializado);

» Operador homogéneo encarregado da manutengao mecénica (Técnico especializado);

» Operador heterogéneo encarregado da operagao simples (Operador - Usuario final).

Predisposicoes sob a responsabilidade do cliente

Exceto acordos contratuais diferentes, normalmente é responsabilidade do cliente:

* a preparagao das instalacdes (estruturas em alvenaria, fundagdes ou canalizagdes eventualmente
necessarias);

« pavimentacao antiderrapante e lisa;

« predisposicao do local de instalagao e a propria instalacao da aparelhagem, respeitando as quotas
indicadas no layout (plano de fundagao);

« predisposi¢ao dos servigos auxiliares adequados as exigéncias do sistema (rede elétrica, hidrica, de
gas e de descarga);

» preparacao da instalagao elétrica em conformidade com as disposi¢cdes previstas na legislagédo em
vigor no local da instalagéo;

* sistema de iluminagdo adequado e conforme as normas em vigor no local da instalagao;

» eventuais dispositivos de segurangca a montante e a jusante da linha de alimentagao de energia (inter-
ruptores diferenciais, ligagdo equipotencial com a rede de terras de protegao, valvulas de segurancga,
etc.) previstos na legislagdo em vigor no pais da instalagao;

* instalagao a terra em conformidade com as normativas em vigor;

* predisposicao, se necessario (ver as especificagdes técnicas), de um sistema para suavizar a agua.

O FABRICANTE DETEM OS DIREITOS DE PROPRIEDADE INTELECTUAL DO PRESENTE MANUAL, SENDO PROIBIDA A SUA REPRODUGCAO, TOTAL OU PARCIAL.

-3-



B NFORMACOES AOS UTILIZADORES

Destinacao de uso

Este dispositivo foi projetado para o uso profissional. A utilizagéo da aparelhagem assunto deste docu-
mento deve ser considerada “Uso Préprio” se destinado ao tratamento por cozimento ou a regeneragéao
de géneros destinados ao uso alimentar. Qualquer uso diferente deve ser considerado "Uso improéprio”
e, consequentemente, perigoso. A aparelhagem deve ser utilizada nos termos previstos declarados no
contrato e dentro dos limites de capacidade prescritos e mencionados nos respectivos paragrafos.

Condicoes permitidas para o funcionamento

A aparelhagem foi projetada para funcionar exclusivamente dentro de locais e nos limites técnicos e de

capacidade prescritos. Para obter o funcionamento ideal e em condi¢des de seguranga, € necessario

respeitar as seguintes indicagoes.

A instalacao da aparelhagem deve ser feita em local idéneo, ou seja, que possa permitir as normais

operagdes de condugao € manutencao ordinaria e extraordinaria. Para isso, € necessario predispor o

espaco operativo para as eventuais intervencdes de manutengdo de modo a nao comprometer a segu-

rancga do operador.

O local deve ainda ter as caracteristicas solicitadas para a instalagao, ou seja:

- temperatura minima da agua de arrefecimento > + 10 °C;

- 0 pavimento deve ser antiderrapante e a aparelhagem posicionada perfeitamente no plano;

-« 0 local deve ter um sistema de ventilacdo e iluminagdo conforme prescrito pelas normativas em
vigor no pais do utilizador;

- o local deve ser predisposto para a descarga da agua do esgoto e possuir interruptores e compor-
tas de bloqueio que excluam, quando necessario, todas as possibilidades de alimentagdo a mon-
tante da aparelhagem;

- As paredes imediatamente adjacentes a aparelhagem devem ser ignifugas e/ou isoladas das pos-
siveis fontes de calor.

Inspecao e garantia

Inspecgao: a aparelhagem foi inspecionada pelo fabricante durante as fases de montagem na sede da
unidade de produgao. Todos os certificados relativos a inspegao realizada serao entregues ao cliente.
Garantia: a garantia € de 12 meses a partir da data de faturagao e cobre pegas com defeito, a substituir
e a transportar aos cuidados do comprador. As pecgas elétricas, os acessorios e qualquer outro objeto
extraivel nao sao cobertos pela garantia.

Os custos de mao de obra referentes a intervengéo dos técnicos autorizados pelo fabricante no esta-
belecimento do cliente para a remogao de defeitos dentro da garantia ficam por conta do revendedor,
exceto quando o defeito possa ser facilmente removido no préprio estabelecimento pelo cliente.

Estao excluidas da garantia todas as ferramentas e os materiais de consumo eventualmente fornecidos
pelo fabricante junto com as maquinas.

As operagdes de manutengao ordinaria ou por causas resultantes de erro de instalagéo nao estao co-
bertas pela garantia. A garantia s6 é valida com relagdo ao comprador original.

O fabricante responsabiliza-se pelo equipamento desde que mantenha a configuragao de fabrica.

O fabricante declina qualquer tipo de responsabilidade por uso improprio da aparelhagem ou danos
causados apos operagdes nao descritas neste manual ou nao previamente autorizadas pelo préprio
fabricante.

A garantia declina em caso de:

» Danos provocados pelo transporte e/ou movimentagao; neste caso, € necessario que o cliente informe
o revendedor e o transportador através de fax ou carta com aviso de recebimento e anote o fato ocor-
rido nas copias dos documentos de transporte. O técnico especializado a instalar o aparelho julgara,
com base no dano, se a instalagao pode ser efetuada.

A garantia declina também se houver:

» Danos provocados pela instalagao errada;

» Danos provocados pelo desgaste de partes devido ao uso improéprio;

» Danos provocados pelo uso de pegas de troca nao aconselhadas ou nao originais;

» Danos provocados pela manutengao errada e/ou danos provocados pela auséncia de manutengao;

» Danos provocados pela inobservancia dos procedimentos descritos no presente documento.

Autorizacao

Por autorizagdo entende-se a permissao para realizar uma atividade inerente ao aparelho.

A autorizacio é dada pelo responsavel do aparelho (fabricante, comprador, signatario, concessionario
e/ou titular do local).

O FABRICANTE DETEM OS DIREITOS DE PROPRIEDADE INTELECTUAL DO PRESENTE MANUAL, SENDO PROIBIDA A SUA REPRODUGCAO, TOTAL OU PARCIAL.
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B NFORMACOES GERAIS DE SEGURANCA

Descricao dos pictogramas

PERIGO

A Perigo geral
A Perigo de eletrocussao

OBRIGAGCAO

Obrigacao de ler as instrugdes antes de
efetuar qualquer tipo de operagéo.

Obrigagao de desligar a alimentacgao elétri-

ca sempre que se opere em condigdes de
seguranc¢a na aparelhagem.
& Perigo altas temperaturas
Obrigacao de utilizar as normativas em
vigor para a eliminagao dos detritos espe-
§E Perigo de derrame de material a altas tem-
peraturas

é Perigo de esmagamento de membros

PROIBICAO

@ Obrigacgao de utilizar luvas de protegao.

Obrigacgao de utilizar capacete de protegao.

zar qualquer tipo de operagao (manutengao
e/ou outros) que exija competéncia técnica
qualificada e autorizagao.

@ Proibido ao operador heterogéneo de reali-

] e
ciais.
@ Obrigacgao de utilizar 6culos de protegao.

Obrigacgao de utilizar calgados de protegao.

Proibido ao operador heterogéneo de rea-
lizar qualquer tipo de operagao (instalagao,
manutengao e/ou outros) sem ler primeiro
toda a documentacgao.

Obrigacédo de utilizar touca para evitar a
perda acidental de cabelos.

Procedimentos gerais de protecao individual a adotar

Sempre que for necessario ter acesso a area denominada "Compartimento de cozedura", &€ im-
portante lembrar que ha riscos de queimaduras. Portanto, € obrigatério adotar medidas de pro-
tecao individual adequadas.

Utilizar equipamento idéneo de protecao para as operagodes a efetuar. Evitar usar roupas e obje-
tos, por ex., pulseiras, fios e anéis, que possam ficar presos dentro do compartimento de coze-
dura.

[:E] Ler a instrugbes antes de efetuar qualquer tipo de operagao.

@ Desligar a alimentagao elétrica sempre que se opere em condigcdes de seguranga na aparelha-
gem.

Placas de sinalizacao presentes na aparelhagem

é No aparelho ha placas e pictogramas de sinalizagéo e adverténcia descritas em seguida. E
absolutamente proibido violar ou retirar placas e pictogramas aplicados na aparelhagem.
E responsabilidade do utilizador verificar periodicamente a integridade das placas e pictogramas
aplicados no equipamento. Remover e substituir as placas danificadas, solicitando ao servigo de
assisténcia e pecas sobressalentes do fabricante.

A Perigo geral

A Presenca de tensio

@ Instalacao a terra

¢ Conex3o ao sistema equipotencial

A Perigo de derrame de material a altas
temperaturas

O FABRICANTE DETEM OS DIREITOS DE PROPRIEDADE INTELECTUAL DO PRESENTE MANUAL, SENDO PROIBIDA A SUA REPRODUGCAO, TOTAL OU PARCIAL.
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B NFORMACOES GERAIS DE SEGURANCA

Introducao

O manual para o uso foi realizado para o operador "Heterogéneo" (Operador com competén-
cias e fungoes limitadas). Pessoa autorizada e encarregada do funcionamento da aparelha-
gem, com as protegdes ativas e capaz de efetuar operagdes de manutencgio ordinaria (limpeza
da aparelhagem).

Os operadores que utilizam a aparelhagem devem ser treinados em todos os aspectos relacio-
nados ao funcionamento e a seguranga. Portanto, devem interagir utilizando modos e instru-
mentos adequados e respeitando as nhormas de seguranga solicitadas.

As informacdes descritas neste documento nao incluem o transporte, a instalagéo e a ma-
nutengdo extraordinaria, que devem ser efetuadas por técnicos qualificados para o tipo de
intervencao a efetuar.

O operador "Heterogéneo", destinatario desta documentacéo, deve operar na aparelhagem
depois que o técnico encarregado terminar a instalagao (transporte, fixagao, ligagao elétrica,
hidrica, gas e descarga).

il

O presente documento nado se refere as informagdes sobre as modificagbes ou variagdes
desta aparelhagem. O fabricante reserva-se o direito de efetuar modificagdes sem ter a res-
ponsabilidade de comunicar as alteragcdes realizadas.

Obrigacoes

- Proibicoes - Conselhos - Prescrigcodoes

Ao receber a maquina, abrir a embalagem e verificar se 0 maquinario e os acessorios sofreram
danos durante o transporte. Em presencga de danos, sinalizar imediatamente ao transportador
e nado instalar a aparelhagem. Dirigir-se as pessoas qualificadas e autorizadas para sinalizar

o problema identificado. O fabricante ndo & responsavel pelos danos causados durante o
transporte.

Proibido a pessoas nado autorizadas (inclusive criangas, portadores de deficiéncia e pessoas
com capacidade fisica, sensorial e mental reduzida) efetuar qualquer intervencéo.
Proibido executar qualquer operacao sem ter lido toda a documentacgéo.

Ler a instrugdes antes de efetuar qualquer tipo de operacéo.

> = ® >

Excluir todas as formas de alimentagao (elétrica - gas - hidrica) a montante da aparelhagem
sempre que for necessario operar em condigdes de seguranca.

P Y7

=l
©

Utilizar equipamento idéneo de protegao para as operagdes a efetuar. No tocante aos disposi-
tivos de protecao individual, a Comunidade Europeia emanou as diretivas que os operadores
devem seguir obrigatoriamente. Rumor aéreo < 70 dB

>

Proibido bloquear as saidas de ar da aparelhagem com grelhas, bandejas ou outros acesso-
rios que impegam a livre circulagao do ar.

N&o deixar objetos ou material inflamavel nas proximidades da aparelhagem.

>

&
(o
14

Utilizar as normativas em vigor para a eliminagcéo dos detritos especiais.

Ao carregar e descarregar o produto da aparelhagem permanece o risco residual de queima-
duras, e este risco pode ocorrer em contato acidental com: superficies, tabuleiros, material
tratado.

Utilizar os recipientes para a cozedura de modo que, durante a elaboragéo do produto, possam
ser visiveis para o operador. Os recipientes que contém liquidos podem transbordar durante a
cozedura e criar uma situagao de perigo.

A falta de higiene na aparelhagem pode deteriora-la precocemente, influenciar no funciona-
mento e criar situagdes de perigo.

E absolutamente proibido violar ou retirar placas e pictogramas aplicados na aparelhagem.

Conservar com cuidado o presente documento para que esteja sempre disponivel a todos os
utilizadores da aparelhagem, para que possam consulta-lo quando necessario.

Os comandos da aparelhagem podem ser acionados somente com as maos. Os danos provocados pela utilizagdo
de objetos pontiagudos, afiados ou similares fazem com que qualquer direito de garantia decline.

Para diminuir os perigos de choques e incéndios nao conectar ou desconectar a unidade com
as maos molhadas.

BB [EEE> B B 2

Sempre que for necessario ter acesso a area de cozedura, € importante lembrar que ha riscos
de queimaduras. Portanto, € obrigatério adotar medidas de protecéao individual adequadas.

O FABRICANTE DETEM OS DIREITOS DE PROPRIEDADE INTELECTUAL DO PRESENTE MANUAL, SENDO PROIBIDA A SUA REPRODUGCAO, TOTAL OU PARCIAL.
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B NFORMACOES GERAIS DE SEGURANCA

Indicacao sobre os riscos residuais

Embora sejam adotadas as regras corretas de construgao e disposi¢oes legislativas que regulamentam
a fabricagao e o comércio do produto, ainda ha "riscos residuais" que, devido a origem da aparelhagem,
nao é possivel eliminar. Estes riscos compreendem:

Risco residual de eletrocussao:
Este risco existe se for necessario intervir em dispositivos elétricos e/ou eletrbnicos
em presencga de tensao.

Risco residual de queimadura:
Este risco existe em caso de contacto acidental com materiais com temperaturas
elevadas.

Risco residual de queimaduras devido a vazamento do material

Este risco existe em caso de contato acidental com vazamentos de materiais com
temperaturas elevadas. Recipientes demasiado cheios de liquidos e/ou sélidos que,
em fase de aquecimento, mudam sua morfologia (passando de um estado sodlido
para o liquido), se usados incorretamente, podem causar queimaduras. Em fase de
trabalho, os recipientes usados devem ser colocados em niveis facilmente visiveis.

Risco residual de explosao

Este risco existe com:

* presenca de cheiro a gas no ambiente;

« utilizagdo da aparelhagem em atmosfera que contenha substancias a risco de
explosao;

« utilizagdo de alimentos com recipientes fechados (como, por exemplo, potes e
latas), se ndo forem adequados para o objetivo.

Risco residual de incéndio
A Este risco existe com:
« utilizagdo com liquidos inflamaveis (como, por exemplo, alcool).

> b b

Modalidade operativa para cheiro a gas no ambiente

Na presenca de cheiro a gas no ambiente, é obrigatério implementar com a ma-
xima urgéncia os procedimentos descritos abaixo.

e Interromper imediatamente o fornecimen-
to de gas (fechar a torneira de rede, deta- A

lhe A).
- Arejar imediatamente o local. <6 -

e Nao acionar nenhum dispositivo elétrico
no ambiente (detalhe B-C-D)

< Nao acionar qualquer dispositivo que pos-
sa produzir faiscas ou chamas (detalhe B-
-C-D).

e Usar um meio de comunicacao externo
ao ambiente onde foi verificado o cheiro a
gas para alertar as autoridades propostas
(companhia de energia elétrica e/ou bom-

’ S
beiros). %

B C D

O FABRICANTE DETEM OS DIREITOS DE PROPRIEDADE INTELECTUAL DO PRESENTE MANUAL, SENDO PROIBIDA A SUA REPRODUGCAO, TOTAL OU PARCIAL.

-7-



BEE FUNCOES OPERATIVAS

31 Modalidade e funcao das teclas
A disposicao das figuras € meramente indicativa e pode variar.

L ~
-,O; Tecla “CONVECCAQ”: modalidade de cozedura "Convecgao”.
1
Display 1
O Tecla “VAPOR”: modalidade de cozedura "Vapor”.
Display 2
-ﬁ- Tecla “MISTO”: modalidade de cozedura "Misto”.
Display 3 E
E Tecla “TEMPERATURA”: temperatura de cozedura.
« . Display 4
Tecla “TEMPO”: tempo de cozedura. (5
-— + Teclas “MENOS”, “MAIS” e "ROLAMENTO": para reduzir ou au-
_amlh] mentar o parametro selecionado. R +
% Tecla “MENU”: para acessar e voltar ao menu principal e sair de
uma fungao. ~ ay,
A . - velogi . ; B &~
V) Tecla "VENTOINHA": velocidade da ventoinha na camera de coze-
< dura.
oy Tecla “PURGA”: valvula aberta (led intermitente), valvula fechada (l)
7 (led fixo).
I Tecla "ENTER": acender e desligar o forno. Confirmar/interromper
uma fungéo
i i . Fig.1
3.2 Modalidades operativas do painel de controle

As teclas séo usadas em relagédo ao contexto de processamento desejado; podem ser usadas para

acessar ou para programar varias funcoées.

A tecla "ENTER" pode ser selecionada para executar 4 fungdes diferentes:

1. Cozedura manual (CONVECCAO configuracdo padrédo - VAPOR - MISTO)

2. Parar ou iniciar um ciclo de trabalho (e/ou autorizagéo para acessar uma fungao especifica, tal
como: cozedura sensor de nucleo, ativacao adiada).

3. Confirmar a escolha de uma configuragao.

4. Interromper momentaneamente a fungdo em andamento (pressionar novamente a tecla "ENTER"
para retomar o ciclo de trabalho - Fungado PAUSA)

As teclas "TEMPQO" e "TEMPERATURA" pressionados em simultaneo configuram as horas.

3.3 Descricao dos modos de funcionamento

* Modalidade “DESLIGADOQO”: tecla “ENTER” iluminada (apds 15 minutos em modalidade “STAND BY”).

* Modalidade “STAND BY”: tecla “ENTER” iluminada e visualizagdo do relégio (Fig.1 Display 3).

* Modalidade “MENU PRINCIPAL’: tecla “ENTER” iluminada, visualizacdo do reldgio (Fig.1 Display
3) e visualizagdo das fungdes (LAVAR - RECEITAS - SENSOR DE NUCLEO - POS - SALVAR RE-
CEITAS - IMPORTAR RECEIRAS - ATUALIZAR FW - DESLIGADO - Fig.1 - Display 1).

T As instrugdes contidas neste manual sao entendidas com o forno em "STAND BY" e
com os parametros estabelecidos pelo fabricante, exceto quando indicado de outra
forma

Na modalidade “seleg¢ao da fungado” ou “selecao do parametro”, depois de 5 segundos de inatividade, o

forno memoriza a fungao ou o valor visualizado (Fig.1 Display 2 - 3 - 4).

Os tipos de cozedura podem ser geridos pelo usuario de dois modos:

* Modalidade MANUAL.: o operador configura os parametros de trabalho a cada vez.

* Modalidade AUTOMATICO: o operador configura o funcionamento através da selecao de um pro-
grama de cozedura (v. 7.1. Menu Receitas).

O "Programa" e/ou "Receita" de cozedura pode ser retomado e repetido quando necessario. A apare-

Ihagem pode armazenar até 60 programas, e a duragado de cada programa néo pode exceder 9 horas

consecutivas de trabalho. Dentro do"Programa”, séo possiveis 5 fases de cozedura. A "Fase de coze-

dura" evidenciada pela escrita “FASE” (Fig.1 Display 2) indica as caracteristicas de cozedura com as

quais sao tratados os alimentos.

O FABRICANTE DETEM OS DIREITOS DE PROPRIEDADE INTELECTUAL DO PRESENTE MANUAL, SENDO PROIBIDA A SUA REPRODUGCAO, TOTAL OU PARCIAL.
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BEE FUNCOES OPERATIVAS

Usando uma "Receita" com varias fases de elaboragao, a aparelhagem
termina o ciclo de cozedura no final da ultima fase memorizada (v. 7.1.
Menu Receitas).

Usando a aparelhagem na modalidade MANUAL, o operador deve confi-
gurar todas as vezes os parametros de cozedura pretendidos (v. 6. Coze-
dura).

No uso da aparelhagem em modalidade SENSOR DE NUCLEO em cozedura
manual e/ou fase de receita, € sempre ativado o sensor de nucleo PRINCIPAL
(interno, se ambos estiverem presentes, ou o que foi fornecido).

3.4 Configuracao do idioma do software
O software do forno esta configurado para a lingua italiana. Quando o
equipamento € ligado pela primeira vez, surge o seguinte:

Exemplo: O display 1 exibe “LINGUA”
O display 2 exibe “P 01”
O display 3 exibe “ITA”

Para selecionar o idioma desejado, premir a tecla “TEMPO” (Fig 2/B - Dis-
play 4) e, com as teclas “MENOS” e “MAIS” (Fig 2/B), selecionar um idio-
ma. Premir a tecla “TEMPOQO?” (Fig 2/E) para confirmar a escolha.

Premir duas vezes a tecla "ENTER" (Fig.2/A) durante 3 segundos para
guardar e sair da fungao.

Se a linha de alimentagdao a montante do equipamento for
Iy interrompida durante mais de 100 horas, é necessario reconfi-
gurar o idioma do software.

3.5 Descricao dos modos de paragem
A lista das diferentes formas de paragem é descrita como se segue:

Em condi¢gdes de perigo iminente, fechar todos os cadeados
ligados a aparelhagem (Elétrica-Hidraulica-Gas).

1. Paragem de emergéncia

Em situagdes ou circunstancias que podem ser perigosas, interromper o
fornecimento de energia utilizando os dispositivos de seguranga adequa-
dos a montante.

Reinicializagao:

Para reiniciar o ciclo de produgao, entre em contato com o servigo de as-
sisténcia técnica autorizado.

2. Parada durante uma fase da elaboracao

Para parar o funcionamento do ciclo produtivo, agir da seguinte forma:
Premir “ENTER” (Fig.2/A) para parar as operagoes,

Na modalidade "POS" ou "LAVAGEM?", pressionar a tecla "ENTER"
(Fig.2/A) por 3 segundos.

Reinicializacao:

Para reiniciar o ciclo de produgao apds uma parada, seguir o procedimento
indicado em: "Posta em fungao diaria".

3. Parada para abertura da porta durante o funcionamento

E possivel parar imediatamente o funcionamento da aparelhagem acionan-
do a abertura da porta.

Reinicializagao:

Depois de resolver a condigdo que exigia a abertura da porta, o operador
autorizado pode ativar o funcionamento da aparelhagem fechando a porta.

o forno quente, abrir a porta com cautela, mover-se para o lado
do aparelho, para evitar fontes de calor diretas: o vapor acumu-
lado pode provocar queimaduras.

f O aparelho tem superficies quentes: porta, vidro e frontal. Com

%0

&

Display 1
Display 2
Display 3 E
Display 4
®E)
|- —=
(B)
B X @
@)
Fig.2
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Il CoLOCACAO EM FUNCAO

511 Posta em funcao para o primeiro arranque

O equipamento deve ser cuidadosamente limpo aquando do primeiro arranque e apés
uma paragem prolongada, de modo a remover eventuais residuos de materiais estranhos
(ver Manutencgao Ordinaria).

Limpeza para a primeira inicializacao
A@ @ Nao limpar a aparelhagem utilizando jatos de agua sob pressao e/ou diretos.
Remover manualmente a pelicula de protegcao de revestimento externo e limpar
@ . cuidadosamente todas as partes externas da aparelhagem. No final das operagdes
R

descritas para a limpeza das partes externas, € necessario seguir as instrugées em
"Limpeza diaria" (Ver "9 Manutengao Ordinaria").

4.2 Posta em funcao diaria

Procedimento:

Verificar o estado ideal de limpeza e higiene da aparelhagem.

Verificar o correto funcionamento do sistema de aspiragao do local.

Inserir, se necessario, a ficha da aparelhagem na respectiva tomada de alimentacgao elétrica.
Abrir os cadeados de rede a montante da aparelhagem (gas - hidrica - elétrica).

Verificar se a descarga da agua (se houver) esta livre de obstrugdes.

Efetuar as operagdes descritas em "Inicializagdo para a produgao".

OOk wN~

4.3 Desativacao diaria e prolongada com o decorrer do tempo
Procedimento:

1. Fechar os cadeados de rede a montante da aparelhagem (gas - hidrica - elétrica).

2. Verificar se as torneiras de descarga (se houver) estdo na posigao "Fechado".

3. Verificar o estado ideal de limpeza e higiene da aparelhagem (Ver Manutengao Ordinaria).

Em caso de inatividade prolongada, proteger as partes mais expostas aos fenémenos de
ICS oxidagao, como descrito no capitulo "Instrugdes para a limpeza" (Ver Manutengao Ordinaria).

4.4 Inicializacao para a producao

Antes de efetuar as operacoes, ver "Ativacao diaria".
e perag G (D) |
2O SR

Schermo 1

o risco residual de queimaduras; este risco pode ocorrer em con-

f Ao carregar e descarregar o produto da aparelhagem, permanece
tato acidental com: vao de cozedura - recipientes ou material tra-

tado. Schermo 2
Adotar medidas adequadas de protecao individual. Utilizar equi- =
/ f \ pamento idéneo de protegio para as operagdes a efetuar. = @ I3
A QUEIMADOR GAS Aceso / °C intermitente - QUEIMADOR GAS
Desligado / °C fixo (Fig 1/E - Ecra 3) Schermo 4 ®
4.5 Acendimento/Desligamento
Premir a tecla "ENTER" (Fig 1/A) e realizar a cozedura manual (v. 6.1), ou | - k] +|
premir a tecla “MENU” (Fig 1/B) para ativar o menu principal (Fig 1/B). Com @
as tecla “MENOS” e “MAIS”, selecionar a fungéo desejada (Fig 1/C). Premir a -
tecla “ENTER” para confirmar. 2 W
Na modalidade de sele¢do da funcao e/ou parametro, apoés 5 se- @
G gundos de inatividade, o forno memoriza o valor visualizado (Dis- 1
play 2 - 3 - 4). (@

Para desligar:

1. Na modalidade menu principal, premir as teclas “MENOS” ou “MAIS” (Fig Fig.1
1/C) até a funcédo “DESLIGAR” (Display 1). Premir a tecla "ENTER" (Fig 1/A)

para confirmar.

2. Na modalidade fungdes, premir a tecla “ENTER” para parar a operagao, premir a tecla “MENU” (Fig
1/B) e premir a tecla “MENOS?” (Fig 1/C) para visualizar a fungcéo “DESLIGAR” (Display 1). Premir a tecla
“ENTER?” (Fig 1/A - v. 3.3 Descricdo dos modos de funcionamento).

O FABRICANTE DETEM OS DIREITOS DE PROPRIEDADE INTELECTUAL DO PRESENTE MANUAL, SENDO PROIBIDA A SUA REPRODUGCAO, TOTAL OU PARCIAL.
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B PARAMETROS DE FUNCIONAMENTO

Uﬂ Antes de continuar, ler com atencao o cap. 3 “Fungdes operativas”

51 DATA/RELOGIO (C)
Para configurar a data e a hora, premir por trés segundos as teclas “TEMPO” | |
e “TEMPERATURA’ (Fig 1/D+E). o S SR 42

Exemplo: Display 1 exibe “ANO”.

. . Display 1
Display 2 exibe “2015”.
Display 2
Com as teclas “MENOS” e “MAIS” (Fig 1/B), selecionar o ano atual e premir
a tecla “ENTER” (Fig 1/A) para confirmar.
Display 3 5 @
Para memorizar “MES”, “DIA”, “HORA” e “MINUTOS”, repetir a

e ultima operacao

Display 4
Pert L @(E)
5.2 CONFIGURACAO DA TEMPERATURA

Premir a tecla “ENTER” (Fig 1/A). Selecionar uma modalidade de cozedura

(Fig 1/C). |~ ] +|
Premir a tecla “TEMPERATURA” (Fig 1/D - Display 3) e, com as teclas “ME- B

NOS”, “MAIS” ou “ROLAMENTO?” (Fig 1/B), configure a temperatura entre

40° e 250°. %D 2
) Em modalidade VAPOR, a temperatura se encontra entre 40° e @

100° (?

Para visualizar a temperatura configurara, premir a tecla “TEM-
5 PERATURA” (Fig.1/D). Fig.1

Premir a tecla “TEMPERATURA” para confirmar (Fig. 1/D).
Para sair da fungao e voltar ao menu principal, premir a tecla “MENU” (Fig 1/H).

5.3 CONFIGURACAO DO TEMPO

Premir a tecla “ENTER” (Fig 1/A). Selecionar uma modalidade de cozedura (Fig 1/C).

Premir a tecla “TEMPO” (Fig 1/E - Display 4) e, com as teclas “MENOS”, “MAIS” ou "ROLAMENTO"
(Fig 1/B), configurar o tempo entre infinito, 1 minuto e 9 horas/minutos. O tempo de cozedura configu-
rado é visualizado no Display 4.

Premir a tecla “TEMPQO” para confirmar (Fig. 1/E).

I5>| E obrigatério configurar o tempo para inicializar o forno

Na modalidade "tempo infinito", & visualizado o tempo a aumentar, na modalidade "tempo configurado”
€ visualizado o tempo a diminuir (Fig.1/E - Display 4).

75| Para visualizar o tempo configurado, premir a tecla “TEMPO” (Fig.1/E).

Para sair da fungao e voltar ao menu principal, premir a tecla “MENU” (Fig 1/H).

5.4 CONFIGURACAO DA HUMIDADE

Premir a tecla “ENTER” (Fig 1/A). Selecionar a modalidade de cozedura "MISTO" (Fig 1/C). Premir a
tecla “PURGA” (Fig 1/G) e, com as teclas “MENOS” e “MAIS” (Fig 1/B), configurar o percentual de hu-
midade entre 0% e 100% (Fig 1/E). Premir a tecla “PURGA” para confirmar (Fig. 1/G).

5.5 CONFIGURACAO DA VALVULA DE PURGA

(somente CONVECCAO)

Premir a tecla “ENTER” (Fig 1/A). Premir a tecla “PURGA” (Fig 1/G - led intermitente/PURGA ABERTA,
led fixo/PURGA FECHADA) para abrir ou fechar a valvula de purga do forno.

A selecao da modalidade “PURGA ABERTA” permite a saida da humidade da camara de
e cgzeéiura; a;elegéo da modalidade “PURGA FECHADA” mantém a humidade dentro do
vao de cozedura.

T Configurando as fun¢oes “COMBI” ou “VAPOR?”, a configuragado da valvula “aberta/
fechada” é gerenciada de modo automatico.
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B PARAMETROS DE FUNCIONAMENTO

5.6 CONFIGURACAO DA VELOCIDADE DA VENTOINHA
Premir a tecla “ENTER” (Fig 1/A). Selecionar uma modalidade de cozedura

(Fig 2/C). Premir a tecla “VENTOINHA” (Fig 2/F) e, com as teclas “MENOs” (C)
e “MAIS”, selecionar um valor entre 1 e 6. |
Premir a tecla “VENTOINHA” para confirmar. or O ﬁr

E possivel ativar a funcéo “FERMENTAGAO?” (v. Parametros de
75| cozedura “CONVECGAO”). No caso especifico, a ventoinha
pode ser regulada em “ZERO” Display 2

5.7 CONFIGURACAO DO PREAQUECIMENTO

Premir a tecla “ENTER” (Fig 1/A). Selecionar uma modalidade de cozedura Display 3 1 @
(Fig 2/C). Configurar a temperatura (v. 5.2 Configuragao da temperatura).

Configurar o tempo (v. 5.3 Configuragdo do tempo).

Premir durante 3 segundos a modalidade de cozedura selecionada (Fig Display 4 N @
2/C) e premir a tecla “ENTER” (Fig 2/A) para iniciar a fungao. Q

Display 1

Fase de “PREAQUECIMENTO” (Fig. 2 - Display 2): 20° C supe-

IS riores a temperatura configurada para as fungées “CONVEC- - ] 4
CAO” e “MISTO”, 10° C superiores a temperatura configurada | |
para a funcao “VAPOR” @

))

©)

Terminado o preaquecimento, é exibida a mensagem "CARREGAR" (Fig. 2
- Display 2). Abrir a porta e introduzir o produto. Terminado o carregamento,
fechar a porta do forno.

1
E ativada a funcdo configurada. (@

Premir a tecla "ENTER” (Fig 2/A) por 3 segundos para parar o preaqueci-
mento e a tecla “MENU” (Fig 2/H) para voltar ao menu principal. Fig.2

=
63
)

5.8 CONFIGURACAO DO ARREFECIMENTO RAPIDO

Para diminuir rapidamente a temperatura da cdmara do forno, premir a tecla "ENTER" (Fig 2/A) e premir
a modalidade de cozedura em fungao (Fig 2/C). Premir a tecla “TEMPERATURA” e, com as teclas “ME-
NOS”, “MAIS” ou “ROLAMENTO?” (Fig 2/B), configurar a temperatura desejada até um minimo de 40°.
Premir a tecla “ENTER” para confirmar.

Exemplo: Display 1 exibe “ARREFECIMENTO”.

Concluido o arrefecimento, surge a escrita "FIM" no Display 2. Premir a tecla “MENU” (Fig 2/H) para
voltar ao menu principal.

5.9 CONFIGURAGAO DO ACIONAMENTO PROGRAMADO
(ADIAMENTO)

T Para executar esta funcao, é necessario configurar o relégio (v. 5.1. DATA/HORA)

Premir a tecla “ENTER?” (Fig 2/A) e a tecla “MENU” (Fig 2/H) para ativar o menu principal. Com as teclas
“MENOS” e “MAIS” (Fig 2/B), selecione a funcéo “POS”.

Premir a tecla “ENTER” e, com as teclas “MENOS” e “MAIS”, selecione a fungao entre “RECEITA” ou
“LAVAGEM”. Premir a tecla “ENTER” para confirmar (Fig 2/A)

Premir a tecla “TEMPO” (Fig 2/E) e, com as teclas “MENOS”, “MAIS” ou “ROLAMENTO” (Fig 2/B),
selecionar o horario de inicio do programa. Premir a tecla “TEMPQO” (Fig 2/E) para confirmar. Premir a
tecla “ENTER” (Fig 2/A) e selecionar a receita ou o ciclo de lavagem com as teclas “MENOS” e “MAIS”
(Fig 2/B).

Premir a tecla "ENTER" (Fig 2/A) para confirmar.

Iy O horario de intervalo pisca (Fig. 2 - Display 4)

A Para a funcao “RECEITA”, nao ha preaquecimento

Quando o horario configurado € atingido, a funcédo selecionada é acionada e o tempo a diminuir tem
inicio.

Premir a tecla “MENU” (Fig 2/H) para anular a fungédo programada e voltar ao menu principal (Fig 2/A).
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I PARAMETROS DE COZEDURA

Ui] Antes de continuar, ler com atencao o cap. 3 “Fungdes operativas”

6.1 CONVECGAO (FERMENTAGAO) - VAPOR - MISTO (C)
CONVECGCAO: Cozedura sem ventilagao (estatica) e com ventilag&o. Fun- |
¢ao padrao. O 3&
VAPOR: cozedura delicada, descongelamento e aquecimento de produtos.
MISTO: cozedura mista, a convecgao e humidade. Display 1
Premir a tecla “ENTER” (Fig 1/A) e selecionar a modalidade de cozedura Display 2
desejada (Fig 1/C - Display 1).
Configurar a temperatura (v. 5.2 Configuragao da temperatura). Display 3 b @
Configurar o tempo (v. 5.3 Configuragao do tempo).
Display 4

T Efetuando a cozedura sem a configuragdo do tempo, o forno Dl (5@

deve ser desligado manualmente pelo operador
ey Somente na modalidade “CONVECGAO” é possivel configurar — el 4

a “Valvula de purga” (v. 5.5 Configuracao da valvula de purga) | |

(B)
Configurar a velocidade da ventoinha (v. 5.6 Configuragcéo da velocidade S 7y
da ventoinha) %‘D c (2

T Premir por 3 segundos a tecla “TEMPO” (Fig 1/E) para configu- .
rar a fungao sensor de ntcleo (v. 3.1 e 6.2/ A - ponto 4). (@

Premir a tecla "ENTER" (Fig 1/A) para acionar a cozedura.

No Display 4, o tempo comega a decorrer (modalidade tempo configurado) Fig.1

ou a aumentar (modalidade tempo infinito).

Durante a funcédo “COZEDURA?”, é possivel passar de uma modalidade a outra (CONVEC-
e CAO, VAPOR, COMBI) e modificar todos os parametros (tempo, temperatura, ventoinha,
purga - ver cap. 5)

75| Para acionar a fungdo “PREAQUECIMENTO”, v. 5.7

Premir a tecla “MENU” (Fig 1/G) para interromper a fungéao e voltar ao menu principal.

FERMENTACAO - - o
Indicada nos processos de panificacdo e confeitaria.

r5s| E possivel configurar a “FERMENTACAO” somente na modalidade “CONVECCAO”

Premir a tecla “ENTER” e a tecla “VENTOINHA” (Fig 1/F) e, com a tecla “MENOS”, escolher o parame-
tro “ZERO?” (Fig 1/B - Display 2).
Premir a tecla “VENTOINHA” para confirmar.

Premir a tecla “TEMPERATURA” (Fig 1/D) e, com as teclas “MENOS”, “MAIS” ou "ROLAMENTO", con-
figurar a temperatura entre 25° e 40°.

Pressionar a tecla “TEMPERATURA” para confirmar.

Premir a tecla “TEMPQO” (Fig 1/E - Display 4) e, com as teclas “MENOS”, “MAIS” ou "ROLAMENTO" (Fig
1/B), configurar o tempo entre infinito, 1 minuto e 9 horas/minutos.

Premir a tecla “ENTER” para confirmar a fungao.
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I PARAMETROS DE COZEDURA

6.2 SENSOR DE NUCLEO e DELTA T

O sensor detecta a temperatura interna de um produto em fase de cozi-
mento.

O tempo de cozedura nao pode ser configurado ou calculado enquanto o
sensor € usado. O ciclo de cozedura do forno termina quando a tempera-
tura do produto atinge a temperatura configurada para o sensor.

Ha trés maneiras de gerir a temperatura do forno enquanto estiver sendo
usada a modalidade sensor de nucleo:

A - SENSOR DE NUCLEO (SINGLEPOINT, MULTIPOINT, VACUO)

1. Inserir a ponta do sensor no interior do produto (posicionado no tabu-
leiro no interior da cdmara de cozimento), de modo que a ponta esteja
aproximadamente ao centro do produto.

2. Fechar a porta do forno e premir a tecla “ENTER” (Fig 1/A) e a tecla
“MENU” (Fig 1/F). Com as teclas “MENOS” e “MAIS” (Fig 1/B), selecionar
a fungao “SENSOR DE NUCLEQO”. Premir “ENTER” para confirmar.

3. Com as teclas “MENOS” e “MAIS” (Fig 1/F), selecionar a fungéo “SEN-
SOR DE NUCLEO”.

4. Selecionar a modalidade de cozedura (Fig 1/C), temperatura (Fig 1/D),
temperatura do sensor (Fig 1/E) e os parametros desejados (v. cap 5).

Premir a tecla "ENTER" (Fig 1/A) para acionar a cozedura.

I E possivel configurar a temperatura do sensor de ntcleo até
99° C

Exemplo: Display 1 exibe “CONV. - SENSOR DE NUCLEO”
Display 4 exibe “l 90”

Para sair da fungao e voltar ao menu principal, premir a tecla “MENU” (Fig
1/F).

B -DELTAT

Repetir o procedimento acima indicado para os pontos 1 e 2.

3. Com as teclas “MENOS” e “MAIS” (Fig 1/F), selecionar a funcéo “DELTA T".

Display 1

Display 2

Display 3

Display 4

I E possivel configurar a fungdo delta T somente com o sensor de nucleo interno

Fig.1

Premir a tecla “TEMPERATURA” (Fig 1/D) e configurar a diferenga constante de temperatura entre a

camara de cozedura e o sensor de nucleo entre 20° e 120°.

Premir a tecla “TEMPERATURA” para confirmar. Selecionar os parametros desejados (v. cap. 5).

Premir a tecla “TEMPQO” (Fig 1/E) e, com as teclas “MENOS” e “MAIS” (Fig 1/B), escolher a temperatura

da sonda. Premir a tecla “TEMPQ” para confirmar.
Premir a tecla "ENTER" (Fig 1/A) para acionar a cozedura.
Exemplo: Display 1 exibe “CONV. - DELTA T”

Display 3 exibe “60”
Display 4 exibe “l 50”

Para sair da fungao e voltar ao menu principal, premir a tecla “MENU” (Fig 1/F).

e cozedura e/ou fases de receita

E possivel configurar a fungdo sensor de nicleo e delta T em todas as modalidades de

O FABRICANTE DETEM OS DIREITOS DE PROPRIEDADE INTELECTUAL DO PRESENTE MANUAL, SENDO PROIBIDA A SUA REPRODUGCAO, TOTAL OU PARCIAL.
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I PARAMETROS DE COZEDURA

C - DUPLO SENSOR DE NUCLEO (SINGLEPOINT, MULTIPOINT, VACUO)
E possivel cozinhar does tipos de produtos durante um unico ciclo de

cozedura.

Atue do seguinte modo:

1. Introduzir o sensor de nucleo externo no alojamento correspondente
sob o painel do forno.

2. Inserir a ponta do sensor de nucleo externo no interior do produto (po-
sicionado no tabuleiro no interior da camara de cozimento), de modo que
a ponta se encontre aproximadamente no centro do produto.

3. Inserir a ponta do sensor de nucleo interno no interior do produto (po-
sicionado no tabuleiro no interior da camara de cozimento), de modo que
a ponta se encontre aproximadamente no centro do produto.

4. Fechar a porta do forno, prestando atengado para nao desconectar o
sensor de nucleo externo.

Premir a tecla “ENTER” (Fig 1/A) e a tecla “MENU" (Fig 1/F) para entrar
no menu principal.

Com as teclas “MENOS” e “MAIS” (Fig 1/B), selecionar a fungdo “DU-
PLO SENSOR DE NUCLEQ”. Premir a tecla "ENTER" (Fig 1/A) de con-
firmacao.

5. Configurar a modalidade de cozedura (Fig 1/C), a temperatura da son-
da (Fig 1/E) e os parametros desejados (v. cap. 5) para o sensor de
nucleo interno.

Exemplo: Display 3 exibe “INT”
Display 4 exibe “70”

6. Pressionar a tecla "TEMPQO" (Fig 1/E) e configurar a modalidade de
cozedura (Fig 1/C), a temperatura do sensor (Fig 1/E) e os parametros
desejados (v. cap. 5) para o sensor de nucleo interno.

Exemplo: Display 3 exibe “EXT”
Display 4 exibe “65”

T E possivel configurar a temperatura dos sensores de ntcleo
até 99° C
7. Premir a tecla "TEMPO" (Fig 1/E) e a tecla "TEMPERATURA" (Fig 1/D)

para configurar a temperatura da camara de cozedura. Pressionar a tecla
“TEMPERATURA” para confirmar.

Premir a tecla "ENTER" (Fig 1/A) para acionar a funcgao.
8. Para sair da fungao, premir a tecla “MENU” (Fig 1/F).

9. Para modificar as temperaturas dos sensores, premir a tecla "TEMPO" e
repetir as operagdes nos pontos 5 e 6.

Para modificar a temperatura da camara de cozedura, premir a tecla "TEM-
PERATURA" e repetir as operacdes do ponto 7.

Ao atingir a temperatura inferior configurada, a mensagem “FIM” pisca
(Fig. 1 Display 4).

Ao atingir a temperatura superior, a mensagem “FIM” pisca (Fig. 1 Display
4) e é exibida a mensagem “MANUTENCAOQO”.
O forno conserva a temperatura mais baixa configurada (Fig. 1 Display 2).

Para sair da fungao e voltar ao menu principal, premir a tecla “MENU” (Fig
1/F).

Display 1

Display 2

Display 3 5 @
Display 4 @@
L4

|- —= 4+
(B)

SN A
%) "’ ]
QN

Fig.1
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PROGRAMACAO

Ui] Antes de continuar, ler com atencao o cap. 3 “Fungdes operativas”

71 MENU RECEITAS @
Memorizar RECEITA |
Premir a tecla “ENTER” para ativar o menu principal (Fig 1/A). Premir a -j¢:- O _ﬁ,

tecla “MENU” (Fig 1/H). Com as teclas “MENOS” e “MAIS” (Fig 1/B), se-
lecionar a fungao "RECEITAS" e premir a tecla “ENTER” para confirmar.

Exemplo: Display 1 exibe “MENU1” :
Display 2 exibe “NOVA”. Display 2

Display 1

Premir a tecla "ENTER" e a modalidade de cozedura desejada: CONVEC- Display 3
CAO, VAPOR, COMBI, FERMENTACAO (Fig 1/C). 3 @
Configurar a temperatura (v. 5.2 Configuragédo da temperatura).
Configurar o tempo (v. 5.3 Configuragao do tempo). Dis
play 4
®E)

Iy E obrigatério configurar o tempo (nédo infinito) para passar
para a fase seguinte

L) —==
Premir a tecla “MAIS” (Fig 1/1) e repetir as operagdes para memorizar ou- O O

tras fases. @
: , . YR
T Premir por 3 segundos a tecla “TEMPO” (Fig 1/E) para configu- < g
rar a fungao sensor de nucleo (v. 3.1 € 6.2/ A - ponto 4).

|
Fase “PORTA”: premir contemporaneamente as teclas “ME- (@
Iss| NOS” e “MAIS” (Fig 1/L+1). Esta fase lembra o operador de abrir
a porta para fazer modificagdées no produto em cozedura (por
ex., acréscimo de ingredientes) Fig.1

75| E possivel memorizar 60 receitas e 5 fases/receitas

Premir a tecla "ENTER" por 3 segundos (Fig 1/A) para memorizar o nome da receita.

Exemplo: Display 1 exibe “-”
Display 2 exibe “-_-

Com as teclas “MENOS”, “MAIS” ou “ROLAMENTO?” (Fig 1/B), selecione a primeira letra da receita.
Premir a tecla “ENTER” para confirmar a letra; em caso de erro de preenchimento, premir a tecla
“MENU” (Fig 1/H). Introduzir o nome da receita.

LE)

Premir a tecla “ENTER” por 3 segundos para memorizar o nome da receita (Fig 1/A).
Um triplo sinal sonoro confirma a memorizagéo.

Exemplo: Display 1 exibe “MENU1”
Display 2 exibe “POLOS”

Premir a tecla “MENU” para voltar ao menu principal.

Modificar RECEITA B ;

E possivel modificar as fungées (CONVECCAO, VAPOR, COMBI, FERMENTACAO), os parametros
(tempo, temperatura, ventoinha, purga) e as fases de uma receita (v. Memorizar RECEITA).

No fim das operagdes, premir a tecla "ENTER" (Fig 1/A).

Premir a tecla "ENTER" por 3 segundos para confirmar as modificagdes e premir novamente a tecla
"ENTER" por 3 segundos para memorizar a receita modificada. Para sair, premir a tecla “MENU” (Fig
1/H).

ANULAR FASE

Premir a tecla “ENTER” para ativar o menu principal (Fig 1/A). Premir a tecla “MENU” (Fig 1/H). Com as
teclas “MENOS” e “MAIS” (Fig 1/B), selecionar a fungdo "RECEITAS" e premir a tecla “ENTER” para
confirmar. Com as teclas “MENOS” e “MAIS”, escolher a receita a ser modificada e premir a tecla “EN-
TER” para seleciona-la. Com as teclas “MENOS” e “MAIS” (Fig 1/B), selecionar a fase a ser anulada.
Premir a tecla "TEMPO" e, com a tecla "MENOS" (Fig 1/L), zerar o tempo.

Exemplo: Display 4 exibe “0.00”

Premir a tecla "ENTER" por 3 segundos para confirmar a modificagdo e premir novamente a tecla "EN-
TER" por 3 segundos para memorizar o anulamento. Para sair, premir a tecla “MENU” (Fig 1/H).
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PROGRAMACAO

Inicio RECEITA
Premir a tecla “ENVIO” (Fig 2/A), premir a tecla “MENU“ (Fig 2/C) e, com

as teclas “MENOS” e “MAIS”’(Fig 2/B), selecionar a funcdo “RECEITAS”. o,
Premir a tecla“ENTER” (Fig 2/A) e, com as teclas “MENOS”, “MAIS” ou B 0 ‘ﬁ’
'ROLAMENTOQO" (Fig 2/B), selecionara receita desejada.
Premir a tecla "ENTER" para acionar o preaquecimento (v. 5.7 Configura- Display 1
¢ao do Preaquecimento).
Display 2

T Premir a tecla “MENU” (Fig 2/C) para interromper a receita e

voltar ao menu principal Display 3

Cancelar RECEITA

Premir a tecla “ENTER” (Fig 2/A), premir a tecla “MENU*® e, com as teclas Display 4
“MENQOS”, “MAIS” ou “ROLAMENTO?”, selecionar a fungdo “RECEITAS” @
(Fig 2/B). Premir a tecla "ENTER".

Selecionar a receita a ser cancelada com as teclas “MENOS”, “MAIS” ou

“ROLAMENTOQO”. Premir a tecla “MAIS* por 3 segundos. | - ] 4 |
Premir a tecla “ENTER” para confirmar (Fig 2/A). B
Premir a tecla “MENU” para sair da fungao e voltar ao menu principal. %) (‘g r:..uv‘;

7.2 DISPOSITIVO USB

Carregamento de RECEITAS :

Para salvar no forno as receitas gravadas no dispositivo USB, atue do se- (@

guinte modo:

na modalidade "STAND BY", premir a tecla “ENTER” (Fig 2/A) e a tecla .
“MENU” (Fig 2/C). Com as teclas “MENOS” e “MAIS” (Fig 2/B), visualizar Fig.2
"IMPORTAR RECEITAS" (Display 2). Abrir a portinhola sob o painel do forno e conectar o dispositivo
USB. Premir a tecla “ENTER” para confirmar (Fig 2/A).

Exemplo: Display 1 exibe “USB”
Display 2 exibe “READ”
Display 3 exibe “RUNNING”
Display 4 exibe o avanco das receitas carregadas
(P1,P2,P3etc.)

Exemplo: Display 1 exibe “USB”
Display 2 exibe “FINISH”.

Retirar o dispositivo USB. Fechar a portinhola.
Premir a tecla “MENU” (Fig 2/C) para voltar ao menu principal.

Descarregamento de RECEITAS

Para salvar no dispositivo USB as receitas memorizadas no forno, atue da seguinte maneira:

Na modalidade "STAND BY", premir a tecla “ENTER” (Fig 2/A) e a tecla “MENU” (Fig 2/C). Com as
teclas “MENOS” e “MAIS” (Fig 2/B), visualizar "SALVAR RECEITAS" (Display 2). Abrir a portinhola sob
o painel do forno e conectar o dispositivo USB.

Premir a tecla “ENTER” para confirmar (Fig 2/A).

Exemplo: Display 1 exibe “USB”
Display 2 exibe “SAVE”
Display 3 exibe “RUNNING”
Display 4 exibe o avango das receitas descarregadas
(P1,P2,P3etc.)

Esperar a conclusdo do download das receitas.

Exemplo: Display 1 exibe “USB”
Display 2 exibe “FINISH”.

Retirar o dispositivo USB. Fechar a portinhola.
Premir a tecla “MENU” (Fig 2/C) para voltar ao menu principal.

O FABRICANTE DETEM OS DIREITOS DE PROPRIEDADE INTELECTUAL DO PRESENTE MANUAL, SENDO PROIBIDA A SUA REPRODUGCAO, TOTAL OU PARCIAL.
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Bl CARREGAMENTO E DESCARREGAMENTO DO PRODUTO

Ao carregar e descarregar o produto da aparelhagem, perma-

A nece o risco residual de queimaduras; este risco pode ocorrer
em contato acidental com o vao de cozedura, com tabuleiros e
com material tratado.

Sempre que for necessario ter acesso a area denominada
"Compartimento de cozedura", é importante lembrar que ha
riscos de queimaduras. Portanto, é obrigatorio adotar medidas
de protecao individual adequadas. Utilizar equipamento idé6-
neo de protecao para as operagoes a efetuar.

[>

Usar o vestuario de protecao individual adequado antes das
operacoes de limpeza (luvas, mascara, 6culos de protecao)

Proceder a abertura da porta posicionando-se ao lado da apa-
relhagem, para evitar fontes diretas de calor

Abertura da porta: segurar na pega, rodar para para a direita
ou esquerda e puxar para soltar o mecanismo de mola.
Fechamento da porta: segurar a pega e empurrar a porta para
bloquear o mecanismo de mola.

gl [4] B> [

V. cap “5. Parametros operacionais" antes de carregar o forno

CARREGANMENTO DO PRODUTO
Carregar o produto a tratar no(s) tabuleiro(s) e introdu-
zir nos porta-tabuleiros previamente montados no forno.

(Fig. 1)

Iniciar o procedimento de ativacdo diaria (v. 4. Posta em
funcao) ou de programacgéo (v. 7. Programagao)

DESCARREGAMENTO DO PRODUTO
Abrir a porta do forno e retirar os tabuleiros do porta-
-tabuleiro com instrumentos de protecao individual ade-
quados.

Terminado o processamento, se for o caso,
IS>| inicializar o procedimento de manutencgao (ver
9. Manutencao Ordinaria).

O FABRICANTE DETEM OS DIREITOS DE PROPRIEDADE INTELECTUAL DO PRESENTE MANUAL, SENDO PROIBIDA A SUA REPRODUGCAO, TOTAL OU PARCIAL.
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Bl MANUTENCAO ORDINARIA

9.1

LIMPEZA DO APARELHO

Avisos gerais

ey

919149

gl B> @] P>

gyl > @& B[4

A aparelhagem é utilizada para a preparagio de produtos para uso alimentar. E necessa-
rio dar uma atencao especial a tudo o que respeita a higiene e manter a aparelhagem e o
ambiente circundante constantemente limpos.

A aparelhagem deve ser limpa regularmente e as incrustagdes e ou depdsitos alimenta-
res devem ser removidos

A limpeza do aparelho deve ser efetuada com o compartimento de cozedura vazio

Em caso de inatividade prolongada, além de desconectar todas as linhas de alimentacao,
é necessario efetuar a limpeza cuidadosa de todas as partes internas e externas da apa-
relhagem

Sempre que for necessario ter acesso a area denominada "Compartimento de cozedura”,
é importante lembrar que ha riscos de queimaduras. Portanto, é obrigatério adotar medi-
das de protecao individual adequadas. Utilizar equipamento idéneo de protegéao para as
operagoes a efetuar.

Usar o vestuario de protecao individual adequado antes das operacées de limpeza (lu-
vas, mascara, 6culos de protegcao)

Proceder a abertura da porta posicionando-se ao lado da aparelhagem, para evitar fon-
tes diretas de calor

Durante a cozedura, o efeito quimico do sal e/ou vinagre ou outras substancias acidas
pode gerar fenémenos de corrosao dentro do compartimento de cozedura em longo pra-
zo. Apos o ciclo de cozedura destas substancias, lavar cuidadosamente a aparelhagem
com detergente e enxagua-la abundantemente

O liquido detergente para a limpeza do compartimento de cozedura deve possuir deter-
minadas caracteristicas quimicas:

- pH superior a 12

- sem cloretos/amoniaco, com viscosidade e densidade semelhante a agua

Ler atentamente as indicagoes dadas na etiqueta dos produtos detergentes. Utilizar equi-
pamento idéneo de protecdo para as operacoes a efetuar. (ver meios de protecao indica-
dos na etiqueta da confeccgao).

Usar produtos nao agressivos para a limpeza externa do aparelho (utilizar detergentes
disponiveis no comércio indicados para limpar aco e vidro).

Ter cuidado para nao danificar as superficies de inox. Especialmente, nao utilizar produ-
tos corrosivos, materiais abrasivos nem ferramentas cortantes.

Lavar as superficies com agua potavel e secar com um pano absorvente ou outro mate-
rial ndo abrasivo.

Nao limpar o aparelho utilizando jatos de agua sob pressao e/ou diretos.

Terminadas as etapas de limpeza é necessario, para uma boa manutencao das vedagoes
das portas, lavar as vedagoes com sabdo neutro e agua, seca-las completamente e, de-
pois de secas, passar p6 de talco ao longo de toda a superficie das mesmas. Para uma
boa manutencao, a operacao de lavagem das vedagoes deve ser realizada todas as se-
manas

O FABRICANTE DETEM OS DIREITOS DE PROPRIEDADE INTELECTUAL DO PRESENTE MANUAL, SENDO PROIBIDA A SUA REPRODUGCAO, TOTAL OU PARCIAL.
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Tabela de resumo: competéncias - servico - frequéncia

Operador "heterogéneo™

Pessoa autorizada e encarregada do funciona-
mento da aparelhagem, com as protecdes ativas,
capaz de efetuar fungdes simples.

Operador "homogéneo™”

Operador treinado e autorizado a movimentar,
transportar, instalar, manter, consertar e demolir
a aparelhagem.

TIPO DE SERVICO FREQUENCIA DAS OPERAGOES

Limpeza para a primeira inicializagao No momento da chegada, apds a instalagéo
Limpeza do compartimento de cozedura Fim da produgéo diaria

Limpeza do filtro Conforme necessario

Controle do nivel do liquido detergente A cada 2/3 dias (conforme necessario)

Limpeza do recipiente de coleta de condensagao | Fim da produgao diaria

Limpeza do vidro interno e externo Conforme necessario

Controle e limpeza da vedagao da porta Fim da produgao semanal

Controle e limpeza das descargas A cada 30 dias com agua muito dura sem amaciador

9.2 LIMPEZA PARA A PRIMEIRA INICIALIZACAO

O aparelho a sair do estabelecimento é tratado
Iss| com materiais especiais para proteger as par-
tes mais expostas.

Na primeira inicializagao, a aparelhagem deve

A ser limpa cuidadosamente para eliminar qual-
quer residuo de material alheio dentro e fora
do compartimento de cozedura.

Remover manualmente a pelicula de protegao de revesti-
mento externo e limpar cuidadosamente todas as partes
externas da aparelhagem.

T Nao utilizar ferramentas abrasivas e detergen-
tes corrosivos (ver 9.1 adverténcias gerais)

No final do procedimento para limpar as partes externas,
€ necessario proceder a limpeza do compartimento de
cozedura.

Dependendo do modelo, o compartimento de cozedura
pode ser limpo com o procedimento automatico, se o
equipamento tiver essa opgcao, ou com o procedimento
manual.

Para modelos com lavagem, posicionar o filtro
Iss| conectado ao tubo para a recolha do deter-
gente no recipiente especifico (Fig. 1/A).

s A limpeza do aparelho deve ser efetuada com
o compartimento de cozedura vazio.

Abrir a porta e retirar os tabuleiros (se houver) do porta-

-tabuleiro (Fig. 1).

Retirar o porta-tabuleiro desencaixando-o dos pernos

(Fig.2/B-C-D)

Consoante o modelo, para a limpeza do compartimento

de cozedura, seguir as instrugdes dos paragrafos:

* Limpeza do compartimento de cozedura com lava-
gem automatica. O forno executa um ciclo de limpe-
za com o detergente e termina o procedimento com o
enxaguamento do compartimento de cozedura.

* Limpeza do compartimento de cozedura com lava-

gem manual - esse procedimento é adotado quando o forno ndo tem a opgao de lavagem automa-

tica.

DEZE HANDLEIDING IS HET EIGENDOM VAN DE FABRIKANT EN ELKE, OOK GEDEELTELIJKE, REPRODUCTIE IS VERBODEN
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9.3 LAVAGEM AUTOMATICA

Inicio LAVAGEM

Premir as teclas “ENTER” (Fig 3/A) e “MENU" (Fig 3/C) para ativar o menu
principal. Com as teclas “MENOS” e “MAIS” (Fig 3/B), selecione a fungéo “LA-
VAR”. Premir a tecla “ENTER” (Fig 3/A) de confirmacgao.

ey

Com base no grau de sujidade, é visualizado o ciclo de lavagem
aconselhado (Fig. 3 - Display 2)

FAST: ciclo de lavagem de duragé&o breve, sem detergente.

SOMENTE ENXAGUAMENTO: ciclo de lavagem inteiro, sem detergente.
CURTO: ciclo de lavagem de durag&o breve, um ciclo de detergente.
MEDIO: ciclo de lavagem inteiro, dois ciclos de detergente.

LONGO: ciclo de lavagem inteiro, trés ciclos de detergente.

Exemplo: Display 1 exibe “LAVAR”
Display 2 exibe “CURTO”

Com as teclas “MENOS” e “MAIS” (Fig 3/B - Display 2) & possivel selecio-
nar os seguintes ciclos de lavagem: FAST - SOMENTE ENXAGUAMENTO
- CURTO - MEDIO - LONGO. Premir a tecla "ENTER" (Fig 3/A) para acionar
o ciclo.

Parada da LAVAGEM

Antes de introduzir o DETERGENTE

(Fig 3 - Display 2- AMOLECIMENTO)

Premir a tecla “ENTER?” (Fig 3/A). Para reiniciar a lavagem, premir a tecla “EN-
TER?” (Fig 3/A). Para sair da fungao, premir a tecla “MENU”

%0

£

Display 1
Display 2
Display 3 5
Display 4 D
@
(B)
By X @
Q@)
Fig.3

Apés a inser¢io do DETERGENTE (Fig 3 - Display 2 - DETERGENTE + AGUA)

Premir a tecla “ENTER” (Fig 3/A).

A SOMENTE FUNGAO DE LAVAGEM (as outras fungdes sio desabilitadas)

Acdes possiveis: premir a tecla "ENTER" para retomar a lavagem interrompida ou escolher outro tipo
de lavagem com as teclas “MENOS” e “MAIS” (Fig 3/B). Premir a tecla "ENTER" (Fig 3/A) para acionar

0 novo ciclo de lavagem.

9.4 LAVAGEM MANUAL
O operador executa a lavagem e enxaguamento do compartimento de
cozedura com a aplicacéo do detergente durante o procedimento de
limpeza e agua potavel durante o procedimento de enxaguamento.

ey

A limpeza do aparelho deve ser efetuada com o comparti-
mento de cozedura vazio, sem grilhas, tabuleiros ou outros
acessorios (Fig.4-5).

Configurar a modalidade de cozimento VAPOR e os parametros TEMPERATU-
RA a 100 °C e TEMPO 20' (ver 6.1 Convecgao (Fermentagao) - Vapor - Combi).

Terminada a operagéo, abrir a porta, deixando arrefecer por alguns se-
gundos o compartimento de cozedura.

Aplicar o detergente com um vaporizador normal (Fig. 6) em toda a su-
perficie do compartimento de cozedura e, utilizando uma esponja néao
abrasiva, limpar manualmente com cuidado a superficie (Fig 6).

Terminada a operagao, enxaguar o vao de cozimen-
to com agua potavel. Nao usar de nenhuma forma
jatos de agua sob pressao nessa operagao.

Terminadas com sucesso as operagdes descri-
tas, secar cuidadosamente o compartimento de
cozedura com um pano nao abrasivo.

Se necessario, repetir as operagdes acima des-
critas para um novo ciclo de limpeza.

O FABRICANTE DETEM OS DIREITOS DE PROPRIEDADE INTELECTUAL DO PRESENTE MANUAL, SENDO PROIBIDA A SUA REPRODUGCAO, TOTAL OU PARCIAL.
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9.5 VERIFICACOES PERIODICAS A EFETUAR
Limpeza do compartimento de cozedura
Dentro do compartimento de cozedura, podem se deposi-
tar residuos solidos de vario tipo. E necessario um controle
visual no final do dia para verificar sua presencga. Se neces-
sario, remover manualmente esses residuos. Desenroscar
o filtro na base do compartimento de cozedura (Fig. 7) para
liberar a descarga de possiveis residuos. No final das ope-
ragoes, apertar novamente o filtro dentro do compartimento
de cozedura.

ey Quando necessario, liberar os porta-tabuleiros do per-
no (Fig.9) e retira-los do compartimento de cozedura.

Limpeza do filtro

Quando necessario, desenroscar o filtro (Fig. 14) e lavar
com agua potavel e material nado abrasivo e/ou corrosivo
para eliminar possiveis residuos solidos. Secar com cuida-
do. Ao concluir as operagdes, fechar novamente o filtro.

Fig.14 | &

Mensagem "Limpeza do filtro" (Display 2): proce-
= der com a manutencgao ordinaria do filtro.
Terminada a limpeza, premir a tecla "MAIS" por 5
segundos para eliminar a mensagem

Limpeza do recipiente de recolha de
condensacao

Dentro do recipiente de recolha de condensagao, podem se
depositar residuos que podem obstruir o fluxo dos liquidos
recolhidos. E necessario um controle visual no final do dia
para verificar sua presencga. Se necessario, remover manu-
almente esses residuos para liberar o orificio de descarga
(Fig. 10).

Limpeza do vidro interno e externo

A aparelhagem tem um vidro fixo na porta e um vidro mo-
vel. Se necessario, com a porta totalmente aberta, liberar
os bloqueios do vidro (Fig. 9) e, com muito cuidado, limpar o
vidro mével de ambos os lados. Antes de fixa-lo novamente
a porta, limpar com cuidado o vidro interno fixo também.

Controle e limpeza da vedacao da porta
No final de cada lavagem do compartimento de cozedura e
no final do turno diario, para uma boa manutengao da veda-
¢ao da porta, é necessario efetuar uma cuidadosa limpeza
(Fig.11).

Lavar a vedagao com material ndo abrasivo e/ou corrosivo,
secar com cuidado e passar 6leo de vaselina em toda a su-
perficie, para manté-la macia e em bom estado de conser-
vacao.

Controle do nivel do liquido detergente
A aparelhagem com dispositivo de lavagem automatica ne-
cessita um controle visual no final do dia para verificar a
presenca de detergente no respectivo recipiente (Fig. 12). N
Verificar a presencga do liquido detergente no respectivo re-

cipiente e, se necessario, encher e/ou substituir. ‘%a
Na auséncia de liquido detergente, a aparelhagem nao in-
dica anomalia e a lavagem sera executada sem detergente.

Controle e limpeza das descargas Fig. 12 a N
Para uma eliminacao correta das aguas na rede de descar- ’

ga, verificar se ndo existem obstru¢gdes ou impedimentos de
nenhum tipo em todo o trajeto da linha (Fig.9-13).

4
"} Fig. 13

O FABRICANTE DETEM OS DIREITOS DE PROPRIEDADE INTELECTUAL DO PRESENTE MANUAL, SENDO PROIBIDA A SUA REPRODUGCAO, TOTAL OU PARCIAL.
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101

Lista dos alarmes

As anomalias sdo visualizadas no Display 2 durante o funcionamento; ver descrigao:

Alarme da sonda da camara: sonda de temperatura avariada ou interrompida.
Alarme da sonda de humidade: sonda de humidade avariada ou interrompida.

Alarme do sensor de ntcleo interno: sensor de nucleo danificado ou interrompido (é possivel usar

o forno sem sensor de nucleo).

Alarme do sensor de nticleo externo: sensor de nucleo danificado ou interrompido, ou entdo nao

inserido corretamente (é possivel usar o forno sem sensor de nucleo).
Alarme de temperatura da placa: placa sobreaquecida (mais de 70° C).
Alarme do motor: motor sobreaquecido.

Alarme de falta de agua: alimentacgéao hidrica insuficiente.
EEP: erro de carregamento/atualizagdo do software.
FLAM: auséncia de chama de alimentacao.

Alarme de purga: erro de funcionamento do dispositivo de purga.

Alarme OFFRUN: aumento rapido de temperatura.

Pressionando a tecla "MAIS" por 5 segundos, é possivel eliminar temporariamente o alarme. A men-

sagem sera apresentada novamente até a resolu¢céo do problema.

I

Contactar o servigo de assisténcia autorizado.
O responsavel técnico da manutencao intervem para identificar a causa do problema e
restaurar o funcionamento correto

SOLUCAO DE PROBLEMAS

I

Se a aparelhagem nao funcionar corretamente, tente solucionar os problemas mais
simples com o auxilio desta tabela

ANOMALIA

CAUSA POSSIVEL

INTERVENGCAO

N&o é possivel ligar o aparelho.

® O interruptor principal ndo esta
conectado.

® Disparou o salva-vidas ou o
termomagnético.

® Inserir o interruptor principal.
® |nserir novamente o salva-vidas
e/ou o termomagnético.

N&o é gerado vapor.

A torneira de agua esta fechada.

Abrir a torneira de agua.

A agua do compartimento de coze-
dura ndo descarrega.

A descarga esta obstruida.

® Limpar o filtro da descarga.
® |iberar a descarga dos eventu-
ais residuos.

As paredes internas estao cober-
tas de calcario.

O suavizador nao esta ligado ou
esta gasto.

® Conectar a aparelhagem a um
suavizador.

® Regenerar o suavizador.

® Descalcificar o compartimento
de cozedura.

Ha manchas no compartimento de
cozedura.

Qualidade da agua.
Detergente de baixa qualidade.
Enxaguamento insuficiente.

® Filtrar a agua (ver suavizador).

® Utilizar o detergente aconselha-
do.

® Repetir o enxaguamento.

A aparelhagem a gas nao liga.

e Torneira do gas fechada.
e Presenca de ar no tubo.

e Abrir a torneira do gas.
* Repetir as operacgoes de ligacdo.

Falta de agua.

A torneira de agua esta fechada.

Abrir a torneira de agua.

Sobreaquecimento dos componen-
tes eletronicos (Alarme temperatu-
ra painel)

Ventiladores de resfriamento
obstruidos.

Liberar a passagem do ar ou lim-
par os filtros.

Mensagem de Limpeza do filtro

Expirado temporizador manuten-
cao filtro

Proceder com a limpeza (ver 9.5
Verificagdes periddicas a efetuar)

I

autorizado.

O FABRICANTE DETEM OS DIREITOS DE PROPRIEDADE INTELECTUAL DO PRESENTE MANUAL, SENDO PROIBIDA A SUA REPRODUGCAO, TOTAL OU PARCIAL.
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Desativacao e eliminacao da aparelhagem

OBRIGACAO DE ELIMINAR OS MATERIAIS SEGUINDO OS PROCEDIMENTOS LEGISLATI-
e VOS EM VIGOR NO PAIS ONDE A APARELHAGEM FOR ELIMINADA.

NOS TERMOS das Diretivas (ver Ponto n. 0.1) relativas a redugao do uso de substancias perigosas em
equipamentos elétricos e eletréonicos e eliminacao de residuos. O simbolo do bidao barrado presente
na aparelhagem ou na confeccgao indica que o produto deve ser recolhido separadamente dos outros
detritos no final de sua vida util.

O recolhimento diferenciado da presente aparelhagem é organizada e controlada pelo produtor, no
final da vida atil do aparelho. O usuario que desejar eliminar a presente aparelhagem deve contactar o
fabricante e seguir o esquema adotado pelo mesmo para a recolha separada da aparelhagem no final
de sua vida util. A recolha diferenciada adequada para a ativagao sucessiva da aparelhagem entregue
a reciclagem, tratamento e eliminagdo compativel com o ambiente contribui para evitar possiveis efei-
tos negativos para o préprio ambiente e para a saude, e favorece a reutilizagao e/ou reciclagem dos
materiais com os quais a aparelhagem é composta. A eliminagdo abusiva do produto efetuada pelo
detentor comporta a aplicagdo das sangdes administrativas previstas pela normativa em vigor.

A desativacao e a eliminacao da aparelhagem devem ser efetuadas por pessoas especia-
lizadas.

Eliminacao de detritos

Durante o uso e a manutencao, evitar dispersar no ambiente produtos poluentes (6leos,
A gorduras etc); efetuar a recolha diferencial em fungcdo da composicao dos diversos ma-
teriais e no respeito das leis em vigor sobre o assunto.

A eliminagao abusiva dos detritos € punida com sangdes reguladas pelas leis em vigor no territorio
onde for efetuada a infragao.

O FABRICANTE DETEM OS DIREITOS DE PROPRIEDADE INTELECTUAL DO PRESENTE MANUAL, SENDO PROIBIDA A SUA REPRODUGCAO, TOTAL OU PARCIAL.
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chtodzenia - Ustawienie zaprogramowanego uruchomienia (p6zniejszego)

PARAMETRY PIECZENIA

Konwekcja (Wyrastanie) - Para - Kombinowany - Sonda punktowa i Delta T

PROGRAMOWANIE
Spis Przepisow (Zapis Przepisu - Zmiana Przepisu - Aktywacja Przepisu - Usuniecie

Przepisu) - Pamie¢ USB

WKLADANIE | WYJMOWANIE PRODUKTU

Wktadanie i wyjmowanie produktu

KONSERWACJA ZWYCZAJNA
Czyszczenie urzgdzenia - Czyszczenie przy pierwszym uruchomieniu - Mycie

automatyczne - Mycie reczne - Okresowe kontrole

SYGNALIZACJA ALARMOW

Spis alarméw - Wyszukiwanie problemow

UTYLIZACJA
Wycofanie z uzycia i demontaz urzadzenia - Utylizacja odpadow
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Bl NFORMACJUE DLA UZYTKOWNIKOW

Przedmowa

Ttumaczenie oryginalnych instrukcji. Niniejszy dokument zostat sporzgdzony przez producenta w jego
wiasnym jezyku (wtoski). Informacje zawarte w niniejszym dokumencie odnoszg sie wytgcznie do ope-
ratora upowaznionego do zastosowania danego urzgdzenia.

Operatorzy muszg by¢ przeszkoleni pod katem wszystkich aspektéw dotyczgcych funkcjonowania i
bezpieczenstwa. Szczegdlne zalecenia odnosnie bezpieczenstwa znajdujg sie w specjalnym rozdziale
omawianego tematu (p. 2. Ogélne Informacje Dotyczgce Bezpieczenstwa). Niniejszego dokumentu nie
mozna pokazywac stronom trzecim bez pisemnej autoryzacji producenta. Tekstu nie mozna uzy¢ w
innych wydrukach bez pisemnej autoryzacji producenta.

Zastosowanie: Figur/Obrazow/Rysunkéw/Schematéw w dokumencie jest czysto wskazujgce i moze
ulec zmianie. Producent zastrzega sobie prawo do wprowadzenia zmian bez koniecznosci informowa-
nia o tym.

Cel dokumentu

Wszelkie wspodtdziatanie operatora i urzgdzenia w catym cyklu zyciowym urzgdzenia zostato uwaz-
nie przeanalizowane zaréwno podczas projektowania jak i przy sporzgdzaniu niniejszego dokumentu.
Mamy wiec nadzieje, ze taka dokumentacja moze utatwi¢ zachowanie charakterystyki urzgdzenia. Sto-
sujgc sie scisle do wprowadzonych zalecen, ryzyko wypadkéw przy pracy i/lub szkéd materialnych jest
ograniczone.

Jak czyta¢ dokument

Dokument podzielony jest na rozdziaty, ktére sg tematycznym zbiorem wszystkich informaciji koniecz-
nych do stosowania urzgdzen bez zadnego ryzyka. W kazdym rozdziale istnieje podziat na paragrafy,
kazdy paragraf moze zawiera¢ wypunktowanie z tytutem i podtytutem oraz opis.

Przechowanie dokumentu
Niniejszy dokument stanowi integralng czes$¢ poczgtkowej dostawy, dlatego tez nalezy go przechowac
i odpowiednio z niego korzysta¢ przez caty okres zycia urzgdzenia.

Odbiorcy

Niniejszy dokument zostat przygotowany do wytgcznego uzycia przez operatora ,Niejednorodnego”
(Operator o ograniczonych kompetencjach i zadaniach). Osoba upowazniona i wyznaczona do urucho-
mienia urzgdzenia z aktywnymi ostonami i bedgca w stanie wykonac¢ zadania konserwacji zwyczajnej
(Czyszczenie urzgdzenia).

Program szkolenia operatoréow

Na wyrazng prosbe uzytkownika, mozliwe jest przeprowadzenie kursu szkoleniowego dla operatorow
wyznaczonych do obstugi urzgdzenia, w sposéb opisany w potwierdzeniu zamadwienia.

Na podstawie takiej prosby, odbedg sie kursy szkoleniowe w zaktadzie producenta lub uzytkownika dla:
» Operatora jednorodnego wyznaczonego do konserwaciji elektrycznej/elektronicznej (Wyspecjalizowa-
ny technik).

» Operatora jednorodnego wyznaczonego do konserwacji mechanicznej (Technik wyspecjalizowany).

» Operatora niejednorodnego wyznaczonego do prostej obstugi (Obstugujgcy - Uzytkownik kohcowy).

Przygotowania ze strony klienta

O ile w umowie nie wskazano inaczej, klient zazwyczaj odpowiedzialny jest za:

» przygotowanie pomieszczen (wraz z pracami murarskimi, fundamentami lub ewentualnie wymagang
kanalizacjg);

* przygotowanie posadzki zapobiegajgcej slizganiu, bez nieréwnosci;

» przygotowanie miejsca montazu i montaz samego urzadzenia zgodnie z wartosciami wskazanymi w
uktadzie (plan fundamentéw);

» przygotowanie dodatkowych jednostek odpowiednich do wymogoéw instalacji (sie¢ elektryczna, sie¢
wodna, sie¢ gazowa, sie¢ spustowa);

« przygotowanie instalacji elektrycznej zgodnie z normami obowigzujgcymi w miejscu montazu;

» odpowiednie oswietlenie, zgodne z normami obowigzujgcymi w miejscu montazu

» ewentualne urzgdzenia zabezpieczajgce przed i za linig zasilania energig (wytgczniki réznicowoprado-
we, instalacje ekwipotencjalnego uziemienia, zawory bezpieczenstwa, itd.) przewidziane przez obowig-
zujgce w kraju montazu, przepisy;

« instalacje uziemienia zgodng z obowigzujgcymi przepisami

* przygotowanie, w razie koniecznosci (patrz wytyczne techniczne), instalacji do zmiekczenia wody.
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Bl NFORMACJUE DLA UZYTKOWNIKOW

Przewidziane zastosowanie

Urzgdzenie przeznaczone do profesjonalnego uzytku. Zastosowanie urzgdzenia omawianego w ni-
niejszej dokumentacji nalezy uznac za ,Prawidtowe Zastosowanie”, jezeli przeznaczone do obrobki w
celu gotowania lub regeneracji artykutdw przeznaczonych do zastosowania spozywczego, wszelkie
inne zastosowanie nalezy uznac¢ za ,Nieprawidtowe Zastosowanie”, wskutek tego - niebezpieczne. Z
urzadzenia nalezy korzysta¢ w przewidzianym zakresie zadeklarowanym w umowie oraz w zakresie
limitdw objetosci zaleconych i wskazanych w odpowiednich paragrafach.

Dozwolone warunki funkcjonowania

Urzadzenie zaprojektowano wytgcznie do funkcjonowania w zaleconych pomieszczeniach, w zakre-

sie zaleconych limitdéw technicznych i zaleconej objetosci. Aby uzyskac optymalne funkcjonowanie w

bezpiecznych warunkach, nalezy zastosowac sie do nastepujgcych zalecen.

Montaz urzgdzenia nalezy wykona¢ w odpowiednim pomieszczeniu, czyli takim, ktéry umozliwi nor-

malne czynnosci obstugi i konserwacji zwyczajnej i nadzwyczajnej. Z tego wzgledu nalezy przygo-

towa¢ odpowiednie miejsce w celu wykonania interwencji konserwacyjnych tak, aby nie naruszyc¢
bezpieczenstwa operatora.

Ponadto, pomieszczenie musi posiada¢ cechy wymagane do montazu:

< minimalna temperatura wody chtodzenia > + 10 °C;

- posadzka musi by¢ antyposlizgowa a pozycja urzgdzenia musi by¢ idealnie pozioma;

- pomieszczenie musi posiadac instalacje wentylacyjng i oSwietleniowg, jak zalecono w przepisach
obowigzujgcych w kraju uzytkownika;

- pomieszczenie musi by¢ zaopatrzone w odptyw wody szarej i musi dysponowac wytgcznikami i
zasuwami lokujgcymi, ktére w razie koniecznosci odtgczg wszelki rodzaj zasilania przed urzadze-
niem;

- Sciany przy urzgdzeniu muszg byé ognioodporne i/lub odizolowane od mozliwych zrédet ciepta.

Préba techniczna i gwarancja

Testowanie: urzgdzenie zostato przetestowane przez producenta na etapie montazu na terenie
zaktadu produkcyjnego. Wszystkie certyfikaty zwigzane z przeprowadzonych badan bedziemy do-
starczane do klienta.

Gwarancja: Gwarancja wynosi 12 miesiecy od daty wystawienia faktury i obejmuje tylko zepsute
czesci. Przewoz i optaty instalacyjne sg na rachunek kupujgcego. Komponenty elektroniczne, akce-
soria, jak rowniez inne czesci ruchome nie sg objete gwarancja.

koszty pracy zwigzane z interwencjg autoryzowane przez producenta w siedzibie klienta, w celu
usuniecia wad w ramach gwarancji sg pokrywane przez posrednika, z wyjgtkiem przypadkéw, gdy
charakter wada jest taka, ze mozna go tatwo usung¢ na miejscu przez klienta ,

Wytgczone sg wszystkie narzedzia i materiaty, ewentualnie dostarczone przez producenta wraz z
maszynami.

Szkoda powstata w czasie transportu lub w wyniku nieprawidtowego montazu lub konserwacji nie
mogg by¢ brane pod uwage. Gwarancja nie jest zbywalne i wymiana czesci, a urzgdzenie jest w fi nal
uznania naszej firmy. Producent jest odpowiedzialny za urzgdzenia w oryginalnym otoczeniu.
Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za niewtasciwe uzycie, za szkody powstate w wyniku
operacji nieuregulowanych w niniejszej instrukcji lub niedopuszczonych wczesniej przez producenta.

Gwarancja traci waznosé, gdy:

» Uszkodzenia spowodowane transportem i/lub przemieszczaniem, w razie zajscia takiego zdarzenia,
o ktorych klient musi poinformowac¢ sprzedawce i przewoznika faksem lub listem poleconym za po-
twierdzeniem odbioru i opisa¢ zajscie na kopiach dokumentéw przewozowych. Technik wyspecjalizo-
wany w montazu urzgdzenia oceni na podstawie szkody, czy moze dojs¢ do zainstalowania.
Ponadto gwarancja traci waznos¢, w razie:

» Uszkodzen spowodowanych btednym montazem.

» Uszkodzen spowodowanych zuzyciem czesci z powodu nieprawidtowego zastosowania.

» Uszkodzen spowodowanych zastosowaniem niezaleconych lub nieoryginalnych czesci wymiennych.
» Uszkodzen spowodowanych btedng konserwacjg i/lub uszkodzeniami spowodowanymi brakiem
konserwaciji.

» Uszkodzen spowodowanych brakiem zastosowania sie do procedur zaleconych w niniejszym doku-
mencie.

Upowaznienie

Upowaznienie dotyczy zezwolenia na prowadzenie dziatalnosci z wykorzystaniem urzadzenia.
Upowaznienie jest wydawane dla kazdego, kto jest odpowiedzialny za urzgdzenia (producenta, na-
bywcy, podpisujgcego, dystrybutoréw i / lub wiasciciela lokalizacji).
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Opis piktogramow

NIEBEZPIECZENSTWO OBOWIAZEK

A Niebezpieczenstwo ogdlne Obowigzek przeczytania instrukcji przed
wykonaniem wszelkiej czynnosci.

A Niebezpieczenstwo porazenia prgdem Obowigzek odtgczenia zasilania elektrycznego

za kazdym razem, gdy istnieje koniecznos¢ pra-
cy w bezpiecznych warunkach

& Niebezpieczenstwo wysokiej temperatury
Obowigzek stosowania sie do przepiséw obowigzuja-

cych w zakresie usuwania odpadow specjalnych.

§E Niebezpieczenstwo wydobywania sie mate-

riatow pod wysokg temperaturg

ZAKAZ Obowigzek stosowania kasku ochronnego.

é Niebezpieczenstwo przygniecenia czesci ciata
@ Obowigzek stosowania rekawic ochronnych.

konywania wszelkiego rodzaju czynnosci (kon-
serwacji i/lub innych) nalezacych do kompetenciji
wykwalifikowanego i autoryzowanego technika.

Zabrania sie operatorowi niejednorodnemu wy-
@ Obowigzek stosowania obuwia ochronnego.

]
@ Obowigzek stosowania okularéw ochronnych.

Zabrania sie operatorowi jednorodnemu wyko- Obowigzek stosowania czepka zapobiega-
@ nywania wszelkiego rodzaju czynnosci (monta- jacego upadaniu wiosoéw.

zu, konserwacji i/lub innych) bez uprzedniego
zapoznania sie z catg dokumentacja.

Ogodlne procedury ochrony indywidualnej, ktére nalezy stosowac

W razie koniecznosci dostepu do strefy nazwanej "komorg pieczenia" nalezy pamietac o ryzyku
oparzenia. Obowigzuje wiec zastosowanie odpowiednich srodkéw ochrony indywidualnej.

Zatozy¢ srodki ochrony indywidualnej odpowiednie do czynnosci do wykonania. Nie nosi¢ odzie-
zy i przedmiotdéw, np. bransoletek, fancuszkéw lub pierscionkéw, ktére mogtyby sie zaczepi¢ w
komorze pieczenia.

[:E] Przeczytac instrukcje przed wykonaniem wszelkiej czynnosci.

Odfiaczy¢ zasilanie elektryczne za kazdym razem, gdy istnieje koniecznos¢ pracy w bezpiecz-
nych warunkach.

Tabliczki ostrzegawcze znajdujgce sie na maszynie

é Na maszynie znajdujg sie opisane ponizej tabliczki i piktogramy ostrzegajgce. surowo zabrania
sie naruszania integralnosci lub usuwania tabliczek i piktograméw na urzadzeniu.

Odpowiedzialnoscig uzytkownika jest okresowe sprawdzanie ich integralnosci. Zdjg¢ uszkodzone

i wymienic¢ je na nowe zwracajgc sie po kopie do serwisu obstugi i czesci zamiennych producenta.

A Niebezpieczenstwo ogoélne @ Uziemienie

A Obecnos$¢ napigcia
Przytacze systemu wyréwnawczego

A Niebezpieczenstwo wydobywania sie
materiatlow pod wysoka temperaturg
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B OGOLNE INFORMACJE ODNOSNIE BEZPIECZENSTWA

Przedmowa

Instrukcja obstugi zostata przygotowana do wytgcznego uzycia przez operatora ,Niejednorod-
nego” (Operator o ograniczonych kompetencjach i zadaniach). Osoba upowazniona i wyzna-
czona do uruchomienia urzgdzenia z aktywnymi ostonami i bedgca w stanie wykonac zadania
konserwacji zwyczajnej (Czyszczenie urzgdzenia).

A

Operatorzy, ktorzy uzytkujg urzgdzenie muszg by¢ przeszkoleni pod katem wszystkich aspektow doty-
czacych funkcjonowania i bezpieczenstwa. Musza pracowac stosujac sie do odpowiednich procedur i
uzywajac odpowiednich narzedzi oraz przestrzegajac wymaganych zasad bezpieczenstwa.

A

Informacje wskazane w niniejszym dokumencie nie opisujg transportu, montazu i konserwaciji
nadzwyczajnej, wykonywanych przez wykwalifikowanych do tego rodzaju czynnosci techni-
koéw.

A

Operator ,Niejednorodny”, ktéry jest odbiorcg niniejszej dokumentacji moze pracowac¢ na urzg-
dzeniu tylko po zakonczeniu przez wykwalifikowanego technika instalaciji (transport, mocowa-
nie, podigczenia elektryczne, wodne gazowe i spustowe).

e

Niniejszy dokument nie zawiera informacji na temat zmian na niniejszym urzgdzeniu. Produ-
cent zastrzega sobie prawo do wprowadzenia zmian bez koniecznos$ci informowania o tym.

Obowiazki -

Zakazy - Porady - Zalecenia

A

Po dostawie, nalezy otworzy¢ opakowanie urzadzenia i sprawdzié¢, czy zaden element wyposazenia nie ulegt znisz-
czeniu podczas transportu. W razie szkod, nalezy bezzwtocznie poinformowaé przewoznika o zajsciu i nie insta-
lowaé urzgdzenia. Aby poinformowa¢ o znalezionym problemie, nalezy zwréci¢ sie do wykwalifikowanego i upo-
waznionego personelu. Producent uchyla sie od odpowiedzialnosci za szkody spowodowane podczas transportu.

®

Osobom nieautoryzowanym zabrania sie wykonywania wszelkiego rodzaju interwencji (wtgcznie z
dzie¢mi, przez osoby o obnizonych zdolnosciach fizycznych, czuciowych lub umystowych).
Operatorowi niejednorodnemu zabrania sie wykonywania wszelkiego rodzaju czynnosci lezacej w za-
kresie wykwalifikowanej i upowaznionej kompetenciji techniczne;j.

Przeczytac instrukcje przed wykonaniem wszelkiej czynnosci.

(T3
A\ A

Odtaczy¢ wszystkie zrédta zasilania (elektryczne - gazowe - wodne) przed urzgdzeniem za
kazdym razem, gdy istnieje koniecznos¢ pracy w bezpiecznych warunkach.

Zatozy¢ srodki ochrony indywidualnej odpowiednie do czynnosci do wykonania. Odnos$nie
srodkow ochrony indywidualnej, Wspodlnota Europejska wydata dyrektywy, do ktérych operato-
rzy muszg sie obowigzkowo zastosowac¢. Hatas powietrzny < 70 dB

0®
A

Zabrania sie zatykania wlotow powietrza do urzgdzenia kratkami, blachami lub innymi akceso-
riami uniemozliwiajgcymi jego swobodny obieg.

Przy urzgdzeniu nie wolno zostawiac tatwopalnych przedmiotéw lub materiatow.

o
>

Nalezy wdrozy¢ przepisy obowigzujace odno$nie usuwania odpadow specjalnych.

Podczas tadowania i wytadowania produktu z urzgdzenia, pozostaje ryzyko szczgtkowe opa-
rzenia; takie ryzyko moze pojawi¢ sie podczas przypadkowego kontaktu z: powierzchniami,
blachami, uzywanym materiatem.

Zbiornikéw do gotowania uzywac tak, aby podczas przygotowywania produktu, operator mogt
je dobrze widziec¢. Zbiorniki z ptynami, mogag sie przepetni¢ podczas gotowania doprowadzajgc
do niebezpiecznej sytuaciji.

Brak higieny urzgdzenia prowadzi do przedwczesnego pogorszenia jego stanu; taki stan wpty-
wa na jego funkcjonowanie i moze doprowadzi¢ do niebezpiecznych sytuaciji.

Surowo zabrania sie naruszania integralnosci lub usuwania tabliczek i piktograméw na urza-
dzeniu.

Niniejszy dokument nalezy przechowac starannie, aby byt on zawsze dostepny dla wszystkich
uzytkownikéw urzadzenia, ktérzy w razie konieczno$ci mogg z niego skorzystac.

Sterowanie urzgdzenia mozna uruchomi¢ wytgcznie dtonmi. Szkody wskutek szpiczastych,
zaostrzonych lub podobnych przedmiotéw doprowadzg do utraty wszelkiej gwaranciji.

Aby zmniejszy¢ niebezpieczenstwo wstrzgsow i pozardw, nie poditgczac ani odtgczac jednostki
mokrymi dtormi.

BB [EEEE B B 2B

W razie koniecznosci dostepu do strefy gotowania nalezy pamieta¢ o ryzyku oparzenia. Obo-
wigzuje wiec zastosowanie odpowiednich srodkéw ochrony indywidualnej.
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Wskazanie odnosnie ryzyka szczgtkowego

Pomimo wdrozenia zasad ,dobrej praktyki produkcyjnej” i przepisdw regulujgcych produkcje i handel
produktem, pozostaje obecne ,ryzyko szczgtkowe”, ktore ze wzgledu na sam rodzaj urzgdzenia nie jest
mozliwe do usuniecia. Takie ryzyko obejmuije:

Ryzyko szczatkowe porazenia pragdem elektrycznym:
Takie ryzyko jest obecne, gdy nalezy interweniowac na urzgdzeniach elektrycznych
i/lub elektronicznych pod napieciem.

Ryzyko szczatkowe oparzenia:
™ Takie ryzyko jest obecne w razie przypadkowego kontaktu z gorgcymi materiatami.

>

Ryzyko szczatkowe z powodu oparzenia przy wylaniu sie materiatu

A\ Takie ryzyko jest obecne w razie przypadkowego kontaktu z wyjsciem gorgcych
/ X\ materiatow. Pojemniki zbyt petne ptyndw, i/lub ciat statych, ktére na etapie podgrze-
wania zmieniajg forme (przechodzac ze stanu statego w ptynny) - stosowane nie-
prawidtowo mogg stac sie przyczyng oparzen. Przy pracy, uzywane zbiorniki muszg
by¢ umieszczone na tatwo widocznych ptaszczyznach.

Ryzyko szczatkowe wybuchu
Takie ryzyko zwigzane jest z:

» obecnoscig zapachu gazu w otoczeniu;
» zastosowaniem urzgdzenia w atmosferze zawierajgcej substancje zagrozone wy-
buchem;

» zastosowaniem artykutdéw spozywczych w zamknietych pojemnikach (jak na przy-
ktad puszki i pudetka), jezeli nie nadajg sie do tego celu.

Ryzyko szczatkowe pozaru

Takie ryzyko zwigzane jest z:
! » zastosowaniem tatwopalnych ptynéw (jak na przyktad alkohol).

Co robi¢ w przypadku zapachu gazu w otoczeniu

W razie obecnosci gazu w otoczeniu, nalezy jak najszybciej wdrozy¢ procedury
opisane ponizej.

- Natychmiast przerwa¢ doptyw gazu (za-
mknac kurek gazu szczegot A).

- Natychmiast przewietrzy¢ pomieszczenie.

e Nie uruchamia¢ zadnych urzgdzen elek-
trycznych w otoczeniu (Szczegdét B-C-D).

e Nie uruchamia¢ zadnych urzgdzen moga-
cych prowadzi¢ do powstawania iskier lub
ptomieni (Szczegot B-C-D).

e Uzy¢ zewnetrznego wzgledem pomiesz-
czenia, w ktérym wykryto zapach gazu,
srodka komunikacji, aby poinformowac
odpowiednie jednostki (firma elektryczna
i/lub straz pozarna).

B C D
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BE FUNKCJUE ROBOCZE

3.1 Sposoby uzycia i funkcje przyciskow
Rozmieszczenie rysunkow jest czysto wskazujgce i moze ulec zmianie.

; £ NN ¢

A P-4
=O- Przycisk ,KONWEKCJI”: tryb pieczenia ,Konwekcyjnego”.
1
Display 1
O Przycisk ,PARA’: tryb pieczenia ,Para”.
Display 2
-ﬁ- Przycisk ,KOMBINOWANY": tryb pieczenia ,Kombinowany”.
Display 3 E
E Przycisk ,TEMPERATURA”: temperatura pieczenia.
: . . . Display 4
Przycisk ,CZAS”: czas pieczenia. (5
-— + Przycisk ,MINUS”, ,PLUS” i ,PRZESUWANIE”: do zmniejszenia lub
b zWiekszenia wybranego parametru. R +
% Przycisk ,MENU": aby wejs$¢, wréci¢ do menu gtéwnego i wyjsé z
funkgciji. % ?') 7y
D) Przycisk ,WENTYLATOR”: predkos¢ wentylatora w komorze pie- - g
< czenia.
N Przycisk ,ODPOWIETRZENIE”: zawor otwarty (LED migajgca), (l)
7  Zawor zamkniety (LED statq).

(D Przycisk ,ENTER”: witgczanie i wytgczanie piekarnika. Potwierdzi¢/

przerwac funkcje.
Fig.1

3.2 Tryby robocze panelu sterowniczego

Przyciski sg uzywane w zaleznosci od zgdanego rodzaju pracy, mozna je stosowac¢ w celu otwarcia lub

zaprogramowania réznych funkciji.

Przycisk ,ENTER” stuzy 4 réznym funkcjom:

1. Pieczenie reczne (KONWEKCJA ustawienia domysine - PARA - KOMBINOWANY)

2. Wylaczenie lub uruchomienie cyklu roboczego (i/lub zezwolenie na dostep do danej funkcji, na
przyktad: pieczenie z sondg punktowg, wigczenie z opdznieniem).

3. Potwierdzenie wyboru danego ustawienia.

4. Chwilowo przerwa¢ trwajgce funkcjonowanie (ponownie wcisng¢ przycisk ,ENTER”, aby wznowi¢
cykl pracy - Funkcja PAUZA).

Jednoczesne wcisniecie przyciskéw ,CZAS” i ,TEMPERATURA” umozliwia ustawienie zegara.

3.3 Opis trybéw funkcjonowania

e  Tryb WYLACZONY”: podswietlony przycisk ,ENTER” (po 15 minutach w trybie ,STAND BY™).

e Tryb ,STAND BY": przycisk ,ENTER” podswietlony i wizualizacja zegara (Rys. 1 Wyswietlacz 3).

e Tryb ,MENU GLOWNE": przycisk ,ENTER” podswietlony, wizualizacja ZEGARA (Rys. 1 Wyswie-
tlacz 3) i wizualizacja funkcji (MYCIE - PRZEPISY - SONDA PUNKTOWA - POST - ZAPISZ PRZE-
PISY - IMPORTUJ PRZEPISY - UPDATE FW - OFF - Rys. 1 - Wyswietlacz 1).

T Wskazoéwki zawarte w niniejszej instrukcji odnoszg sie do piekarnika w trybie ,,STAND
BY” i parametrow ustawionych przez producenta, jezeli nie wskazano inaczej

W trybie ,wybor funkcji” lub ,wybdr parametru” po 5 sekundach bezczynnosci piekarnik zapisuje wy-

swietlong funkcje lub wartos¢ (Rys. 1 Wyswietlacz 2 - 3 - 4).

Uzytkownik moze zarzadzac¢ rodzajami pieczenia na dwa sposoby:

e Tryb RECZNY: operator za kazdym razem ustawia parametry robocze.

e  Tryb AUTOMATYCZNY: operator ustawia funkcjonowania poprzez wybranie jednego z programow
pieczenia (p. 7.1. Spis Przepisow).

~Program” i/lub ,Przepis” pieczenia mozna otwiera¢ i powtarza¢ w zaleznosci od potrzeb. Urzgdzenie

moze zapisa¢ w pamieci do 60 programoéw, czas trwania kazdego programu nie moze przekraczac¢ 9

kolejnych godzin pracy. Wewnatrz ,Programu” jest mozliwych 5 etapdw pieczenia. ,Etap pieczenia”

wskazany napisem ,ETAP” (Rys. 1 Wyswietlacz 2) wskazuje rodzaje pieczenia ktérym jest poddawany

produkt.
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BE FUNKCJUE ROBOCZE

Podczas uzytkowania ,Przepisu” z kilkoma etapami roboczymi, urzgdzenie
konczy cykl pieczenia po zakonczeniu ostatniego zapisanego etapu (p. 7.1.
Spis Przepisow).

Podczas stosowania urzgdzenia w trybie RECZNYM operator musi za kaz-
dym razem ustawi¢ zgdane parametry pieczenia (p. 6. Pieczenie).

Podczas uzytkowania urzgdzenia w trybie SONDA PUNKTOWA w piecze-
niu recznym i/lub etapie przepisu jest zawsze uaktywniana GLOWNA son-
da punktowa (wewnetrzna, jezeli sg obecne obydwie lub ta znajdujgca sie
W wyposazeniu).

3.4 Ustawienie jezyka oprogramowania
Jezykiem ustawionym na piekarniku jest jezyk wtoski. Po pierwszym wig-
czeniu pojawia sie:

Przyktad: Wys$wietlacz 1 przedstawia ,,JEZYK”
Wyswietlacz 2 przedstawia ,,P 01”
Wyswietlacz 3 przedstawia ,,ITA”

W celu wybrania jezyka wcisna¢ przycisk ,CZAS” (Rys 2/E - Display 4) i za
pomocg przyciskow ,MINUS” i ,PLUS” (Rys 2/B) wybrac jezyk. Wcisngc¢
przycisk ,CZAS” (Rys. 2/E), aby potwierdzi¢ wybor.

Dwukrotnie wcisng¢ przycisk ,ENTER” (Rys. 2/A) przez 3 sekundy, aby
zapisac i wyjs¢ z funkcji.

Po odgczeniu zasilania elektrycznego przed urzgdzeniem, przez
IS>| czas dluzszy niz 100 godzin ustawié jezyk oprogramowania

3.5 Opis sposobdéw zatrzymania
Spis réznych sposobow zatrzymywania zostat opisany ponize;j:

W stanie nagtego zagrozenia, zamkng¢ wszystkie urzadzenia
blokujgce na kiédke zasilania poditgczonego do urzadzenia
(Elektryczne-Wodne-Gazowe).

1. Zatrzymanie awaryjne

W sytuacjach lub warunkach, ktére mogg by¢ niebezpieczne, odcig¢ za-
silanie elektryczne za pomocg odpowiednich urzgdzen bezpieczenstwa
znajdujgcych sie z przodu.

Ponowne uruchomienie:

Po informacje dotyczgce wznowienia cyklu produkcyjnego skontaktowac
sie z autoryzowanym serwisem technicznym.

2. Zatrzymanie podczas pracy

W celu zatrzymania cyklu produkcyjnego, nalezy:

Wocisng¢ ,ENTER” (Rys. 2/A) aby zatrzymac¢ czynnosci,

W trybie ,POST” lub ,MYCIE” wcisnac¢ przycisk ,ENTER” (Rys. 2/A) przez
3 sekundy.

Ponowne uruchomienie:

Aby wznowi¢ cykl produkcyjny po zatrzymaniu zastosowac sie do procedu-
ry przedstawionej w: "Rozruch codzienny".

3. Zatrzymanie na skutek otwarcia drzwiczek podczas funkcjonowania
Mozna natychmiastowo zatrzymaé funkcjonowanie urzadzenia poprzez
otwarcie drzwiczek.

Ponowne uruchomienie:

Po rozwigzaniu przyczyny z powodu ktérej konieczne byto otwarcie drzwiczek,
autoryzowany operator moze uaktywnic¢ funkcjonowanie zamykajac je.

front. Gdy piekarnik jest gorgcy otwiera¢ drzwiczki ostroznie,
stang¢ z boku urzadzenia, aby unikngé bezposrednich zrédet
ciepta: nagromadzona para moze spowodowaé¢ poparzenie.

f Urzadzenie posiada gorgce powierzchnie: drzwiczki, szybka i

0 %

Display 1
Display 2
Display 3 E
Display 4
®E)
|- —=
(B)
B X @
@)
Fig.2
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I WPROWADZENIE DO UZYTKOWANIA

41 Wprowadzenia do uzytku w celu pierwszego uruchomienia

Przy pierwszym uruchomieniu i po dlugim okresie przestoju urzgdzenia, nalezy je do-
kladnie umyé¢, aby usunagé wszelki materiat obcy (p. Konserwacja zwyczajna).

Czyszczenie przy pierwszym uruchomieniu
Urzadzenia nie mozna czys$ci¢ strumieniem wody pod cisnieniem i/lub bezposrednim.
A@ @ Nalezy recznie usung¢ folie ochronng z zewnetrznego pokrycia i doktadnie wyczy-
sci¢ wszystkie zewnetrzne czesci urzadzenia. Po zakonczeniu czynnosci opisanych

przy czyszczeniu zewnetrznych czesci, nalezy wykonac, co opisano w ,,Czyszcze-
@ niu Codziennym” (p. "9. Konserwacja Zwyczajna").
4.2

Rozruch codzienny
Procedura:
Sprawdzi¢, czy stan czystosci i higieny urzadzenia jest idealny.
Sprawdzi¢ prawidiowe funkcjonowanie systemu zasysania w pomieszczeniu.
W razie koniecznosci wtozy¢ wtyczke urzadzenia do specjalnego gniazdka zasilania elektrycznego.
Otworzy¢ zamkniecia sieci na kiodki, przed urzgdzeniem (Gazowa - Wodna - Elektryczna).
Sprawdzi¢, czy wylot wody (jezeli obecny) nie jest zablokowany.
Wykona¢ czynnosci opisane w ,,Uruchomienie do produkg;ji”.

OOk wWN~

4.3 Codzienne wytgczenie i diugotrwate wylgczenie z uzytkowania
Procedura:

1. Zamkng¢ zamkniecia sieci na ktédki, przed urzgdzeniem (Gazowa - Wodna - Elektryczna).

2. Sprawdzi¢, czy kurki wylotowe (jezeli obecne) sg na pozyciji ,Zamkniety”.

3. Sprawdzi¢, czy stan czystosci i higieny urzgdzenia jest idealny (Patrz Konserwacja Zwyczajna).

W razie diugotrwatego wylgczenia, nalezy zabezpieczy¢ czesci najbardziej narazone na
G utlenianie, jak opisano w specjalnym rozdziale (p. Konserwacja zwyczajna).

4.4 Uruchomienie do produkcji

Przed przystapieniem do czynnosci, patrz ,,Rozruch codzienny”.
s przystap y P y (D) |
2O SR

Schermo 1

staje ryzyko szczatkowe oparzenia; takie ryzyko moze pojawi¢ sie

f Podczas tadowania i wytadowania produktu z urzadzenia, pozo-
podczas przypadkowego kontaktu z: komorg pieczenia - naczy-

niami lub przyrzadzanymi produktami. Schermo 2
Zastosowa¢ odpowiednie srodki ochrony indywidualnej. Zalozy¢ =
/ f \ srodki ochrony indywidualnej odpowiednie do czynnosci do wy- = I3
konania. @
é PALNIK GAZOWY WLACZONY / °C migajacy - PALNIK GAZOWY Schermo 4 ®
WYLACZONY / °C staty (Rys. 1/E - Wyswietlacz 3) v
4.5 Wiaczenie/Wyltaczenie | ~ ] '|‘|
Wecisng¢ przycisk ,ENTER” (Rys. 1/A) i przystgpi¢ do pieczenia recznego (p. @
6.1) lub wcisng¢ przycisk ,MENU” (Rys. 1/B), aby uaktywni¢ menu gtéwne -
(Rys. 1/B). Za pomocg przyciskow ,MINUS” i ,PLUS” wybra¢ zgdang funkcje = Y ("u_‘l
(Rys. 1/C). Wcisna¢ przycisk ,ENTER” aby potwierdzi¢. @
W trybie wyboér funkcji i/lub wybér parametru po 5 sekundach L
G bezczynnosci piekarnik zapisuje wyswietlong wartosé¢ (Wyswie-
tlacz2-3-4)
Aby wytgczyc: Fig.1

1. W trybie menu gtéwnego wcisng¢ przyciski ,MINUS” lub ,PLUS” (Rys. 1/C)

do dojscia do funkcji ,OFF” (Wyswietlacz 1). Wcisna¢ przycisk ,ENTER” (Rys. 1/A), aby potwierdzi¢.

2. W trybie funkcji wcisng¢ przycisk ,ENTER”, aby zatrzymac¢ czynnosc¢, wcisng¢ przycisk ,MENU”
(Rys. 1/B) i wcisng¢ przycisk ,MINUS” (Rys. 1/C), aby wyswietli¢ funkcje ,OFF” (Wyswietlacz 1). Wci-
sng¢ przycisk ,ENTER” (Rys. 1/A - p. 3.3 Opis trybow funkcjonowania).
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B PARAMETRY PRACY

[Iﬂ Przed wykonaniem czynnos$ci uwaznie przeczytaé roz. 3 ,,Funkcje robocze”

51 DATA/ZEGAR (C)
Aby ustawi¢ date i godzine nalezy wcisngc¢ przez 3 sekundy przyciski ,,CZAS” | " |
i TEMPERATURA’ (Rys. 1/D+E). oSS W 02

Przyktad: Wys$wietlacz 1 przedstawia ,,ROK”.

. . Display 1
Wyswietlacz 2 przedstawia ,,2015”.
Display 2
Za pomocg przyciskow ,MINUS” i ,PLUS” (Rys. 1/B) wybra¢ biezacy rok i
wcisnac przycisk ,ENTER” (Rys. 1/A), aby potwierdzic.
Display 3 5 @
Aby zapisaé ,,MIESIAC”, ,,DZIEN”, ,,GODZINE” i ,,MINUTY” po-

5 wtorzyc¢ ostatnig czynnosc¢

Display 4 ®®
A 4
5.2 USTAWIENIE TEMPERATURY

Wecisnac przycisk ,ENTER” (Rys. 1/A). Wybrac tryb pieczenia (Rys. 1/C).

Wecisna¢ przycisk ,TEMPERATURA” (Rys. 1/D - Wyswietlacz 3) i za pomocg | ~ —] 4 |
przyciskow ,MINUS”, ,PLUS” lub ,PRZESUWANIE” (Rys. 1/B) ustawi¢ tem- B

perature w zakresie od 40° do 250°.

A Y
(
r5s| W trybie PARA temperatura zawiera sig w zakresie od 40° do 100° %_D + ‘@
1
Aby wyswietli¢ ustawiong temperature wcisnagé przycisk ,,TEM- (@
5> PERATURA” (Rys. 1/D).

Wecisng¢ przycisk ,TEMPERATURA”, aby potwierdzi¢ (Rys. 1/D). Fig.1
Aby wyjs¢ z funkcji i powrdci¢ do menu gitéwnego wcisngé przycisk ,MENU” (Rys. 1/H).

5.3 USTAWIENIE CZASU

Wecisnac przycisk ,ENTER” (Rys. 1/A). Wybrac tryb pieczenia (Rys. 1/C).

Wecisng¢ przycisk ,CZAS” (Rys. 1/D - Wyswietlacz 4) i za pomocg przyciskéw ,MINUS”, ,PLUS” lub
,PRZESUWANIE” (Rys. 1/B) ustawi¢ czas w zakresie nieskonczony, 1 minuty i 09:00 godzin/minut.
Ustawiony czas pieczenia jest wyswietlany na Wyswietlaczu 4.

Wecisnac przycisk ,CZAS”, aby potwierdzi¢ (Rys. 1/E).

75| aby uruchomié¢ piekarnik, nalezy obowigzkowo ustawi¢ czas

W trybie ,czas nieskonczony” wyswietla sie czas rosngco, w trybie ,czas ustawiony” czas malejgco
(Rys. 1/E - Wyswietlacz 4).

75| Aby wyswietli¢ ustawiony czas wcisna¢ przycisk ,,CZAS” (Rys. 1/E)

Aby wyjs¢ z funkcji i powrdéci¢ do menu gitéwnego wcisngé przycisk ,MENU” (Rys. 1/H).

5.4 USTAWIENIE WILGOCI

Wecisnac przycisk ,ENTER” (Rys. 1/A). Wybra¢ tryb pieczenia ,KOMBINOWANY" (Rys. 1/C). Wcisnac¢
przycisk ,ODPOWIETRZNIK” (Rys. 1/G) i za pomocg przyciskéw ,MINUS” i ,PLUS” (Rys. 1/B) ustawi¢
procent wilgoci w zakresie od 0% do 100% (Rys. 1/E). Wcisng¢ przycisk ,ODPOWIETRZNIK”, aby
potwierdzi¢ (Rys. 1/G).

5.5 USTAWIENIE ZAWORU ODPOWIETRZAJACEGO

(tylko w trybie KONWEKCJI)

Wecisnac przycisk ,ENTER” (Rys. 1/A). Wcisng¢ przycisk ,ODPOWIETRZNIK” (Rys. 1/G - led migajgca/
ODPOWIETRZNIK OTWARTY, led stata/lODPOWIETRZNIK ZAMKNIETY), aby otworzy¢ lub zamkng¢
zawor odpowietrzajgcy piekarnika.

Wybor trybu ,,ODPOWIETRZNIK OTWARTY” umozliwia wydobycie sie wilgoci z komory
I5»| pieczenia; tryb ,,ODPOWIETRZNIK ZAMKNIETY” utrzymuje wilgoé wewnatrz komory.

T Usttawia'qc funkcje ,,KOMBI” lub ,,PARA” ustawienie zaworu ,,otwarty/zamkniety” jest
automatyczne.
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B PARAMETRY PRACY

5.6 USTAWIENIE PREDKOSCI WENTYLATORA
Wecisnac¢ przycisk ,ENTER” (Rys. 1/A). Wybrac¢ tryb pieczenia (Rys. 2/C)

Wcisnaé przycisk ,WENTYLATOR” (Rys. 2/F) i za pomoca przyciskéw ,MI- (C)
NUS” i ,PLUS” wybra¢ wartos¢ z zakresu od 1 do 6. |
Wecisng¢ przycisk ,WENTYLATOR?”, aby potwierdzi¢. or O ﬁr
Mozna uaktywni¢ funkcje ,WYRASTANIE” (p. Parametry pie- Display 1
75| czenia,, KONWEKCJA”). W takim przypadku, wentylator mozna
ustawié¢ na ,,ZERO” Display 2
5.7 USTAWIENIE WSTEPNEGO NAGRZEWANIA
Wcisnag¢ przycisk ,ENTER” (Rys. 1/A). Wybra¢ tryb pieczenia (Rys. 2/C). Display 3 § @
Ustawi¢ temperature (p. 5.2  Ustawienie temperatury).

Ustawi¢ czas (p. 5.3 Ustawienie czasu).
Wecisnac¢ przez 3 sekundy tryb wybranego pieczenia (Rys. 2/C) i przycisk Display 4 D @
+ENTER” (Rys. 2/A), aby uruchomic¢ funkcje. Q

Etap ,WSTEPNE NAGRZEWANIE” (Rys. 2 - Wyswietlacz 2): 20°

7S] C powyzej temperatury ustawionej dla funkcji ,, KONWEKCJA” i | - k] 4 |
»KOMBINOWANE?”, 10° C powyzej temperatury ustawionej dla
funkcji ,,PARA” (B)
o RO
Po zakonczeniu nagrzewania, pojawi sie napis ,WELOZYC” (Rys. 2 - Wy- %_D ‘@
Swietlacz 2). Otworzy¢ drzwiczki i wtozy¢ produkt. Po wiozeniu, zamkngc¢

drzwiczki piekarnika. "
Uruchomi sie ustawiona funkcja. (@

Wecisng¢ przycisk ,ENTER” (Rys. 2/A) przez 3 sekundy, aby zatrzymac
wstepne nagrzewanie i przycisk ,MENU” (Rys. 2/H), aby powréci¢ do menu Fig.2
gtéwnego.

5.8 USTAWIENIE SZYBKIEGO CHELODZENIA

Aby szybko obnizy¢ temperature komory piekarnika wcisng¢ przycisk ,ENTER” (Rys. 2/A) oraz tryb
pieczenia w funkcji (Rys. 2/C). Wcisnac¢ przycisk ,TEMPERATURA” i za pomocg przyciskéw ,MINUS”,
L,PLUS” lub ,PRZESUWANIE” (Rys. 2/B) ustawi¢ zgdang temperature, do minimalnie 40°.

Wocisng¢ przycisk ,ENTER?”, aby potwierdzi¢.

Przyktad: Wyswietlacz 1 przedstawia ,,CHLODZENIE”.

Po zakonczeniu chtodzenia, na Wyswietlaczu 2 pojawi sie napis ,END”. Wcisng¢ przycisk ,MENU” (Rys.
2/H) aby powrdci¢ do menu gtéwnego.

5.9 USTAWIENIE ZAPROGRAMOWANEGO URUCHOMIENIA
(OPOZNIONEGO)

T Aby uzyc¢ takiej funkcji nalezy ustawic¢ zegar (p. 5.1. DATA/ZEGAR)

Wecisngc¢ przycisk ,ENTER” (Rys. 2/A) i przycisk ,MENU” (Rys. 2/H), aby uaktywni¢ menu gtow-
ne. Za pomocg przyciskow ,MINUS” i ,PLUS” (Rys. 2/B) wybra¢ funkcje ,POST".

Wecisnac¢ przycisk ,ENTER” i za pomocg przyciskow ,MINUS” i ,PLUS” wybra¢ funkcje ,PRZEPIS” lub
,MYCIE”. Wcisng¢ przycisk ,ENTER”, aby potwierdzi¢ (Rys. 2/A)

Wecisng¢ przycisk ,CZAS” (Rys. 2/E) i za pomocg przyciskéw ,MINUS”, ,PLUS” lub ,PRZESUWANIE”
(Rys. 2/B) wybra¢ godzine rozpoczecia programu. Wcisna¢ przycisk ,CZAS” (Rys. 2/E), aby potwierdzic.
Wecisng¢ przycisk ,ENTER” (Rys. 2/A) i wybrac¢ przepis lub cykl mycia za pomocg przyciskow ,MINUS”
i ,PLUS” (Rys. 2/B).

Wecisnac przycisk ,ENTER” (Rys. 2/A), aby potwierdzi¢.

e Miga godzina aktywacji z op6znieniem (Rys. 2 - Wyswietlacz 4)

A W funkcji ,,PRZEPIS” nie ma wstepnego nagrzewania

Po dojsciu ustawionego czasu wybrana funkcja uaktywnia sie i rozpoczyna sie odliczanie czasu.

Wocisng¢ przycisk ,MENU” (Rys. 2/H), aby anulowac zaprogramowang funkcje i powroci¢ do menu gtow-
nego (Rys. 2/A).
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I PARAMETRY PIECZENIA

[Iﬂ Przed wykonaniem czynnos$ci uwaznie przeczytaé roz. 3 ,,Funkcje robocze”

61 KONWEKCJA (WYRASTANIE) - PARA - KOMBINOWANY @
KONWEKCJA: Pieczenie bez termoobiegu (statyczne) i z termoobiegiem. |
Funkcja domysina. O 3&
PARA: delikatne pieczenie, rozmrazanie i podgrzewanie produktow.
KOMBINOWANY: Pieczenie kombinowane, konwekcja i para. Display 1
Wecisnac przycisk ,ENTER” (Rys. 1/A) i wybrac¢ zgdany tryb pieczenia (Rys. Display 2
1/A - Wyswietlacz 1).
Ustawi¢ temperature (p. 5.2  Ustawienie temperatury). Display 3 I3 @
Ustawi¢ czas (p. 5.3 Ustawienie czasu)
. i o . . S Display 4 @@

T Wykonujac pieczenie bez ustawienia czasu, piekarnik musi by¢ v

recznie wytaczony przez operatora
ey Tylko w trybie ,, KONWEKCJA” mozna ustawic¢ ,,Zawor odpowie- — el 4

trzajacy” (p. 5.5 Ustawienie zaworu odpowietrzajacego) | @ |
Ustawi¢ predkos¢ wentylatora (p. 5.6 Ustawienie predkosci wentylatora) 2 7y

(-

T Wcisnaé¢ na 3 sekundy przycisk ,,CZAS” (Rys. 1/E), aby ustawic¢ %‘D

funkcje sondy punktowej (p- 3.1i 6.2/ A - punkt 4). .
Wecisng¢ przycisk ,ENTER” (Rys. 1/A), aby uruchomic¢ pieczenie. (@
Na Wyswietlaczu 4 rozpocznie sie odliczanie czasu (tryb ustawionego cza- Fig.1

su) lub jego wzrost (tryb nieskohczonego czasu).

Podczas funkcji ,,PIECZENIE” mozna przejs¢ z jednego trybu na drugi (KONWEKCJA, PARA, KOM-
e Bl) i zmieni¢ wszystkie parametry (czas, temperatura, wentylator, odpowietrznik - p. roz. 5)

Iss| Aby uaktywnié¢ funkcje ,NAGRZEWANIE” p. 5.7

Wocisng¢ przycisk ,MENU” (Rys. 1/G), aby przerwac funkcje i powréci¢ do menu gtdwnego.

WYRASTANIE . i o
Wskazane w procesach pieczenia chleba i ciast.

I Tylko w trybie ,,KONWEKCJA” mozna ustawi¢ funkcje ,WYRASTANIE”

Wocisng¢ przycisk ,ENTER” i przycisk, WENTYLATOR” (Rys. 1/F) i za pomocg przycisku ,MINUS” wy-
bra¢ parametr ,ZERO” (Rys. 1/B - Wyswietlacz 2).
Wocisng¢ przycisk ,WENTYLATOR?”, aby potwierdzi¢.

Wocisng¢ przycisk ,TEMPERATURA” (Rys. 1/D) i za pomocg przyciskow ,MINUS”, ,PLUS” lub ,PRZE-
SUWANIE” ustawi¢ temperature pomiedzy 25° a 40°.

Wocisng¢ przycisk ,TEMPERATURA”, aby potwierdzi¢.

Wocisng¢ przycisk ,CZAS” (Rys. 1/D - Wyswietlacz 4) i za pomocg przyciskow ,MINUS”, ,PLUS” lub
~-PRZESUWANIE” (Rys. 1/B) ustawi¢ czas w zakresie nieskorniczony, 1 minuty i 09:00 godzin/minut.

Wocisng¢ przycisk ,ENTER?”, aby potwierdzi¢ funkcje.
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I PARAMETRY PIECZENIA

6.2 SONDA PUNKTOWA i DELTA T

Sonda odczytuje temperature wewnatrz produktu na etapie pieczenia.

Czasu pieczenia nie mozna ustawi¢ lub policzy¢ podczas stosowania son-
dy. Cyk pieczenia piekarnika konczy sie, gdy temperatura produktu osig- —l—
gnie temperature ustawiong dla sondy.
Istniejg trzy sposoby zarzgdzania temperaturg piekarnika podczas uzywa- |/ /

nia trybu sondy punktowej:

A - SONDA PUNKTOWA (SINGLEPOINT, MULTIPOINT, PROZNIA)

1. Wiozy¢ koncoéwke sondy do produktu (umieszczonego na blasze we- @
wnatrz komory pieczenia), dopdki nie znajdzie sie w srodku produktu. & 0 %&l
2. Zamkng¢ drzwiczki piekarnika, wcisng¢ przycisk ,ENTER” (Rys. 1/A)
i przycisk ,MENU (Rys. 1/F). Za pomocg przyciskow ,MINUS” i ,PLUS” Display 1
(Rys. 1/B) wybrac¢ funkcje ,SONDA PUNKTOWA”. Wcisng¢ ,ENTER”, aby :
potwierdzié. Display 2
3. Za pomocg przyciskow ,MINUS” i ,PLUS” (Rys. 1/F) wybra¢ funkcje Display 3
»SONDA PUNKTOWA”. 5 @
4. Wybra¢ tryb pieczenia (Rys. 1/C), temperature (Rys. 1/D), temperature Display 4 @
sondy (Rys. 1/E) i zadane parametry (p. roz. 5). (9
Wecisnac przycisk ,ENTER” (Rys. 1/A), aby uruchomi¢ pieczenie.

¢ przy (Ry ), aby P - ] +

mozna ustawi¢ temperature sondy punktowej do maksymal- B
5 nie 99° C U -

S
Przyktad: Wyswietlacz 1 przedstawia ,,KONW. - SONDA PUNKTOWA” >
Wyswietlacz 4 przedstawia ,,1 90”
I
Aby wyjs¢ z funkcji i powrdéci¢ do menu gidwnego weisngé przycisk ,MENU” C@
(Rys. 1/F).
Fig.1

B -DELTAT

Gy MOZNA ustawié funkcje delta T wylacznie z wewnetrzng sonda punktowa

Powtorzy¢ procedure opisang wyzej w punktach 1i 2.

3. Za pomocg przyciskéw ,MINUS” i ,PLUS” (Rys. 1/F) wybra¢ funkcje ,DELTA T”.

Wocisng¢ przycisk ,TEMPERATURA” (Rys. 1/D) i ustawi¢ statg réznice temperatury pomiedzy komorg a
sondg punktowg w zakresie od 20° do 120°.

Wecisng¢ przycisk ,TEMPERATURA”, aby potwierdzi¢. Wybra¢ zgdane parametry (p. roz. 5).

Wocisng¢ przycisk ,CZAS” (Rys. 1/E) i za pomocg przyciskow ,MINUS”, ,PLUS” (Rys. 1/B) ustawic¢ tem-
perature sondy. Wcisng¢ przycisk ,CZAS”, aby potwierdzic.

Wocisng¢ przycisk ,ENTER” (Rys. 1/A), aby uruchomi¢ pieczenie.
Przyktad: Wyswietlacz 1 przedstawia ,,KONW. - DELTA T
Wyswietlacz 3 przedstawia ,,60”
Wyswietlacz 4 przedstawia ,,1 50”

Aby wyjs¢ z funkcji i powrdcic do menu gtéwnego wceisngé przycisk ,MENU” (Rys. 1/F).

mozna ustawi¢ funkcje sondy punktowej i Delta T we wszystkich trybach pieczenia i/lub
G etapach przepisu
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I PARAMETRY PIECZENIA

A - PODWOJNA SONDA PUNKTOWA (SINGLEPOINT, MULTIPOINT, PROZNIA)
mozna piec dwa rodzaje produktu podczas jednego cyklu pieczenia.

Postepowac w nastepujgcy sposob:
1. Wiozy¢ zewnetrzng sonde punktowg do odpowiedniego gniazda pod
panelem sterowniczym piekarnika.

2. Wiozy¢ koncowke zewnetrznej sondy punktowej do produktu (umiesz-

czonego na blasze wewnatrz komory pieczenia), dopoki nie znajdzie sie
w srodku produktu.

3. Wiozy¢ kohcowke wewnetrznej sondy punktowej do produktu (umiesz-
czonego na blasze wewnatrz komory pieczenia), dopoki nie znajdzie sie
w srodku produktu.

4. Zamkng¢ drzwiczki piekarnika uwazajgc, aby nie odtgczy¢ zewnetrz-
nej sondy punktowej.

Wecisnac przycisk ,ENTER” (Rys. 1/A) i przycisk ,MENU” (Rys. 1/F), aby
wejs¢ do menu gtéwnego.

Za pomocg przyciskow ,MINUS” i ,PLUS” (Rys. 1/B) wybrac¢ funkcje
,PODWOJNA SONDA PUNKTOWA". Wcisng¢ przycisk ,ENTER” (Rys.
1/A) potwierdzenia.

5. Ustawi¢ tryb pieczenia (Rys. 1/C), temperature sondy (Rys. 1/E) i zg-
dane parametry (p. roz. 5) dla wewnetrznej sondy punktowe;.

Przyktad: Wyswietlacz 3 przedstawia ,,WEW”
Wyswietlacz 4 przedstawia ,,70”

6. Wcisng¢ przycisk ,CZAS” (Rys. 1/E) i ustawi¢ tryb pieczenia (Rys.
1/C), temperature sondy (Rys. 1/E) i zgdane parametry (p. roz. 5) dla
zewnetrznej sondy punktowe;.

Przyktad: Wys$wietlacz 3 przedstawia ,,ZEW”
Wyswietlacz 4 przedstawia ,,65”

T mozna ustawi¢ temperature sond punktowych do maksymal-
nie 99° C
7. Wcisng¢ przycisk ,CZAS” (Rys. 1/E) i przycisk ,TEMPERATURA” (Rys.

1/D), aby ustawi¢ temperature komory pieczenia. Wcisng¢ przycisk ,TEM-
PERATURA", aby potwierdzi¢.

Wocisng¢ przycisk ,ENTER” (Rys. 1/A), aby uruchomi¢ funkcje.
8. Aby wyjs¢ z funkciji wcisnac¢ przycisk ,MENU” (Rys. 1/F).

9. Aby zmieni¢ temperatury sond wcisng¢ przycisk ,CZAS” i powtdrzyc
czynnosci z punktéw 5 i 6.

Aby zmieni¢ temperature komory pieczenia wcisng¢ przycisk ,TEMPERA-
TURA” i powtorzy¢ czynnos¢ z punktu 7.

Po osiggnieciu nizszej ustawionej temperatury miga napis ,END” (Rys. 1
Wyswietlacz 4).

Po osiggnieciu wyzszej temperatury miga napis ,END” (Rys. 1 Wyswie-
tlacz 4) i pojawi sie napis ,UTRZYMYWANIE”.
Piekarnik utrzymuje nizszg ustawiong temperature (Rys. 1 Wyswietlacz 2).

Aby wyjs¢ z funkcji i powrdéci¢ do menu gtéwnego wcisnac przycisk ,MENU”
(Rys. 1/F).

Display 1

Display 2

Display 3

Display 4

|- |

(B)

By
S0

Fig.1
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PROGRAMOWANIE

[Iﬂ Przed wykonaniem czynnos$ci uwaznie przeczytaé roz. 3 ,,Funkcje robocze”

71 SPIS PRZEPISOW @
Zapisz PRZEPIS |
Wecisnag¢ przycisk ,ENTER”, aby uaktywni¢ menu gtéwne (Rys. 1/A). Wcisng¢ -j¢:- O _ﬁ,

przycisk ,MENU” (Rys. 1/H). Za pomocg przyciskow ,MINUS” i ,PLUS” (Rys. 1/B)

wybra¢ funkcje ,PRZEPISY” i wcisngé¢ przycisk ,ENTER”, aby potwierdzic. Display 1

Przyktad: Wyswietlacz 1 przedstawia ,, MENU1” :
Wyswietlacz 2 przedstawia ,,NOWY” Display 2

Wecisng¢ przycisk ,ENTER?” i Zgdany tryb pieczenia: KONWEKCJA, PARA, Display 3
KOMBI, WYRASTANIE (Rys. 1/C). 3 @
Ustawi¢ temperature (p. 5.2 Ustawienie temperatury).
Ustawi¢ czas (p. 5.3 Ustawienie czasu). Dis
play 4
®E)

oy nalezy obowigzkowo ustawi¢ czas (nie moze by¢ nieskonczo-
ny), aby przejs¢é do kolejnego etapu

o . . o » L L)y— —== 4
Woeisngc przycisk ,PLUS” (Rys. 1/1) i powtdrzy¢ czynnosci, aby zapisa¢ inne etapy. @

T Wcisna¢ na 3 sekundy przycisk ,,CZAS” (Rys. 1/E), aby ustawic¢ %-D A i~y

funkcje sondy punktowej (p. 3.1i 6.2/ A - punkt 4). < g

Fza ,,DRZWICZKI”: jednoczesnie wcisng¢ przyciski ,,MINUS” i I
Iss| ,,PLUS” (Rys. 1/L+l). Taki etap przypomina operatorowi o otwar- (@
ciu drzwiczek w celu naniesienia zmian do produktu pieczenia

(np. dodanie sktadnikéw)

Fig.1
75> mozna zapisaé 60 przepiséw i 5 etapow na kazdy

Wocisng¢ przez 3 sekundy przycisk ,ENTER” (Rys. 1/A) w celu zapisania nazwy przepisu.

Przyktad: Wyswietlacz 1 przedstawia ,,-”
Wyswietlacz 2 przedstawia ,,_”

Za pomocg przyciskéw ,MINUS” ,PLUS” lub ,PRZESUWANIE” (Rys. 1/B) wybra¢ pierwszg litere przepisu.
Wocisng¢ przycisk ,ENTER” aby potwierdzi¢ litere, w przypadku btedu wpisywania wcisng¢ przycisk
~MENU” (Rys. 1/H). Wprowadzi¢ catg nazwe przepisu.

Wecisng¢ przez 3 sekundy przycisk ,ENTER”, aby zapisa¢ nazwe przepisu (Rys. 1/A).
Potrojny sygnat dzwiekowy potwierdzi zapis.

Przyktad: Wys$wietlacz 1 przedstawia ,,MENU1”
Wyswietlacz 2 przedstawia ,,KURCZAK”

Wecisnac przycisk ,MENU”, aby powrdéci¢ do menu gtéwnego.

Zmiana PRZEPISU

mozna zmieni¢ funkcje (KONWEKCJA, PARA, KOMBI, WYRASTANIE) oraz parametry (czas, tempe-
ratura, wentylator, odpowietrznik) i etapy danego przepisu (p. Zapis PRZEPISU).

Po zakonhczeniu czynnosci wcisngc¢ przycisk ,ENTER” (Rys. 1/A).

Wecisng¢ przez 3 sekundy przycisk ,ENTER”, aby potwierdzi¢ zmiany i ponownie wcisng¢ przycisk ,ENTER” przez
3 sekundy w celu zapisania zmienionego przepisu. Aby wyj$¢ wcisngc¢ przycisk ,MENU” (Rys. 1/H).

KASOWANIE ETAPU

Wecisng¢ przycisk ,ENTER”, aby uaktywni¢ menu gtéwne (Rys. 1/A). Wcisng¢ przycisk ,MENU” (Rys. 1/H). Za
pomocg przyciskow ,MINUS” i ,PLUS” (Rys. 1/B) wybrac¢ funkcje ,PRZEPISY” i wcisng¢ przycisk ,ENTER”, aby
potwierdzi¢. Za pomocg przyciskéw ,MINUS” i ,PLUS” wybra¢ przepis do zmiany i wcisng¢ przycisk ,ENTER”, aby
potwierdzi¢. Za pomocg przyciskéow ,MINUS” i ,PLUS” (Rys. 1/B) wybra¢ etap do usuniecia.

Wecisnac przycisk ,CZAS” i za pomocg przycisku ,MINUS” (Rys. 1/L) wyzerowac czas.

Przyktad: Wyswietlacz 4 przedstawia ,,0.00”

Wocisng¢ przez 3 sekundy przycisk ,ENTER”, aby potwierdzi¢ zmiane i ponownie wcisng¢ przycisk ,,EN-
TER” przez 3 sekundy w celu zapisania usuniecia. Aby wyjs¢ wcisng¢ przycisk ,MENU” (Rys. 1/H).
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PROGRAMOWANIE

Aktywacja Przepisu
Wecisna¢ przycisk ,ENTER” (Rys 2/A), wcisng¢ przycisk ,MENU" (Rys.

2/C) i za pomocg przyciskow ,MINUS” i ,PLUS” (Rys. 2/B) wybra¢ funkcje o
»,PRZEPISU”. Wcisng¢ przycisk ,ENTER” (Fig 2/A) i za pomocg przyciskow B 0 *ﬁ’
»,MINUS”, ,PLUS” lub ,PRZESUWANIE” (Rys. 2/B) wybrac¢ zgdany przepis.
Wecisng¢ przycisk ,ENTER”, aby uruchomi¢ wstepne nagrzewanie (p. 5.7 Display 1
Ustawienie wstepnego nagrzewania).
Display 2

T Wcisngé¢ przycisk ,,MENU” (Rys. 2/C), aby przerwaé¢ przepis i

powréci¢ do menu gtéwnego Display 3 §

Usuniecie PRZEPISU

Wocisng¢ przycisk ,ENTER” (Fig 2/A), wcisng¢ przycisk ,MENU" i za po- Display 4

mocg przyciskéw ,MINUS”, ,PLUS” lub ,PRZESUWANIE” wybra¢ funkcje @
-PRZEPISY” (Rys. 2/B). Wcisng¢ przycisk ,ENTER”.

Wybra¢ przepis do wykasowania za pomocg przyciskow ,MINUS”, “PLUS”

lub ,PRZESUWANIE”. Wcisng¢ przez 3 sekundy przycisk ,PLUS”. | - k] 4 |
Wocisngc¢ przycisk ,ENTER?”, aby potwierdzi¢ (Rys. 2/A). B
Wocisng¢ przycisk ,MENU?”, aby przerwac funkcje i powréci¢ do menu gtow- %) &a @.\‘
nego. >
7.2 PAMIEC USB '
tadowanie PRZEPISOW (@

Aby zapisa¢ w piekarniku przepisy znajdujgce sie na pamieci USB, nalezy:

w trybie ,STAND BY” wcisna¢ przycisk ,ENTER” (Rys. 2/A) i przycisk :
-MENU (Rys. 2/C). Za pomocg przyciskéw ,MINUS” i ,PLUS” (Rys. 2/B) Fig.2
wyswietli¢ ,IMPORTUJ PRZEPISY” (Wyswietli¢ 2). Otworzy¢ klapke znajdujgcy sie pod panelem ste-
rowniczym piekarnika i podtgczy¢ pamie¢ USB. Wcisng¢ przycisk ,ENTER?”, aby potwierdzi¢ (Rys. 2/A).

Przyktad: Wyswietlacz 1 przedstawia ,,USB”
Wyswietlacz 2 przedstawia ,,READ”
Wyswietlacz 3 przedstawia ,,RUNNING”
Wyswietlacz 4 przedstawia postep zatadowanych przepiséow
(P1,P2,P3itd.)

Przyktad: Wyswietlacz 1 przedstawia ,,USB”
Wyswietlacz 2 przedstawia ,,FINISH”

Odtgczy¢ pamie¢ USB. Zamkng¢ klapke.
Wocisng¢ przycisk ,MENU” (Rys. 2/C), aby powréci¢ do menu gtéwnego.

Pobieranie PRZEPISOW

Aby przeniesc¢ przepisy zapisane w pamieci piekarnika na pamie¢ USB, nalezy:

W trybie ,STAND BY” wcisng¢ przycisk ,ENTER” (Rys. 2/A) i przycisk ,MENU (Rys. 2/C). Za pomocg
przyciskow ,MINUS” i ,PLUS” (Rys. 2/B) wyswietli¢ ,ZAPISZ PRZEPISY” (Wyswietli¢ 2). Otworzy¢
klapke znajdujgca sie pod panelem sterowniczym piekarnika i podtgczy¢ pamie¢ USB.

Wocisng¢ przycisk ,ENTER?”, aby potwierdzi¢ (Rys. 2/A).

Przyktad: Wyswietlacz 1 przedstawia ,,USB”
Wyswietlacz 2 przedstawia ,,SAVE”
Wyswietlacz 3 przedstawia ,,RUNNING”
Wyswietlacz 4 przedstawia postep pobranych przepiséw
(P1,P2,P3itd.)

Poczeka¢ na zakonhczenie pobierania przepisow.

Przyktad: Wyswietlacz 1 przedstawia ,,USB”
Wyswietlacz 2 przedstawia ,,FINISH”

Odtgczy¢ pamie¢ USB. Zamkng¢ klapke.
Wocisng¢ przycisk ,MENU” (Rys. 2/C), aby powréci¢ do menu giéwnego.
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B WKtLADANIE | WYJMOWANIE PRODUKTU

Podczas tadowania i wyladowania produktu z urzgdzenia, po-

A zostaje ryzyko szczatkowe oparzenia; takie ryzyko moze poja-
wi¢ sie podczas przypadkowego kontaktu z: komorg pieczenia,
blachami lub przyrzadzanymi produktami

W razie koniecznosci dostepu do strefy nazwanej "Komora
Pieczenia" nalezy pamieta¢ o ryzyku oparzenia. Obowigzuje
wiec zastosowanie odpowiednich srodkéw ochrony indywidu-
alnej. Zatozy¢ srodki ochrony indywidualnej odpowiednie do
czynnosci do wykonania

[>

Przed przystapieniem do czyszczenia zastosowa¢ odpowied-
nig odziez ochronng (rekawice, maska, okulary)

Otworzy¢ drzwi ustawiajgc sie z boku urzadzenia, aby unikng¢
bezposrednich zrédet ciepta

Otwieranie drzwiczek: chwyci¢ za uchwyt, przekreci¢ w prawo
lub w lewo i pociagng¢ aby odczepi¢ mechanizm sprezynowy.
Zamykanie drzwiczek:chwyci¢ za uchwyt i popchnagé drzwicz-
ki, aby zablokowa¢ mechanizm sprezynowy.

gl [4] B> [@

P. roz. “5. Parametry pracy” przed wiozeniem do piekarnika

PRODUKTU

Wrtozy¢ produkt do pieczenia na blache/y i umiescic je na
prowadnicach zamontowanych wczesniej w piekarniku.
(Rys. 1)

Uaktywni¢ procedure codziennego rozruchu (p. 4. Uru-
chomienie) lub zaprogramowac (p. 7. Programowanie)

WYJMOWANIE PRODUKTU
Otworzy¢ drzwiczki piekarnika i wyja¢ blache z prowad-
nicy stosujgc odpowiednie srodki ochrony indywidualnej.

Po zakonczeniu pracy, jezeli konieczne, uak-
1G] tywni¢ procedure konserwaciji (p. 9. Konser-
wacja zwyczajna)
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B <K<ONSERWACJUA ZWYCZAJNA

9.1

CZYSZCZENIE URZADZENIA

Uwagi ogdlne

ey

g1 B @] B [@][{]4

gyl > [@E] B> 4

Urzadzenie uzywane jest do przygotowywania artykuléw spozywczych; nalezy zwroécic¢
szczego6lng uwage na wszytko co dotyczy higieny i utrzymywacé¢ w czystosci urzadzenie
oraz jego otoczenie

Urzadzenie nalezy regularnie oczysci¢ i usunaé¢ wszelki osad i/lub pozostatosci spozyw-
cze

Czyszczenie nalezy wykonywaé, gdy komora pieczenia jest pusta

W razie dlugotrwatego uzycia, poza odigczeniem wszystkich linii zasilajgcych, nalezy
doktadnie oczysci¢ wszystkie wewnetrzne i zewnetrzne czesci urzadzenia

W razie koniecznosci dostepu do strefy nazwanej "Komorg Pieczenia” nalezy pamieta¢ o
ryzyku oparzenia. Obowigzuje wiec zastosowanie odpowiednich srodkéw ochrony indy-
widualnej. Zatozy¢ srodki ochrony indywidualnej odpowiednie do czynnosci do wykona-
nia

Przed przystapieniem do czyszczenia zastosowaé¢ odpowiednig odziez ochronng (rekawi-
ce, maska, okulary)

Otworzy¢ drzwi ustawiajac sie z boku urzadzenia, aby unikngé bezposrednich zrédet
ciepta

Chemiczny efekt soli i/lub octu czy innych kwasnych substancji, wraz z uptywem czasu
moga doprowadzi¢ wewnatrz zbiornika do gotowania do zjawisk korozji. Po zakonczeniu
cyklu z takimi substancjami, urzadzenie nalezy doktadnie umy¢ detergentem, obficie
optukac

Detergent do czyszczenia zbiornika do gotowania musi mie¢ okreslone cechy chemicz-
ne:

- pH powyzej 12

- bez chlorkéw/amoniaku, o lepkosci i gestosci zblizonych do wody

Uwaznie przeczyta¢ wskazowki przedstawione na etykiecie detergentu. Zatozy¢ srodki
ochrony indywidualnej odpowiednie do czynnosci do wykonania. (Patrz srodki ochrony
wskazane na etykiecie opakowania)

Do zewnetrznego czyszczenia urzadzenia uzywaé¢ nieagresywnych produktéw (uzywaé
detergentéw dostepnych na rynku przeznaczonych do czyszczenia stali, i szkta)

Nalezy uwazac¢ na powierzchnie ze stali nierdzewnej, aby ich nie uszkodzi¢, a szczegodlnie
nalezy unikaé¢ kontaktu z produktami korodujgcymi; nie nalezy uzywaé¢ materiatu scierne-
go czy ostrych narzedzi

Powierzchnie nalezy przeptuka¢ pitng woda i osuszy¢ je chtonng szmatka lub innym
miekkim materiatem

Urzadzenia nie mozna czysci¢ strumieniem wody pod cisnieniem i/lub bezposrednim
Dla zachowania dobrego stanu uszczelek, po zakonczeniu czyszczenia nalezy je umy¢

woda i neutralnym mydtem, doktadnie wytrzec¢ i uzy¢ talku na catej powierzchni. Czynno-
$Sci zapewniajace dobry stan uszczelek nalezy wykonywa¢ raz w tygodniu
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Tabela streszczajgca: kompetencje - interwencja - terminy

Operator ,,Niejednorodny” Operator ,,Jednorodny”

Osoba upowazniona i wyznaczona do uruchomie- Operator ekspert, upowazniony do przemieszcza-
nia urzadzenia z aktywnymi zabezpieczeniami, w nia, transportu, zainstalowania, konserwacji, na-
stanie wykona¢ proste zadania. prawy i demontazu urzadzenia.

RODZAJ CZYNNOSCI TERMINY CZYNNOSCI

Czyszczenie przy pierwszym uruchomieniu Przy dostawie po zainstalowaniu

Czyszczenie komory pieczenia Koniec produkcji dziennej

Czyszczenie filtra W zaleznosci od potrzeb

Kontrola poziomu ptynu myjgcego Co 2-3 dni (w zaleznosci od potrzeb)

Czyszczenie zbiornika na skropliny Koniec produkcji dziennej

Czyszczenie wewnetrznej i zewnetrznej szybki W zaleznosci od potrzeb

Kontrola i czyszczenie uszczelki drzwiczek Koniec produkcji tygodniowej

Kontrola i czyszczenie spustow Co 30 dni bardzo twardg wodg bez zmiekczacza

9.2 CZYSZCZENIE PRZY PIERWSZYM URUCHOMIENIU

Przed wyjsciem z fabryki urzgdzenie jest za-
bezpieczane specjalnymi materiatami, ktére
chronia najbardziej narazone czesci.

4

Przy pierwszym uruchomieniu nalezy je do-

A ktadnie wyczyscié¢, aby usung¢ wszelkie pozo-
stalosci materiatlu z wnetrza i z zewnatrz ko-
mory pieczenia.

Nalezy recznie usungc¢ folie ochronng z zewnetrznego
pokrycia i dokfadnie wyczysci¢ wszystkie zewnetrzne
czesci urzadzenia.

T Nie stosowaé ostrych narzedzi oraz zracych
produktéw (p. 9.1 Patrz ogdlne ostrzezenia)

Po zakonczeniu opisanych czynnosci czyszczenia cze-
sci zewnetrznych nalezy wyczy$ci¢ komore pieczenia.
W zaleznosci od modelu, komora pieczenia moze by¢
czyszczona za pomocg procedury automatycznej jezeli
posiada takg opcje lub recznie.

W modelach z myciem ustawic¢ filtr przytgczo-
Iss| ny do weza odbierania ptynu myjacego w od-
powiednim pojemniku (Rys. 1/A).

oy Czyszczenie nalezy wykonywac¢, gdy komora
pieczenia jest pusta.

Otworzy¢ drzwiczki i zdjg¢ blachy (jezeli obecne) z pro-
wadnic (Rys. 1).
Wyja¢ prowadnice wysuwajgc je ze sworzni (Rys. 2/B-C-

-D).

W zaleznosci od modelu, zastosowac sie do wskazéwek
dotyczacych czyszczenia komory pieczenia wskazanych
w paragrafach:

e Czyszczenie komory pieczenia za pomocg mycia au-
tomatycznego. Piekarnik wykonuje cykl czyszczenia
przy uzyciu detergentu i konczy procedure ptukaniem
komory.

e Czyszczenie komory pieczenia za pomocg mycia
recznego. Taka procedura jest stosowana w piekar-
nikach nie posiadajgcych opcji mycia automatycznego.
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9.3 MYCIE AUTOMATYCZNE

Uruchomienie MYCIA

Wecisnac¢ przycisk ,ENTER” (Rys. 3/A) i ,MENU” (Rys. 3/C), aby uaktywni¢
menu gtéwne. Za pomocg przyciskow ,MINUS” lub ,PLUS” (Rys. 3/B) wybrac
funkcje ,MYCIE”. Wcisng¢ przycisk ,ENTER” (Rys. 3/A), aby potwierdzi¢.

ey

W zaleznosci od poziomu zabrudzenia wyswietla zalecany cykl
mycia (Rys. 3 - Wyswietlacz 2)

SZYBKI: szybki cykl mycia, bez detergentu.

TYLKO PLUKANIE: caty cykl mycia bez detergentu.
KROTKI: szybki cykl mycia, z jednym cyklem detergentu.
SREDNI: caty cykl mycia z dwoma cyklami detergentu.
DLUGI: caty cykl mycia z trzema cyklami detergentu.

Przyktad: Wyswietlacz 1 przedstawia ,,MYCIE”
Wyswietlacz 2 przedstawia ,,KROTKI”

Za pomocg przyciskow ,MINUS” i ,PLUS” (Rys 3/B - Wyswietlacz 2) mozna
wybrac nastepujgce cykle mycia: SZYBKI - TYLKO PLUKANIE - KROTKI -
SREDNI - DLUGI. Wcisna¢ przycisk ,ENTER” (Rys. 3/A), aby uruchomic¢ cykl.

ZATRZYMANIE MYCIA

Przed wprowadzeniem DETERGENTU

(Rys. 3 - Wyswietlacz 2- ZMIEKCZANIE)

Wecisnac¢ przycisk ,ENTER” (Rys. 3/A). Aby wznowi¢ mycie wcisng¢ przycisk
+ENTER” (Rys. 3/A). Aby wyjs¢ z funkcji wcisng¢ przycisk ,MENU”

Po wlaniu DETERGENTU (Rys. 3 - Wyswietlacz 2 - DETERGENT + WODA)

Wecisnac przycisk ,ENTER” (Rys. 3/A).

A TYLKO FUNKCJA MYCIA (reszta funkcji jest dezaktywowana)

%0

£

Display 1
Display 2
Display 3 5
Display 4 D
@
(B)
By X @
Q@)
Fig.3

Mozliwe dziatanie: wcisng¢ przycisk ,ENTER”, aby wznowi¢ przerwane mycie lub wybrac inny rodzaj
mycia za pomocg przyciskow ,MINUS” i ,PLUS” (Rys. 3/B). Wcisng¢ przycisk ,ENTER” (Rys. 3/A), aby

uruchomic¢ nowy cykl mycia.

9.4 MYCIE RECZNE

Operator wykonuje mycie i ptukanie komory pieczenia stosujgc ptyn my-
jacy podczas procedury mycia i wode pitng podczas procedury ptuka-
nia.

ey

Ustawi¢ tryb pieczenia PARA i parametry TEMPERATURA na 100°C i
CZAS na 20’ (p. 6.1 Konwekcja (Wyrastanie) - Para - Kombi).

Czyszczenie nalezy wykonywaé, gdy komora pieczenia jest
pusta, bez kratek, blach lub innych akcesoriéw (Rys. 4-5).

Po zakonczeniu czynnosci otworzyé drzwiczki pozostawiajac na kilka |
sekund w celu ochtodzenia komory pieczenia.

Za pomocg zwyczajnego rozpylacza (Rys. 6) rozpyli¢ detergent na catej
powierzchni zbiornika do gotowania i recznie ggbka, ktéra nie drapie,
doktadnie oczysci¢ cate urzgdzenie (Rys. 6).

Po zakonczeniu czynnosci obficie sptuka¢ komore pieczenia wodg pit-
ng, podczas takiej czynnosci pod zadnym pozorem nie stosowac
strumienia wody pod cisnieniem. ,

Po pomysinym zakonhczeniu opisanych czynno-
sci, osuszy¢ uwaznie komore pieczenia miekkg
szmatka.

Powtorzy¢ opisane powyzej czynnosci, wyko-
nujac nowy cykl czyszczenia.

NINIEJSZA INSTRUKCJA JEST WEASNOSCIA PRODUCENTA | JEJ POWIELANIE, NAWET CZESCIOWE JEST ZABRONIONE.

-21-




B <K<ONSERWACJUA ZWYCZAJNA

9.5 OKRESOWE KONTROLE
Czyszczenie komory pieczenia

Wewnatrz komory pieczenia mogg sie gromadzi¢ réznego rodza-
ju resztki. Po zakonczeniu dnia nalezy wzrokowo sprawdzi¢ ich
ewentualng obecnos¢. W razie koniecznosci, recznie usungc takie
reszki i, jezeli konieczne odkrecic filtr znajdujgcy sie w podstawie
komory pieczenia (Rys. 7), aby uwolni¢ spust z ewentualnych po-
zostatosci. Po zakonczeniu czynnosci, ponownie dokrecic filtr we-

wnatrz komory pieczenia.

b W razie koniecznosci zdjgé ze sworznia (Rys. 8)
prowadnice i wyja¢ je z komory pieczenia.

Czyszczenie filtra

Jezeli konieczne odkreci¢ filtr (Rys. 14), umy¢ wodg pitng
oraz niesciernym i/lub niezrgcym srodkiem, aby usungc¢
ewentualne resztki. Doktadnie wysuszy¢. Po zakonczeniu
czynnosci ponownie dokrecic filtr.

b Komunikat ”Czyszczenie filtra” (Wyswietlacz 2): Fig.14 | &
przystapi¢ do konserwaciji zwyczajnej filtra.

Po zakonczeniu czyszczenia wcisngé na 5 sekund

przycisk ,,PLUS”, aby usungaé komunikat

Czyszczenie zbiornika na skropliny
Wewnatrz zbiornika na skropliny mogg sie gromadzi¢ réz-
nego rodzaju resztki blokujgce przeptyw nagromadzonych
cieczy. Po zakonczeniu dnia nalezy wzrokowo sprawdzi¢
ich ewentualng obecnosc¢. W razie koniecznosci usnac takie
resztki recznie, aby uwolni¢ otwér spustowy (Rys. 10).

Czyszczenie wewnetrznej i zewnetrznej
szybki

Urzadzenie jest wyposazone w statg i w zdejmowang szyb-
ke przyczepiong do drzwiczek. W razie koniecznosci, gdy
drzwiczki sg catkowicie otwarte, odczepi¢ blokady (Rys. 9) i
bardzo ostroznie wyczysci¢ zdejmowang szybke po obydwu
stronach. Przed ponownym przymocowaniem do drzwiczek,
dokfadnie wyczysci¢ statg wewnetrzng szybke.

Kontrola i czyszczenie uszczelki drzwiczek
Zawsze po zakonczeniu mycia komory pieczenia i na koniec
dnia roboczego nalezy doktadnie wyczysci¢ uszczelke (Rys.
11) celem zachowania jej dobrego stanu.

Umyc¢ uszczelke niesciernym i/lub niezrgcym Srodkiem, do-
ktadnie wysuszy¢ i posmarowac na catej powierzchni olejem
wazelinowym, aby zapewnic¢ jej miekkosc¢ i prawidtowy stan.

Kontrola poziomu ptynu myjgcego
Urzadzenie z systemem automatycznego mycia wymaga
wzrokowej kontroli po kazdym dniu roboczym, co umozliwi
sprawdzenie obecnosci detergentu w odpowiednim pojem-
niku (Rys. 12).

Sprawdzi¢ obecnos¢ detergentu w odpowiednim pojemniku,
w razie koniecznosci dolac¢ i/lub wymienic. NS
Urzadzenie nie sygnalizuje braku detergentu, w takim przy-

padku mycie jest wykonywane bez jego uzycia. ‘%a

Kontrola i czyszczenie spustow
Dla prawidtowej utylizacji wody w sieci odptywowej spraw-

dzi¢, czy nie ma zatkan lub jakichkolwiek przeszkod na ca- Fig. 12 a N
tym odcinku linii (Rys. 9-13). ’

4
"} Fig. 13
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101 Spis alarmoéow
Nieprawidtowosci sg wyswietlane podczas funkcjonowania na Wyswietlaczu 2, ponizej przedstawiono opis:

Alarm sondy komory: sonda temperatury uszkodzona lub odtgczona.

Alarm sondy wilgoci: sonda wilgoci uszkodzona lub odtgczona.

Alarm sondy punktowej: sonda punktowa uszkodzona lub odtgczona (mozna uzywac piekarnika bez
sondy punktowej).

Alarm sondy punktowej zewnetrznej: sonda punktowa uszkodzona, odtgczona lub nieprawidtowo
wiozona (mozna uzywac piekarnika bez sondy punktowej).

Alarm temperatury karty: przegrzanie karty (powyzej 70° C).

Alarm wyltacznika silnika: silnik przegrzany.

Alarm braku wody: niewystarczajgce zasilanie woda.

EEP: btedne fadowanie/aktualizacja oprogramowania.

FLAM: brak ptomienia zasilajgcego.

Alarm odpowietrznika: nieprawidtowe funkcjonowanie urzgdzenia odpowietrzajgcego.

Alarm OFFRUN: szybki wzrost temperatury.

Weciskajac na 5 sekund przycisk ,PLUS” mozna chwilowo usung¢ alarm. Komunikat bedzie sie poka-
zywat do momentu ostatecznego rozwigzania problemu.

Skontaktowa¢ sie z autoryzowanym centrum serwisowym.
Autoryzowany technik konserwator interweniuje w celu wykrycia przyczyny problemu i
przywrocenia prawidtowego funkcjonowania

ey

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Gdy urzagdzenie nie dziata prawidtowo, nalezy sprébowac rozwigzac¢ niewielkie proble-
G my z pomoc3a hiniejszej tabeli

NIEPRAWIDLOWOSC

MOZLIWA PRZYCZYNA

INTERWENCJA

Nie mozna witgczy¢ urzadzenia

® Gtéwny wytgcznik jest niewtg-
czony

® Wyzwolit sie wytgcznik rézni-
cowoprgdowy lub magnetoter-
miczny

® Wigczyc¢ gtéwny wytgcznik

® Ponownie wiaczy¢ wytgcznik
réznicowopragdowy i/lub magne-
totermiczny

Nie nastepuje wytwarzanie pary

Kurek wody jest zamkniety

Odkreci¢ kurek wody

Woda nie wylewa sie z komory
pieczenia.

Wylot jest zatkany

® Wyczyscic filtr wylotu
® wyczysci¢ wylot z pozostatosci

Wewnetrzne $cianki sg pokryte
osadem wapiennym

Zmiekczacz jest niepodtgczony lub
jest pusty

® Podtgczy¢ urzadzenie do zmiek-
czacza

® Zregenerowac¢ zmiekczacz

® Przeprowadzi¢ odkamienianie
komory pieczenia

W komorze pieczenia znajdujg sie
plamy

® Jakos¢ wody
® Zty detergent
®* Niewystarczajgce ptukanie

® Przefiltrowa¢ wode (patrz urza-
dzenie zmigkczajgce)

® Uzywac wskazanego detergentu

® Powtérzy¢ ptukanie

Urzadzenie gazowe nie wigcza sie

Zamkniety kurek gazu.
Powietrze w rurach

e Otworzy¢ kurek gazu
e Powtdrzy¢ czynnosci wigczania

Brak wody

Kurek wody jest zamkniety.

Odkreci¢ kurek wody

Przegrzanie komponentow elek-
trycznych (Alarm temperatury kar-
ty)

Zatkane wentylatory chtodzenia

Uwolni¢ przeptyw powietrza lub
wyczyscié filtry

Komunikat Czyszczenie Filtra

Uptynat czas na konserwacje filtra

Wyczyscic¢ (p. 9.5 Kontrole okre-
sowe)

ey

Jezeli nie mozna rozwigzac przyczyny problemu nalezy wytgczy¢ urzadzenie i zamkng¢
wszystkie urzadzenia zasilajgce, nastepnie skontaktowa¢ sie z serwisem technicznym
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Wycofanie z uzycia i demontaz urzadzenia

OBOWIAZUJE LIKWIDACJA MATERIALOW Z ZASTOSOWANIEM PROCEDURY PRAWNEJ
= OBOWIAZUJACEJ W KRAJU LIKWIDACJI URZADZENIA

ZGODNIE z przepisami Dyrektyw (patrz Sekcja nr 0.1) dotyczgcymi uzycia niebezpiecznych substanc;ji
w urzgdzeniach elektrycznych i elektronicznych jak réwniez utylizacji odpadéw. Symbol przekreslone-
go kosza na smieci znajdujgcy sie na urzgdzeniu lub na opakowaniu wskazuje, ze produkt po zakon-
czeniu jego zycia uzytkowego, nalezy zgromadzi¢ oddzielnie od Smieci.

Selektywna zbiérka tego urzgdzenia po zuzyciu, jest zorganizowana i zarzgdzana przez producenta.
Uzytkownik, ktéry bedzie chciat sie go pozby¢, musi skontaktowac sie z producentem i zastosowac sie
do przyjetego przez niego systemu, aby umozliwi¢ oddzielng zbiérke urzadzenia po jego zuzyciu. Od-
powiednie selektywna zbidrka przed nastepujacym po tym wystaniem urzgdzenia do recyklingu, obréb-
ki i likwidacji kompatybilnej ze sSrodowiskiem, przyczynia sie do unikniecia mozliwych niebezpiecznych
wptywow na srodowisko oraz zdrowie i sprzyja ponownemu zastosowaniu i/lub recyklingowi materia-
tow, z ktérych sktada sie urzadzenie. Bezprawna likwidacja produktu przez posiadacza prowadzi do
wdrozenia sankcji administracyjnych przewidzianych przez obowigzujgce przepisy.

Wycofanie z uzytku i demontaz urzagdzenia musi by¢ wykonane przez wyspecjalizowany
personel

Usuwanie odpaddéw

Na etapie uzytkowania i konserwacji, nalezy unika¢ wyrzucania zanieczyszczajgcych
A produktow (oleje, smary, itd.) i zadba¢ o selektywny zbiér w zaleznosci od sktadu réz-
nych materiatdw i zgodnie z przepisami obowigzujgcymi w danej kwestii

Bezprawna likwidacja odpadow karana jest zgodnie z przepisami obowigzujgcymi na obszarze zajscia
danego wykroczenia.

NINIEJSZA INSTRUKCJA JEST WEASNOSCIA PRODUCENTA | JEJ POWIELANIE, NAWET CZESCIOWE JEST ZABRONIONE.

-24-



07/2016 - Ed. 3 - Cod.n° 184918

FORNO ELETTRICO
ELECTRIC OVEN

FOUR ELECTRIQUE
ELEKTROBACKOFEN
ELEKTRISCHE OVEN
FORNO ELETRICO
PIEKARNIK ELEKTRYCZNY
ELEKTROMOS sSUTO

rRoNikus souT6o T
ASI KEZIKONYV

FORNO A GAS
OVEN GAS
FOUR A GAZ ) c €
GASBACKOFEN
GASOVEN

FORNO A GAS
PIEKARNIK GAZOWY
GAzZsSUTO



B ARrRTALOM

0. A DOKUMENTUM AZONOSITASA
0.1 VONATKOZO JOGSZABALYI HATTER

1. TAJEKOZTATO A FELHASZNALOK RESZERE
Bevezetés - A dokumentum célja - A dokumentum olvasasa - A dokumentum megdbrzése -
Cimzettek - Kezel6i betanitasi program
Vevére harulé elb6készitési munkak - Rendeltetésszerl hasznalat - Mikodési

feltételek - Tesztelés és garancia - Engedélyezés

2. ALTALANOS BIZTONSAGI INFORMACIOK
Piktogramok leirasa - Altalanos eljarasok egyedi gyartas esetén -
Jelzétablak - Bevezetés - Kotelezettségek - Tilalmak - Tanacsok - Javaslatok
Maradvanykockazattal kapcsolatos utmutato - Hasznalat médja gazszag esetén

3. MUKODESI FUNKCIOK
Nyomoégombok mikddése és funkcidja - Vezérlépanel mikodési modjai -

Mikddési modok leirasa - Szoftver nyelvének beallitasa - Leallitasi modok leirasa

4. UZEMBE HELYEZES
Beuzemelés elsd inditaskor - Napi beuzemelés -
Napi vagy hosszabb tzemen kivul helyezés - Termelés inditasa - Bekapcsolas/

Kikapcsolas

5. MUKODESI PARAMETEREK
Datum/Ora - H6mérséklet beallitasa - Idébeallitasa -
Paratartalom beallitasa - Szell6ztetd szelep beallitasa (csak konvekciosnal) - A
ventilator sebességének beallitasa - EI6melegités beallitasa - Gyors hltés beallitasa

- Programozott inditas beallitasa (id6zitett)

6. FOZESI PARAMETEREK
Konvekcio (Kelesztés) - G6z - Vegyes - Maghémeérd és Delta T

7. PROGRAMOZAS
Receptek (Recept mentése - Recept moédositasa - Recept inditasa - Recept torlése - USB

8. TERMEK BERAKASA ES KIVETELE
Termék berakasa és kivétele

9. RENDSZERES KARBANTARTAS
Készllék tisztitasa - Tisztitas els6 inditaskor - Automatikus mosas -

Kézi mosas - Idészakos ellen6rzések

10. VESZJELZESEK

Riasztasok listaja - Uzemzavar

HULLADEKKEZELES

A berendezés Uzemen kivul helyezése és megsemmisitése - Hulladékkezelés

JELEN KEZIKONYV A GYARTO TULAJDONA, EZERT TELJES VAGY RESZLEGES MASOLASA IS TILOS.

-2-



Bl AJEKOZTATO A FELHASZNALOK RESZERE

Bevezetés

Eredeti utasitasok. Jelen dokumentum a gyarté anyanyelvén (olaszul) irédott. Jelen dokumentumban
megadott informacidkat csak a targyban szereplé berendezés hasznalataval megbizott kezelé hasznal-
hatja.

A kezelGk oktatasanak a mikodés és biztonsag minden kérdésére ki kell terjednie. A kilonleges bizton-
sagi el6irasokat a targyalt témaval kapcsolatos fejezetben talalja (Lasd 2. Altalanos Biztonsagi Informa-
ciok) Jelen dokumentumba harmadik személyek csak a gyarto irasbeli engedélyével tekinthetnek be. A
szOveg mas kiadvanyokhoz csak a gyarto irasbeli engedélyével hasznalhato.

A dokumentumban hasznalt Abrak/Képek/Rajzok/Tervrajzok tajékoztato jelleglek, ezért moédosulhat-
nak. A gyartoé fenntartja a jogot, hogy elézetes értesités nélkil médositasokat hajtson végre.

A dokumentum célja
A kezel6 és a berendezés kozott a gép teljes életciklusa alatt [étrejéové minden kdlcsdnhatast alaposan
kielemeztlink, mind a tervezés soran, mind pedig jelen dokumentum megfogalmazasakor. Ezért remél-
juk, hogy jelen dokumentum segitségére lesz a berendezésre jellemz6 hatékonysag fenntartasban. Az
itt megadott utasitasok pontos betartasaval a munkahelyi balesetveszély és/vagy a gazdasagi karok
kockazata minimalisra csdkken.

A dokumentum olvasasa

A dokumentum tobb fejezetre oszlik, melyek témanként tartalmazzak a berendezés kockazatmentes
hasznalatahoz sziikséges 0sszes informaciot. A fejezetek pontokra vannak osztva, melyek mindegyikét
alcimmel és leirassal lattunk el.

A dokumentum megdérzése
Jelen dokumentum az alap szallitmany elvalaszthatatlan részét képezi, ezért a berendezés teljes élet-
tartama alatt meg kell &rizni és szlkség esetén hasznalni kell.

Cimzettek )

Jelen dokumentum az "Altalanos" kezel6k (korlatozott hataskorrel és feladatkdrrel rendelkezé kezeld)
kizarélagos hasznalatara készullt. Olyan személy, aki a berendezést bekapcsolt védelmi szerkezetek
mellett mikodtetheti, a mikodtetésre megbizast és engedélyt kapott, tovabba képes a rendszeres kar-
bantartasi feladatok elvégzésére.

Kezeldi betanitasi program

A felhasznald kilon kérésére a berendezést hasznald kezel6 személyek részére betanitasi tanfolyam
szervezhetd, a rendelés visszaigazolasban megadott médon.

Igény szerint a gyarté vagy a felhasznalé telephelyén az alabbi felkészité tanfolyamokra van lehetéség:
» Elektromos/elektronikus karbantartassal megbizott szakiranyu kezel6 (Szaktechnikus).

» Gépészeti karbantartassal megbizott szakiranyu kezelé (Szaktechnikus).

» Az egyszer( Uzemeltetéssel megbizott altalanos kezeld (Kezeld - Végfelhasznalo).

Vevoére harulod elékészitési munkak

Amennyiben a szerz6dés errél masképp nem rendelkezik, a Vevét terhelik altalaban:

* a helyiség el6készitési munkai (ideértve az esetleg sziikséges kémives munkalat, alapozast vagy
csatornazast);

» csUszasmentes, de nem érdes padldzat;

« a telepités helyének az el6készitése, valamint a berendezés telepitése az elrendezési rajzon megadott
méretek betartasaval (alapozasi terv);

» a berendezés igényeinek megfeleld kiszolgald egységek el6készitése (elektromos halézat, vizvezeték,
gazvezeték, csatorna halézat);

 az elektromos rendszer el6készitése a telepités helyén érvényben lév6 jogszabalyokkal 6sszhangban;
* megfeleld vilagitas a telepités helyén érvényben |év jogszabalyokkal 6sszhangban;

» szUkség esetén az energia ellatdé halézat elétti és utani biztonsagi berendezések (differencial meg-
szakitok, EPH rendszer, biztonsagi szelepek, stb.) a telepités helyén érvényben 1évé jogszabalyokban
elGirtak szerint;

- foldelési rendszer a hatalyos jogszabalyok szerint;

» szilkség esetén (lasd a miszaki specifikaciot) vizlagyitdé berendezés telepitése.

JELEN KEZIKONYV A GYARTO TULAJDONA, EZERT TELJES VAGY RESZLEGES MASOLASA IS TILOS.
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Rendeltetésszerid hasznalat

Ez a készlilék professzionalis hasznalatra lett tervezve. Jelen dokumentum targyat képez6 berendezés
hasznalata akkor tekinthet6 "Rendeltetésszer(inek”, ha emberi fogyasztasra szant élelmiszerek f6zésé-
hez vagy hékezeléséhez alkalmazzak, minden mas felhasznalas "Nem rendeltetésszeriinek" minésul
és veszélyes lehet. A berendezést a szerz6désben lefektetett keretek kdzott és a vonatkozé pontokban
megadott és eldirt teljesitménykorlatokon belll kell hasznalni.

Muakodési feltételek

A berendezés ugy lett megtervezve, hogy kizardlag beltérben és az elirt mliszaki és teljesitmény hata-

rokon belll hasznalhaté. Az optimalis és biztonsagos mikodéshez be kell tartani az alabbi utasitasokat.

A berendezést megfelel6 helyre kell telepiteni, oly médon, hogy lehetévé tegye a normal kezelési mi-

veleteket, valamint a rendszeres és rendkivili karbantartast. Ezért megfeleld térrel kell rendelkezni az

esetleges karbantartasi beavatkozasokhoz, hogy a kezeld biztonsaga ne keriljon veszélybe.

A helyiségnek rendelkeznie kell tovabba a telepitéshez sziikséges jellemzbkkel, vagyis:

e hi{téviz minimalis h6mérséklete > + 10 °C;

- a padlénak csuszasmentesnek kell lennie, és a berendezést tokéletesen vizszintben kell elhelyezni;

- a helyiség szell6zését és megyvilagitasat ugy kell kialakitani, hogy megfeleljen a felhasznalé orsza-
gaban érvényes jogszabalyokban elbirtaknak;

- a helyiségnek rendelkeznie kell szennyvizelvezetéssel, tovabba fel kell szerelni olyan megszakitok-
kal és zar6csapokkal, melyek sziikség esetén minden energiaellatast megszakitanak a gép elétt.

« A berendezés mogotti / kdzvetlen kdzelében 1évé falnak tlizalldnak kell lennie és/vagy le kell szige-
telni a lehetséges héforrastol.

Tesztelés és garancia

Tesztelés: a berendezés tesztelését a gyartd a gyartas helyén az 6sszeszerelési szakaszokban veégez-
te el. A végrehaijtott tesztelésre vonatkozd minden bizonylatot vevének atadjuk.

Garancia: a garancia a szamla kiallitasatol szamitott 12 hénapig érvényes, és a meghibasodott alkat-
részekre terjed ki. A csere és a szallitas vevét terheli. Az elektromos alkatrészekre, tartozékokra és
barmilyen mas eltavolithaté targyra a garancia nem terjed ki.

A gyarto altal megbizott és a vevé telephelyén a garancia altal fedezett meghibasodas kijavitasat végz6
technikusok munkadija a viszonteladdt terheli, kivéve ha a meghibasodas jellege lehetbvé teszi, hogy
azt a vev6 egyszerlien a helyszinen megoldja.

A garancia nem terjed ki a gyart6 altal a géppel egydtt leszallitott eszk6zokre, fogydeszkdzdkre.

A rendszeres karbantartasi vagy a hibas telepités miatti beavatkozast a garancia nem fedezi. A garancia
csak az eredeti vevBvel szemben érvényes.

A gyartdé minden felel6sséget elharit a berendezés nem rendeltetésszerl hasznalata, illetve a jelen
kézikdbnyvben nem szereplé vagy a gyartd altal el6zetesen nem engedélyezett beavatkozasok miatt
bekdvetkez6 karokkal kapcsolatban.

A garancia az alabbi esetekben érvényét veszti:

» A szallitas és/vagy mozgatas soran bekdvetkezb karok; ilyen esetben a vevének faxon vagy ajanlott
levél utjan tajékoztatni kell a viszonteladot és a szallitot, valamint a szallitmanyozasi okiratokon fel kell
tintetni a térténteket. A berendezés telepitésére szakosodott technikus donti el a kar fuggvényében,
hogy elvégezhet6-e a telepités.

A garancia érvényét veszti tovabba:

* A hibas telepités miatt bekdvetkez6 karok esetén.

* A nem rendeltetésszerl hasznalat miatt bekdvetkez6 karok esetén.

* A nem javasolt vagy nem eredeti alkatrészek hasznalata miatt bekdvetkez karok esetén.

* Nem megfelel6 karbantartas vagy a karbantartas elmulasztasa miatt bekdvetkez6 karok esetén.

* A jelen dokumentumban leirtak be nem tartasabdl fakadé karok eseten.

Engedélyezés

Engedélyezés alatt a berendezéssel kapcsolatos tevékenységre vonatkozé engedély értendd.

Az engedélyt a berendezésért felel6s személy adja ki (gyartd, vevd, alaird, markakereskedd és/vagy a
helyiség tulajdonosa).

JELEN KEZIKONYV A GYARTO TULAJDONA, EZERT TELJES VAGY RESZLEGES MASOLASA IS TILOS.
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Piktogramok leirasa

VESZELYHELYZET KOTELEZETTSEG
A Altalanos veszély Barmilyen beavatkozas végzése kotelezd
elolvasni az utmutatot.
A Aramiités veszély Ha a berendezésen a beavatkozast bizton-
sagos korulmények kozott kell végezni, ko-
] telez6 elzarni az aramellatast.
& Egésveszély

A specialis hulladékok kezelését kotelez6 a
hatalyos jogszabalyok szerint végezni.

é Kezek 6sszenyomasanak veszélye
Munkavédelmi kesztyl hasznalata koétele-
z6.

TILOS

e - - o P ]
Magas hémeérsékletl, kiomlé anyagok ve-
szélye @ Védbszemulveg hasznalata kotelez6.

Munkavédelmi sisak hasznalata kotelezé.

beavakozast (karbantartast és/vagy mast)
végeznie, ami a szakképzett és engedéllyel
rendelkezd technikus hataskodrébe tartozik.

A szakiranyu kezel6nek tilos barmilyen be- A nem kivant hajhullas megel6zése érdeké-
@ avakozast (telepitést, karbantartast és/vagy ben kotelez6 a sapka hasznalata.

mast) végeznie a teljes dokumentacié elol-
vasasa nélkul.

@ Az altalanos kezel6nek tilos barmilyen olyan

’ Balesetvédelmi cip6 hasznalata kotelezé.

Szemeélyes védelemhez alkalmazandd altalanos eljarasok

A A f6zési térnek nevezett terlletre vald belépéskor ne feledje, hogy fennall az égésveszély. Ezért
megfelel6 személyes védobfelszerelés hasznalata kotelezd.

é Viseljen az adott miivelet végzéséhez alkalmas véddéfelszerelést. Ne viseljen olyan ruhazatot és
targyakat, pl. karkotét, lancot, gylrdt, amelyek a f6z6térbe beakadhatnak.

[:E] Barmilyen beavatkozas végzése elbtt olvassa el az utmutatot.

Ha a berendezésen a beavatkozast biztonsagos koruilmények kozott kell végezni, zarja el az
aramellatast.

A készlléken elhelyezett jelzétablak és figyelmeztetd piktogramok leirasat az alabbiakban olvashatja.
Szigoruan tilos a berendezésen elhelyezett cimkéket, piktogramokat megvaltoztatni vagy eltavolitani.

A A felhasznalo felel6s a készuléken elhelyezett tablak és piktogramok épségének idészakos elle-
nérzéséért. A gyartd szerviz és cserealkatrész szolgalatatol igényeljen Ujakat, majd tavolitsa el és
cserélje le, ha megrongalddtak.

A készuléken elhelyezett jelz6tablak

A Altalanos veszély @ Foldelés

A Fesziiltség veszély
Csatlakoztatas az EPH rendszerhez

& Magas homérsékleti, kiomlé anyagok
veszélye

JELEN KEZIKONYV A GYARTO TULAJDONA, EZERT TELJES VAGY RESZLEGES MASOLASA IS TILOS.
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Bevezetés

A kézikdnyv az "Altalanos" gépkezel6 (korlatozott hataskorrel és feladatkdrrel rendelkezé kez-
el®) hasznalatara készult. Olyan személy, aki a berendezést bekapcsolt védelmi szerkezetek
mellett mikodtetheti, a mikodtetésre megbizast és engedélyt kapott, tovabba képes a rend-
szeres karbantartasi feladatok elvégzésére.

A berendezést hasznal6 kezel6k oktatasanak a mikodés és biztonsag minden kérdésére ki
kell terjednie. Tehat a beavatkozast megfelel6 modon és eszkdzdkkel, a sziikséges biztonsagi
el6irasok betartasa mellett kell elvégezni.

Jelen kézikdnyvben szerepld informaciok nem érintik a szallitast, a telepitést és a rendkivdli
karbantartast, amit az adott beavatkozas tipusanak megfeleld, szakképzett személyeknek kell
végezniuk.

Jelen dokumentum cimzettje, az altalanos gépkezel6 azt kdvetéen dolgozhat a berendezéssel,
miutan a vezetd technikus a telepitést befejezte (szallitas, rogzités, elektromos, viz-, gaz- és
szennyviz bekotések).

il

Jelen dokumentum a berendezés modositasaval vagy valtoztatasaval kapcsolatos informacio-
kat nem érinti. A gyarto fenntartja a jogot, hogy el6zetes értesités nélkil moédositasokat hajtson
végre.

Kotelezettségek - Tilalmak - Tanacsok - Javaslatok

Atvételkor nyissa ki a gép csomagolasat és ellenérizze, hogy a berendezés és a tartozékok nem
sérlltek-e meg a szallitas soran. Sérulés esetén azonnal jelezze a szallitd felé az észlelteket,
és ne végezze el a berendezés telepitését. Jelezze az észlelt problémat a szakképzett és enge-
déllyel rendelkezd személyzet felé. A gyartd nem felel8s a szallitas soran bekdvetkezé karokért.

A berendezésen engedéllyel nem rendelkezé személyek (ideértve a gyerekeket, fogyatékkal
él6ket és a csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentalis képességgel rendelkez6ket) semmilyen
beavatkozast nem végezhetnek.

A teljes dokumentacio atolvasasa nélkul tilos a berendezésen barmilyen beavatkozast végezni.

= @ >

Barmilyen tevékenység végzése el6tt olvassa el az utmutatot.

A\ AR

Ha a beavatkozast biztonsagos korilmények kozott kell végezni, zarjon el minden energiaella-
tast (elektromos, gaz, viz) a berendezés elétt.

Viseljen az adott mivelet végzéséhez alkalmas véddfelszerelést. A személyes védbfelszerelé-
sekkel kapcsolatban a munkavallalénak be kell tartania az Eurépai Unié altal kiadott iranyelve-
ket. Zajossag < 70 dB

0®
A

A berendezés szell6zbnyilasait tilos racsokkal, tepsikkel vagy a szabad leveg6 aramlast aka-
dalyozé mas tartozékokkal elfedni.

Ne hagyjon a berendezés kdzelében éghetd targyat vagy anyagot.

&

>4

A specidlis hulladékok kezelését a hatalyos jogszabalyok szerint végezze.

A berendezés feltdltésénél és leengedésénél fennall az égés maradvanykockazata, ami a felt-
letek, tepsik, nem kezelt anyagok véletlen érintésekor fordulhat el6.

A f6zéshez alkalmazott edényeket ugy haszndlja, hogy a termékfeldolgozas soran a kezeld
személy latéterében legyenek. A f6zési eljaras soran az edényekbdl a folyadék kifuthat, ami
veszélyhelyzetet teremt.

A berendezés nem megfeleld tisztantartasa id6 el6tti elhasznaldodashoz vezethet; ez hatassal
van a mikddésre és veszélyhelyzeteket teremthet.

Szigoruan tilos a berendezésen elhelyezett cimkéket, piktogramokat megvaltoztatni vagy elta-
volitani.

Jelen dokumentumot gondosan érizze meg, hogy szikség esetén betekintésre a berendezést
hasznal6 személyek rendelkezésére alljon.

A berendezés vezérld gombjai csak kézzel mlikoddtethetdk. Hegyes, éles vagy hasonlé eszko-
z6k hasznalata miatt bekdvetkez6 karok esetén a garancia érvényét veszti.

Az aramutés és a balesetveszély minimalizalasa érdekében vizes kézzel ne csatlakoztassa és
kosse le az egységet.

BB [@EEE B B 2>

A f6zési terlletre vald belépéskor ne feledje, hogy fennall az égésveszély. Ezért megfeleld
személyes véddfelszerelés hasznalata kotelezd.

JELEN KEZIKONYV A GYARTO TULAJDONA, EZERT TELJES VAGY RESZLEGES MASOLASA IS TILOS.
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Maradvanykockazattal kapcsolatos atmutato

Annak ellenére, hogy betartottuk a "helyes gyartasi technoldgiai” szabalyokat és a termék gyartasat és
forgalmazasat szabalyozo torvényi rendelkezéseket, tovabbra is fennallnak olyan "maradvanykockaza-
tok", melyek a berendezés természeténél fogva nem kiiszébdlhetdk ki. Ezek az alabbiak:

Aramiités veszélye:
Ez a veszély akkor all fenn, ha feszlltség alatt |év6 elektromos és/vagy elektronikus
szerkezeten kivan beavatkozast végrehajtani.

Egésveszély:
Ez a veszély akkor all fenn, ha magas hémérsékletli anyagokkal véletlen modon
érintkezik.

> b b

Egésveszély kidmlés miatt:

Ez a veszély akkor all fenn, ha magas hémérsékletl, kiomlé anyagokkal véletlen
modon érintkezik. Az olyan folyadékkal és/vagy szilard anyagokkal tultelitett edé-
nyek, melyek a melegités soran alakvaltozason mennek at (szilardbdl folyékony hal-
mazallapotuva valnak), helytelen hasznalat esetén égést okozhatnak. A munkafazis
soran a hasznalt edényeket ugy kell elhelyezni, hogy megkoénnyitse a ralatast.

Robbanasveszély:

Ez a maradvanykockazat akkor all fenn, ha:

* a beltérben gazszag észlelhetd;

» a berendezést robbanasveszélyes anyagokat tartalmazdé kérnyezetben hasznalja;
* a célnak nem megfeleld, lezart tégelyekben (példaul konzervdobozok), talalhato
élelmiszert hasznal.

> B

Tilizveszély:
Ez a maradvanykockazat akkor all fenn, ha:
 gyulékony folyadékokat hasznal (példaul alkoholt).

Hasznalat mdédja gazszag esetén

Amennyiben a helyiségben gazszag észlelhetd, a lehetdé leggyorsabban végezze
el az alabbiakban leirt eljarast.

e Azonnal zarja el a gazellatast (Zarja el a
halézati csapot, A részlet)

< Azonnal szell6ztesse ki a helyiséget.

< A helyiségben ne hozzon muikddésbe
semmilyen elektromos készuléket (B-C-D
részlet).

< Ne hozzon mikodésbe szikrat vagy langot
kibocsato készuléket (B-C-D részlet).

e A hatésagok (aramszolgaltaté eés/vagy
tlzoltésag) értesitéséhez hagyja el a he-
lyiséget, ahol a gazszag észlelhetd.

B C D
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BEl MUKODESI FUNKCIOK

31 Nyomdgombok mikoédése és funkcidja
Az abrak elhelyezkedése csak tajékoztato jellegl, ezért médosulhat.

[y | -‘6- 3
',O' “KONVEKCIO” gomb: "Konvekciés” fézési mod. 7o O -ﬁ
Py — R o g s« Display 1
GOZ” gomb: "G6z0616s” f6zési mod.

Display 2
“VEGYES” gomb: "Vegyes” f6zési mod.

L | Display 3
"HOMERSEKLET" gomb: sttési hémérséklet. E

“MINUSZ”, “PLUSZ” és “GORGETES” gombok: a kivalasztott para-
meéter csokkentéséhez vagy néveléséhez.
ay ~

“MENU” gomb: a fémeniibe valé be- és visszalépéshez, funkciobol
valo kilépéshez.

@ "IDO" gomb: siitési idé. Display 4 (g
v
A
) 7Y
P\‘f "VENTILATOR" gomb: a f6z&térben a ventilator sebessége % g (&
"SZELLOZ” gomb: szelep nyitva (led villog), szelep zarva (led fixen

éq). (I)

“ENTER” gomb: a sit6 be- és kikapcsolasahoz. Egy funkcio jovaha-
gyasa/megszakitasa

o
&

C

Fig.1
3.2 Vezérlépanel mikodési modjai g
A gombokat a kivant munkaveégzés fliggvényében kell hasznalni, alkalmazhatdk a kiilonb6z6 funkciok
behivasara vagy programozasara.
Az "ENTER" gomb 4 kilonb6z6 funkcid elvégzésehez hasznalhato:
1. Kézi siités (KONVEKCIO alapbeallitason - GOZ - VEGYES)
2. Egy munkaciklus leallitasa vagy elinditasa (és/vagy specialis funkciéba valé belépés
engedélyezése, példaul: maghémeérds sutés, idézitett bekapcsolas).
3. A kivalasztott beallitas jévahagyasa.
4. A folyamatban Iév6 funkcio id6leges megszakitasa (a munkaciklus folytatasahoz Ujra meg kell
nyomni az "ENTER" gombot - SZUNET funkcio).

Az 6ra az "IDO" és a "HOMERSEKLET" gomb egyidejl lenyomasaval allithaté be.

3.3 MiGkodési médok leirasa

e “KIKAPCSOLVA’ lizemmadd: “ENTER” gomb vilagit (15 perc mulva “STAND BY” tzemmaodban).
“STAND BY” tzemmod: “ENTER” gomb vilagit €és megjelenik az 6ra (3. Kijelz6 1. abra).
“FOMENU” izemmod: ““ENTER” gomb vilagit, megjelenik az 6ra (3. Kijelz6 1. abra) és megjelen-
nek a funkciok (WASH - RECEPTEK - MAGHOMERO - POST - RECEPTEK MENTESE - RECEP-
TEK IMPORTALASA - UPDATE FW - OFF - 1. Kijelz6 1. abra).

T Jelen kézikonyvben talalhaté utasitasok “STAND BY” lizemmaodban értenddk, a gyartoé
altal beallitott paraméterekkel, ha az masképp nincs jelezve

A "funkcid kivalasztasa" vagy a "paraméter kivalasztasa" izemmaodban, 5 masodpercig inaktivitast ko-

vetéen a suté menti a megjelenitett funkciot vagy értéket (2 - 3 - 4 Kijelz6 1. abra).

A kezel( két féle képpen tudja kezelni a sttési moédokat:

e Kézi UZEMMOD: a kezel6 minden alkalommal kulon-kilon beallitia a mikodési paramétereket.

e Automatikus UZEMMOD: a kezel6 egy sitési program kivalasztasaval allitia be a mikodést (lasd
7.1. Receptek).

A sutési "Program” és/vagy "Recept" szilkség szerint Ujra behivhatd és ismételhetd. A készulék maxi-

mum 60 programot tud tarolni, az egyes programok id6étartama nem haladhatja meg a 9 ¢ras folyamatos

munkavégzést. A "Programon belll" 5 sttési fazisra van lehetéség. A "FAZIS" felirat (2. Kijelz6 1. abra)

altal megjelend "Suitési fazis" jelzi azokat a sltési jellemzbket, amellyel az élelmiszer kezelése torténik.

JELEN KEZIKONYV A GYARTO TULAJDONA, EZERT TELJES VAGY RESZLEGES MASOLASA IS TILOS.
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BEl MUKODESI FUNKCIOK

Egy tobb munkafazisbdl allé "Recept" hasznalatakor a készllék az utolso
mentett fazis végen fejezi be a sitési ciklust (lasd 7.1. Receptek).

A készulék KEZI Gzemmodban térténd hasznalatakor a kezel6nek egyesé-
vel kell beallitani a kivant sutési paramétereket (lasd 6. Sutés).

Ha a keészlléket kézi sitésnél és/vagy recept fazisnal MAGHOMERO
tizemmaddban hasznalja, akkor mindig a FO maghéméré (ha ketté van, ak-
kor a belsb vagy a tartozékként szallitott) kapcsol be.

3.4 Szoftver nyelvének beallitasa
a sut6 olasz nyelvre van allitva. Az elsd bekapcsolasnal az alabbiak latha-
tok:

Példa: 1 kijelzé6n megjelenik “NYELV”
2 kijelz6n megjelenik “P 01”
3 kijelz6n megjelenik “ITA”

A kivant nyelv kivalasztasahoz nyomja meg az “IDO” gombot (4. kijelzd
- 2/E abra) e majd a “MINUSZ” és “PLUSZ” (2/B abra) valasszon ki egy
nyelvet. A kivalasztas jévahagyasahoz nyomja meg az "IDO" (2/E abra)
gombot.

A mentéséhez és a funkciobdl vald kilépéshez nyomija le kétszer 3 masod-
percre az "ENTER" gombot (2/A abra).

Amennyiben a késziilék el6tti aramellatas tobb mint 100 6rara
IGS) megszakad, a szoftver nyelvét ujra be kell allitani

3.5 Leallitasi moédok leirasa
A kilonb6z6 leallitasi médokat az alabbiakban olvashatja:

Kozvetlen veszély esetén zarja el a késziilékhez csatlakozé
Osszes elzarot (Elektromos-Viz-Gaz).

1. Vészledllas

Veszélyes helyzetekben vagy korulmények kozott szakitsa meg az aramel-
latast a keszllek eltti biztonsagi szerkezettel.

Ujrainditas:

A termelési ciklus Ujrainditasahoz a meghatalmazott miszaki szervizzel.

2. Leallas munkafazis kézben

A termelési ciklus leallitasahoz az alabbiak szerint jarjon el:

A miveletek leallitasahoz nyomja meg az "ENTER" gombot (2/A abra).
“POST” vagy “MOSAS” lizemmoddban nyomja le az "ENTER" gombot (2/A
abra) 3 masodpercre.

Ujrainditas:

A leallas utan a termelési ciklus Ujrainditasahoz kdvesse a: "Napi belize-
melésnél" leirtakat.

3. Leallas miikodés kozben az ajté kinyitasa miatt

A készulék mikodése az ajto kinyitasaval azonnal leallithato.

Ujrainditas:

Az ajtd kinyitasat szikségessé tevo korilmény megoldasat kovetéen a kez-
el6 az ajtd visszazarasaval Ujra indithatja a készllék mikodését.

meleg, 6vatosan nyissa ki az ajtot és a kozvetlen hé elkeriilése
érdekében a késziilék oldalanal helyezkedjen el: a felgyiilt g6z
égést okozhat.

f A késziilék feluletei (ajto, tiveg, front) melegek. Amikor a siité

¥ 0
Display 1

Display 2

Display 3

Display 4

&

a8 P

JELEN KEZIKONYV A GYARTO TULAJDONA, EZERT TELJES VAGY RESZLEGES MASOLASA IS TILOS.
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I UO-EMBE HELYEZES

4.1 Beuzemelés elso inditaskor

Az els6 belizemelés elétt, illetve hosszabb allasidé utan a berendezést gondosan meg
kell tisztitani, az esetleges idegen anyag maradvanyok eltavolitasa érdekében (Lasd a
Rendszeres Karbantartasnal).

Tisztitas elso6 inditaskor
A@ @ A berendezeést ne tisztitsa nagynyomasu és/vagy kézvetlen vizsugarral.
Kézzel tavolitsa el a kulsé védéfoliat, majd gondosan tisztitsa meg a berendezés

minden kllsé elemét. A kilsé elemek tisztitasanal leirt miveletek befejeztével el kell
@ végezni a “Napi Tisztitasnal” leirtakat (Lasd 9, Rendszeres Karbantartas).
4.2

Napi beuzemelés
Eljaras:
Ellenérizze, hogy a berendezés tokéletesen tiszta és higiénikus allapotban van-e.
Ellenérizze, hogy a helyiség szell6z6 rendszere megfeleléen mikodik-e.
Szikség esetén dugja be a berendezés csatlakozojat az elektromos halézati dugaljba.
Nyissa ki a berendezés el6tti haldzati csapokat (elektromos, gaz, viz).
Ellenérizze, hogy a szennyvizelvezet6 (ha van) nincs-e eldugulva.
Végezze el a "Termelés elinditasa" c. pontban leirt miveleteket.

OOk wWN~

4.3 Napi vagy hosszabb uzemen kivul helyezés

Eljaras:

1. Zarja el a berendezés el6tti halézati csapokat (elektromos, gaz, viz).

2. Ellen6rizze, hogy a leereszt6 csapok (ha vannak) "Zarva" allasban legyenek.

3. Ellendrizze, hogy a berendezés tokéletesen tiszta és higiénikus allapotban van-e (Lasd a Rendsze-
res Karbantartasnal).

Hosszabb lizemen kiviili id6szak esetén 6vja a korréziénak leginkabb kitett elemeket az
G adott fejezetben leirtak szerint (Lasd a Rendszeres Karbantartasnal).
4.4 Termelés inditasa
A miiveletek elvégzése el6tt olvassa el a "Napi lizembe helyezés"” @
pontot.

%O !

Schermo 1

A berendezés feltoltésénél és leengedésénél fennall az égés ma-
radvanykockazata, ami a siitétér, illetve a hasznalt edények vagy
anyagok véletlen érintésekor fordulhat eld.
Schermo 2

Alkalmazzon megfeleld egyéni évintézkedéseket. Viseljen az adott
miivelet végzéséhez alkalmas védofelszerelést.

(an® L §
GAZEGO Eg/ °C villog - GAZEGO lekapcsolva / °C fixen ég (1/E @
abra - 3. kijelzd)

> b b [

Schermo 4
€
4.5 Bekapcsolas/kikapcsolas
Nyomja meg az “ENTER” (1/A abra) gombot és kezdje el a kézi sutést (lasd 6.1)
vagy nyomja meg a “MENU” gombot (1/B abra) a fémeni aktivalasahoz (1/B | e +|
abra). A “MINUSZ” és “PLUSZ” gombokkal valassza ki a kivant funkcioét (1/C @
abra). Jovahagyashoz nyomja meg az "ENTER" gombot. ~ ~
= i (AT
A funkcioé vagy a paraméter kivalasztasa izemmaodban, 5 masod- e ~
G percig inaktivitast kovetéen a siit6 menti a megjelenitett értéket (2
- 3 - 4 Kijelzo). 1
A lekapcsolashoz: (@
1. Fémenl izemmoddban nyomja meg a “MINUSZ” vagy “PLUSZ” (1/C abra)
gombokat az “OFF” funkcié megjelenéséig (1. Kijelzd). A jé6vahagyashoz nyom- Fig.1

jameg az "ENTER" gombot (1/A abra).

2. Funkcié izemmaodban nyomja meg az “ENTER” gombot a mivelet jovahagyasahoz, nyomja meg a
“MENU” gombot (1/B &bra) és a “MINUSZ” (1/C abra) az “OFF” funkcié megjelenitéséhez (1. Kijelzd).
Nyomja meg az “ENTER” gombot (1/A abra - lasd: 3.3 M{kddési médok leirasa).

JELEN KEZIKONYV A GYARTO TULAJDONA, EZERT TELJES VAGY RESZLEGES MASOLASA IS TILOS.
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B MUOKODESI PARAMETEREK

[Iﬂ Az eljaras el6tt figyelmesen olvassa at a 3 “Miikodési funkciok” fejezetet

51 DATUM/ORA (C)
A datum és az id6 beallitasahoz nyomja le 3 masodpercre az "IDO" és a | |
"HOMERSEKLET" gombokat (1/D+E abra). o S SR 42

Példa: 1 kijelzé6n megjelenik “EV”

- . . . Display 1
2 kijelz6n megjelenik “2015”
Display 2
A “MINUSZ” és “PLUSZ” gombokkal (1/B abra) valassza ki az adott évet és
nyomja meg az “ENTER” gombot (1/A abra) a jovahagyashoz.
Display 3 5 @
A “HONAP”, “NAP”, “ORA” és “PERC” mentéséhez ismételje

5 meg az utolsé miiveletet

Display 4 ®®
L 4

5.2 HOMERSEKLET BEALLITASA
nyomja meg az “ENTER” gombot (1/A abra). Valasszon ki egy sutési modot

(1/C abra). |~ ] +|
Nyomja meg a “HOMERSEKLET” gombot (1/D abra - 3. Kijelz&) és a “MI- B

NUSZ”, “PLUSZ” vagy “FUTTATAS” (1/B 4bra) gombokkal allitsa be a h6mér-

sékletet 40° és 250° kozé. %_D 2 ':Mu
) GOz iizemmoédban a hémérséklet 40° és 100°C kozott van. @

1
A beallitott hémérséklet megjelenitéséhez nyomja meg a “HO- (@
5°| MERSEKLET” gombot (1/D abra).

L i Fig.1
A jévahagyashoz nyomja meg a “HOMERSEKLET” gombot (1/D abra).

A funkciobol valo kilépéshez és a fémeniibe val6 visszatéréshez nyomja meg a “MENU” gombot (1/H abra).

5.3 1DO BEALLITASA

nyomja meg az “ENTER” gombot (1/A abra). Valasszon ki egy sutési modot (1/C abra).

Nyomja meg az “IDO” gombot (1/E abra - 4. Kijelzé) és a “MINUSZ”, “PLUSZ” vagy “FUTTATAS” (1/B
abra) gombokkal allitsa be az id6t 4végtelen, 1 perc és 09:00 ora/perc kdzott. A beallitott sttési id6 a 4.
Kijelzén jelenik meg. .

A jovahagyashoz nyomja meg az “IDO” gombot (1/E abra).

75| A siité inditasahoz az id6t kotelezé beallitani

"Végtelen" izemmaodban az id6 el6rehaladva jelenik meg, mig "Beallitott id6" Gzemmaodban csokkenve
(1/E abra - 4. Kijelzd).

15| A beallitott idé megjelenitéséhez nyomja meg az “IDO” gombot (1/Abra).

A funkciobal valo kilépéshez és a fémeniibe val6 visszatéréshez nyomja meg a “MENU” gombot (1/H &bra).

5.4 PARATERTALOM BEALLITASA

nyomja meg az “ENTER” gombot (1/A abra). Valasszon ki A "vegyes" sutési modot (1/C abra). Nyomja
meg a “SZELLOZ” gombot (1/G &bra), majd a “MIMUSZ” és “PLUSZ” gombokkal (1/B abra)allitsa be a
paratartalmat 0% és 100% ko6zott(1/E abra). A jovahagyashoz nyomja meg a “SZELLOZ” gombot (1/G
abra).

55 SZELLOZTETO SZELEP BEALLITASA

(csak KONVEKCIOSNAL)

Nyomja meg az “ENTER” gombot (1/A abra). A sit6 szellbztetd szelepének nyitasahoz vagy zarasahoz
nyomja meg a “SZELLOZ” gombot (1/G abra - led villog/SZELLOZES NYITVA, led fixen ég/SZELLO-
ZES ZARVA).

A “SZELLGZES NYITVA” (izemmad kivalasztasa lehetové teszi a nedvessé tavozasat a
I gutoterbol mig a “SZELLOZES ZARVA” iizemmod bent tartja a nedvességet a siitétér-
en

T A “KOMBI” vagy “GOZ” funkcidk beallitasaval a szell6zteté szelepének nyitasanak és
zarasanak a kezelése automatikusan torténik.

JELEN KEZIKONYV A GYARTO TULAJDONA, EZERT TELJES VAGY RESZLEGES MASOLASA IS TILOS.
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B MUOKODESI PARAMETEREK

5.6 VENTILATOR SEBESSEGENEK BEALLITASA

Nyomja meg az “ENTER” gombot (1/A abra). Valasszon ki egy sutési mo-

dot (2/C &bra).Nyomja meg a “VENTILATOR” gombot (2/F abra) majd a @
“MINUSZ” és “PLUSZ” gombokkal valasszon ki egy értéket 1 és 6 kozott. |
Jévahagyashoz nyomja meg a "VENTILATOR" gombot. or O ﬁr

A “KELESZTES” funkci6 bekapcsolasara is lehetéség van
7S] (lasd: Siitési paraméterek “KONVEKCIO”) Ebben a specialis
esetben a ventilator “NULLARA” allithato Display 2

57 ELOMELEGITES BEALLITASA

Nyomja meg az “ENTER” gombot (1/A abra). Valasszon ki egy siitési modot Display 3 § @
(2/C abra). Allitsa be a hémeérseékletet (lasd: 5.2 A h6mérseklet beallitasa).

Allitsa be az id6t (lasd: 5.3 Az id6 beallitasa).

Nyomja le 3 masodpercre a kivalasztott sutési médot (2/C abra), majd Display 4 (L)®
nyomja meg az “ENTER” gombot (2/A abra) a funkcié elinditasahoz.

Display 1

“ELOMELEGITESI” szakasz (2. abra - 2. Kijelzd): 20° C-kal a
75| “KONVEKCIO” és “VEGYES” funkcidokhoz beallitott hémérsék- | -

‘
let felett, 10° C-kal a “GOZ” funkcidohoz beallitott hémérséklet B
felett. U

] nY) Yy
Az el6melegités befejeztével megjelenik a “BERAKAS” felirat (2. abra - 2. %_D (® ‘@
abra). Nyissa ki az ajtot és helyezze be a terméket. Berakas utan zarja

vissza a sutéajtot.
Elindul a beallitott funkcio. (@
Nyomija le 3 masodpercig az “ENTER” gombot (2/A abra) az elémelegités

ledllitasahoz és a “MENU” gombot (2/H abra) a fémeniibe valo visszatérés- Fig.2
hez.

5.8 GYORS HUTES BEALLITASA

A sutétér hémérsékletének gyors csokkentéséhez nyomja meg az “ENTER” gombot (2/A abra) és nyomja
meg az épp miikddd siitési mdédot (2/C abra). Nyomja meg a “HOMERSEKLET” gombot és a “MINUSZ”,
“PLUSZ” vagy “GORGETES” gombokkal (2/B abra) allitsa be a kivant hdmérsékletet minimum 40°-ra.

Jovahagyashoz nyomja meg az "ENTER" gombot.

Példa: 1 kijelzé6n megjelenik “HUTES”

A hités végen megjelenik az “END” felirat a 2. Kijelzén. A fdmenube valo visszatéréshez nyomja meg a
“MENU” gombot (2/H abra).

5.9  PROGRAMOZOTT INDITAS BEALLITASA
(IDOZITETT)

Ehhez a funkciéhoz be kell allitani az 6rat (lasd 5.1. DATUM/ORA)

I

Nyomja meg az “ENTER” gombot (2/A abra) és a “MENU” gombot (2/H abra) a fémeni aktivala-
sahoz. A “MINUSZ” és “PLUSZ” gombokkal (2/B abra) valassza ki a “POST” funkciot.
Nyomja meg az "ENTER" gombot, majd a "MINUSZ" és “PLUSZ” gombokkal valasszon a “RECEPT” és
a “MOSAS” funkcidk kdzétt. Jovahagyashoz nyomja meg az “ENTER” gombot (2/A abra).

Nyomja meg az “IDO” gombot (2/E abra), a “MINUSZ”, “PLUSZ” vagy “GC)RGE]’ES” gombokkal (2/B
abra) valassza ki a program inditasi idejét. A jovahagyashoz nyomja meg az "IDO" (2/E abra) gombot.
Nyomja meg az “ENTER” gombot (2/A abra), majd a “MINUSZ” és “PLUSZ” gombokkal (2/B abra) va-
lassza ki a receptet vagy a mosasi ciklust..

A jévahagyashoz nyomja meg az "ENTER" gombot (2/A abra).

o] A késleltetési id6 villog (2. abra - 4. Kijelzd)

A A “RECEPT” funkciénal nincs elémelegités

A beallitott idében elindul a kivalasztott funkcid és az éra elkezd visszafelé szamolni.

Nyomja meg a “MENU” gombot (2/H abra) a programozott funkcio térléséhez és a fémenibe valé visz-
szatéréshez (2/A abra).

JELEN KEZIKONYV A GYARTO TULAJDONA, EZERT TELJES VAGY RESZLEGES MASOLASA IS TILOS.
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I FO6ZEsI PARAMETEREK

[Iﬂ Az eljaras el6tt figyelmesen olvassa at a 3 “Miikodési funkciok” fejezetet

6.1 KONVEKCIO (KELESZTES) - GOZ- VEGYES (C)
KONVEKCIO: Légkeverés nélklli (statikus) és légkeveréses sités. Alapér- |
telmezett funkcio. &) O ﬁ’
GOZ: gyengéd sutés, kiolvasztas és termék melegités.
VEGYES: vegyes, konvekcios és paras sutés. Display 1
Nyomja meg az “ENTER” gombot (1/A abra) és valassza ki a kivant sutési Display 2
maodot (1/C abra - 1. Kijelzd).
Allitsa be a hémérsékletet (Iasd: 5.2 A hémérséklet beallitasa). Display 3 5 @
Allitsa be az idét (Iasd: 5.3 Az id6 beallitasa).
s A o B Display 4 @

T Ha a sutési id6t nem allitja be, akkor a siitét a kezelé6nek manu- (5

alisan kell leallitania.
ey Csak “KONVEKCIOS” iizemmédban lehet beallitani a “Szell6z6 — el 4

szelepet” (lasd 5.5 Szell6z6 szelep beallitasa) | @ |
Allitsa be a ventilator sebességét (lasd: 5.6 ventilator sebességének bealli- S 7y
tasa) %‘D (v (&
T Nyomja le 3 masodpercre az “IDO” gombot (1/E abra) a maghé- .

mérd funkcio (lasd 3.1 és 6.2/ A - 4. pont) beallitasahoz. (@
A sltés megkezdéséhez nyomja meg az "ENTER" gombot (1/A abra).

Fig.1

A 4. Kijelz6n az id6 elkezd csokkenni (beallitott id6 mdd) vagy névekedni
(végtelen id6 mod).

A ",‘SUTES” funkcioé alatt at lehet lépni az egyik lizemmoédbél a masikba (KONVEKCIO,
Iy GOZ, KOMBI) és minden paraméter modosithato (idé, hdmérséklet, ventilator, szell6zés
- lasd 5. fej.)

5| Az “ELOMELEGITES” funkcié6 elinditasahoz lasd 5.7

Abfur)1kcic’> megszakitasahoz és a fémeniibe vald visszatéréshez nyomja meg a “MENU” gombot (1/G
abra).

KELESZTES
Sutbipari és cukraszati folyamatokhoz.

I5s| Csak “KONVEKCIO" izemmédban lehet a “KEELESZTES” funkciét beallitani.

Nyomja meg az “ENTER” gombot és a “VENTILATOR” gombot (1/F &bra), a “MINUSZ” gombbal valasz-
sza ki a “NULLA" parameétert (1/B abra - 2. Kijelzs).
Jovahagyashoz nyomja meg a "VENTILATOR" gombot.

Nyomja meg a “HOMERSEKLET” gombot (1/D &bra) és a “MINUSZ”, “PLUSZ” vagy “GORGETES”
gombbal allitsa be a hémérsékletet 25° és 40° C koze.

Jovahagyashoz nyomja meg a "HOMERSEKLET" gombot.

Nyomja meg az “IDO” gombot (1/E &bra - 4. Kijelz8) és a “MINUSZ”, “PLUSZ” vagy “FUTTATAS” (1/B
abra) gombokkal allitsa be az id6t 4végtelen, 1 perc és 09:00 6ra/perc kdzaott.

A funkci6 jévahagyasahoz nyomja meg az "ENTER" gombot.

JELEN KEZIKONYV A GYARTO TULAJDONA, EZERT TELJES VAGY RESZLEGES MASOLASA IS TILOS.
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I FO6ZEsI PARAMETEREK

6.2 MAGHOMERO és DELTA T

A héméré a sutés soran méri a termeék belsé hé6meérsékletét.

A sitési id6 nem allithatd be és nem szamithatd ki a hémérd hasznalata-
kor. A suUt6é sutési ciklusanak akkor van vége, ha a termék hémérséklete —{——
eléri a hémérdnél beallitott értéket.
A maghdmeérdvel a siité hédmérsékletét harom féle képpen lehet kezelni: / /

A - MAGHOMERO (SINGLEPOINT, MULTIPOINT, SOUSVIDE)

1. Helyezze be a h6mérd hegyes végét a termék belsejébe (ami a tepsin, a
siitétéren beliil talalhato) gy, hogy a hegye kériilbeliil a termek kézepére (C)
essen..

2. Zarja be a sut6ajtét, nyomja meg az “ENTER” gombot (1/A abra) és a

“MENU” gombot (1/F abra). A “MINUSZ” és “PLUSZ” gombokkal (1/B abra) Display 1
valassza ki a “MAGHOMERO” funkciot. Jovahagyashoz nyomja meg az :
"ENTER" gombot. Display 2
3. A“MINUSZ” és “PLUSZ” gombokkal (1/F abra) valassza ki a “MAGHO- Display 3 §
MEROQO” funkciot. @
4. Valassza ki a sutési modot (1/C abra), hémérsékletet (1/D abra), héméré Display 4 @
hémérsékletét (1/E abra) és a kivant paramétereket (lasd 5. fej.). (9
A sUtés megkezdéséhez nyomja meg az "ENTER" gombot (1/A abra).
|- —=
I A maghéméré héomérséklete 99° C-ig allithato @
Példa: 1 kijelzén megjelenik “CONV” - MAGHOMERO 2 @“
4 kijelzén megjelenik “1 90” -
A funkciobdl valo kilépéshez és a fébmenlbe vald visszatéréshez nyomja 1
meg a “MENU” gombot (1/F abra). C@
B -DELTAT Fig.1

Is| A delta T funkcié csak a belsé maghémérével allithaté be

Ismételje meg az 1. és 2. pontban leirt eljarast.
3. A“MINUSZ” és “PLUSZ” gombokkal (1/F abra) valassza ki a “DELTA T” funkciot.

Nyomja meg a “HOMERSEKLET” GOMBOT (1/D abra) és allitsa be a siitétér és a maghéméré kodzotti
allando hémérseklet kilonbséget 20° és 120 ° C kozé.

Joévahagyashoz nyomja meg a “HOMERSEKLET” gombot. Valassza ki a kivant paramétereket (lasd 5.
fej.).

Nyomja meg az “IDO” gombot (1/E &bra) és a “MINUSZ” és “PLUSZ” gombokkal (1/B abra) valassza ki a
héméré hémérsékletét. Jovahagyashoz nyomja meg az “IDO” gombot.

A slUtés megkezdéséhez nyomja meg az "ENTER" gombot (1/A abra).
Példa: 1 kijelz6n megjelenik “CONV” - DELTA T

3 kijelz6n megjelenik “60”

4 kijelz6n megjelenik “1 50”

A funkciébol val6 kilépéshez és a fémenibe valé visszatéréshez nyomja meg a “MENU” gombot (1/F
abra).

A maghémeérd funkcio és a delta T funkcié minden siitési médban és/vagy recept fazisban
| peallithato

JELEN KEZIKONYV A GYARTO TULAJDONA, EZERT TELJES VAGY RESZLEGES MASOLASA IS TILOS.
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I FO6ZEsI PARAMETEREK

C - DUPLA MAGHOMERO (SINGLEPOINT, MULTIPOINT, SOUSVIDE)
EGY sutési ciklus alatt két fajta termék is suthetd

Az alébbiak szerint jarjon el:
1. Helyezze be a klls6 maghémérét a sttd elblapja alatt talalhatd helyé-
re.

2. Helyezze be a klls6 maghémeéré hegyes vegét a termék belsejébe

(ami a tepsin, a sUt6téren belll talalhatd) ugy, hogy a hegye kortlbelll a
termék kdzepére essen.

3. Helyezze be a bels6 maghémérd hegyes veéget a termék belsejébe
(ami a tepsin, a sUtétéren belll talalhatd) ugy, hogy a hegye kortlbelll a
termék kdzepére essen.

4. Zarja be a sut6ajtét, de figyeljen ra, hogy a kiilsé maghéméré ne cslisz-
szon Ki.

Nyomja meg az “ENTER” gombot (1/A abra) és a “MENU” gombot (1/F
abra) a fémenulbe vald belépéshez.

A “MINUSZ” és “PLUSZ” gombokkal (1/B abra) valassza ki a “DUPLA
MAGHOMERO®” funkciét. A jévahagyashoz nyomja meg az "ENTER"
gombot (1/A abra).

5. Allitsa be a siitési médot (1/C abra), a maghéméré hémérsékletét (1/E
abra) és a kivant paramétereket (lasd 5. fej.) a bels6 maghéméréhoz.

Példa: 3 kijelz6n megjelenik “INT”
4 kijelz6n megjelenik “70”

6. Nyomja meg az "IDO" gombot (1/E abra) és allitsa be a siitési médot
(1/C abra), a maghémeéré hédmeérsékletét (1/E abra) és a kivant paraméte-
reket (lasd 5. fej.) a kiils6 maghémeéréhoz.

Példa: 3 kijelzé6n megjelenik “EST”
4 kijelz6n megjelenik “65”

| 2 maghémérdk hémérséklete 99° C-ig allithato

7. Nyomja meg az "IDO" (1/E) 4bra gombot és a "HOMERSEK-
LET" gombot (1/D abra) a sutétér h6mérsekletének a beallitasahoz. Jova-
hagyashoz nyomja meg a "HOMERSEKLET" gombot.

A funkcio inditasahoz nyomja meg az "ENTER" gombot (1/A abra).
8. A funkciébdl valo kilépéshez nyomja meg a “MENU” gombot (1/F abra).

9. A hémérdk hémérsékletének a médositasahoz nyomja meg az "IDO"
gombot és ismételje meg az 5. és 6. pontokat. o ]

A sutétér hdmérsekletének a modositasahoz nyomja meg a "HOMERSEK-
LET" gombot és ismételje meg a 7. pontot.

A beallitott als6 hémeérséklet érték elérésekor az “END” felirat villog (1.
abra 4. Kijelzo).

A beallitott fels6 hémérséklet érték elérésekor az “END” felirat villog (1.
abra 4. Kijelz6 és megjelenik a "MEGTARTAS" felirat.
A sut6 a legalacsonyabb beallitott hdmeérsékletet tartja (1. abra 2. Kijelz6).

A funkciobol valo kilépéshez és a fémenlbe valo visszatéréshez nyomja
meg a “MENU” gombot (1/F abra).

Display 1

Display 2

Display 3

Display 4

|- |

(B)

By
S0

JELEN KEZIKONYV A GYARTO TULAJDONA, EZERT TELJES VAGY RESZLEGES MASOLASA IS TILOS.
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PROGRAMOZAS

[Iﬂ Az eljaras el6tt figyelmesen olvassa at a 3 “Miikodési funkciok” fejezetet

71 RECEPTEK @
Recept MENTESE | |
A fémenu aktlvalasahoz nyomja meg az “ENTER” gombot (1/A abra). -j¢:- O _ﬁ,

Nyomja meg a “MENU” gombot (1/H abra). A “MINUSZ” és “PLUSZ” gom-
bokkal (1/B abra) valassza ki a "RECEPTEKK" funkciot és nyomja meg az

“ENTER” gombot a jévahagyashoz. Display 1
Példa: 1 kijelzén megjelenik “MENU1” Display 2

2 kijelz6n megjelenik “UJ”
Nyomja meg az "ENTER" gombot és a kivant sttési modot: KONVEKCIO, Display 3 5 @
GOZ, KOMBI, KELESZTES (1/C abra).
Allitsa be a h6mérsékletet (lasd: 5.2 A hEmérseklet beallitasa).
Allitsa be az idé6t (lasd: 5.3 Az id6 beallitasa). Display 4 D

®

oy A kovetkezo fazisra torténd atlépéshez kotelez6 az id6 beallita-
sa (nem végtelen)

- ] 4
Nyomja meg a “PLUSZ” gombot (1/I abra) és ismételje meg a miveleteket @ @
a tobbi fazis mentéséhez. (B)
" ) o
T Nyomyja le 3 masodpercre az “IDO” gombot (1/E abra) a maghé- %‘D < (&
méro funkcié (lasd 3.1 és 6.2/ A - 4. pont) beallitasahoz.
. |
"AJTO" fazis: nyomja le egyidejlleg a “MINUSZ” és “PLUSZ” gom- (@
75| bokat (1/L+| abrak). Ez a fazis emlékezteti a kezel6t, hogy nyissa ki
az ajtét, hogy moédositani tudja a sutés alatt allé terméket (pl. alap-
anyag hozzaadasa) Fig.1
75| 60 recept és 5 fazis/recept mentheté

Nyomja le 3 masodpercig az “ENTER” gombot (1/A abra) a recept nevének moédositasahoz.

Példa: 1 kijelzé6n megjelenik “-”
2 kijelzé6n megjelenik “-_-

A “MINUSZ”, “PLUSZ” vagy “GORGETES” gombokkal (1/B &bra) valassza ki a recept elsé betdijét. ;
Nyomja meg az “ENTER” gombot a betl jovahagyasahoz, hibas kitoltés esetén nyomja meg a “MENU”
gombot (1/H abra). Folytassa a recept nevének bevitelével.

3

Nyomja le 3 masodpercig az “ENTER” gombot a recept nevének mentéséhez (1/A abra).
Egy harmas hangjelzés jelzi a mentés megtorténtét.

Példa: 1 kijelzén megjelenik “MENU1”
2 kijelz6n megjelenik “CSIRKE”

A fémeniibe val6 visszatéréshez nyomja meg a “MENU” gombot.

RECEPT mddositasa S .

LEHETOSEG van a funkciok (KONVEKCIO, GOZ, KOMBI, KELESZTES), a paraméterek (id6, hémér-
séklet, Iégkeverés, szellbztetés) és a recept fazisok (lasd RECEPT mentése) modositasara.

A miveletek végén nyomja meg az "ENTER" gombot (1/A abra).

Nyomja le 3 masodpercig az “ENTER” gombot a médositasok jovahagyasahoz, majd nyomja le ujra
3 masodpercig az “ENTER” gombot a modositott recept mentéséhez. A kilépéshez nyomja meg a
“MENU” gombot (1/H abra).

FAZIS TORLESE }

A fémenl aktivalasahoz nyomja meg az “ENTER” gombot (1/A abra). Nyomja meg a “MENU” gombot
(1/H abra). A “MINUSZ” és “PLUSZ” gombokkal (1/B abra) valassza ki a "RECEPTEKK" funkciot és
nyomja meg az “ENTER” gombot a jovahagyashoz. A “MINUSZ” és “PLUSZ” gombokkal valassza ki a
modositandé receptet és nyomja meg az “ENTER” gombot a kivalasztashoz. A “MINUSZ” és “PLUSZ”
gombokkal (1/B abra) valassza ki a térlend6 fazis.

Nyomja meg az "IDO" gombot és a "MINUSZ" gombbal (1/L abra) nullazza az idét.

Példa: 4 kijelzén megjelenik “0.00”

Nyomja le 3 masodpercig az “ENTER” gombot a modositas jovahagyasahoz, majd nyomja le tjra 3 masod-
percig az “ENTER” gombot a térlés mentéséhez. A kilépéshez nyomja meg a “MENU” gombot (1/H abra).

JELEN KEZIKONYV A GYARTO TULAJDONA, EZERT TELJES VAGY RESZLEGES MASOLASA IS TILOS.
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PROGRAMOZAS

RECEPT inditasa }
Nyomja meg az “ENTER” gombot (1/A abra), nyomja meg a “MENU“ gom-

bot (2/C abra), majd a “MINUSZ” és “PLUSZ” gombokkal (2/B abra) va-

lassza ki a “RECEPTEK” funkciot. Nyomja meg az “ENTER” gombot (2/A B 0 *ﬁ’
abra), a “MINUSZ”, “PLUSZ” vagy “GORGETES” gombokkal (2/B abra) va-

lassza ki a kivant receptet. Display 1

Az el6melegités inditasahoz nyomja meg az "ENTER" gombot (lasd 5.7

elémelegités beallitasa) Display 2
T Nyomja meg a “MENU” (2/C abra) gombot a recept megszakita- Display 3
sahoz és a fémeniibe val6 visszatéréshez E
RECEPT torlése Display 4
Nyomja meg az “ENTER” gombot (2/A dbra), nyomja meg a “MENU““ gom- @
bot (2/C abra), majd a “MINUSZ” és ““PLUSZ” gombokkal (2/B abra) valasz-
sza ki a “RECEPTEK?” funkciot. Nyomja meg az "ENTER" gombot. ]
Valassza ki a térlend6 receptet a “MINUSZ”, “PLUSZ” vagy “GORGETES” | - k] +|
gombokkal. Nyomja le 3 masodpercre a “PLUSZ" gombot. B
Joévahagyashoz nyomja meg az “ENTER” gombot (2/A abra).
A Y
(v &
A funkciobol valo kilépéshez és a fdmenube vald visszatéréshez nyomja %;) = ‘
meg a “MENU” gombot.
1
7.2 USB ESZKOZ (@

RECEPTEK betoltése

Az USB eszkdzre mentett recepteket az alabbiak szerint tudja atmenteni a .
sitére: Fig.2
"STAND BY" lizemmddban nyomja meg az “ENTER” gombot (2/A &bra) és a “MENU” gombot (2/C
abra). A“MINUSZ” és “PLUSZ” gombokkal (2/B abra) valassza ki a "RECEPTEK IMPORTALASA" funk-
ciot (2. Kijelzd). Nyissa ki a stt6 el6lapja alatti kis ajtot és helyezze be az USB eszkozt. Jovahagyashoz
nyomja meg az “ENTER” gombot (2/A abra).

Példa: 1 kijelzén megjelenik “USB”
2 kijelz6n megjelenik “READ”
3 kijelz6n megjelenik “RUNNING”
4 kijelz6n megjelenik a receptek betoltésének haladasa
(P1,P2,P 3stb.)

Példa: 1 kijelzén megjelenik “USB”
2 kijelz6n megjelenik “FINISH”

Vegye ki az USB eszk6zt Zarja vissza a kis ajtot. )
A fébmenulbe vald visszatéréshez nyomja meg a “MENU” gombot (2/C abra).

RECEPTEK Kkiirasa

A sltére mentett receptek USB-re torténd attoltéséhez az alabbiak szerint jarjon el:

"STAND BY" lizemmddban nyomja meg az “ENTER” gombot (2/A &bra) és a “MENU” .gombot (2/C
abra). A “MINUSZ” és “PLUSZ” gombokkal (2/B abra) valassza ki a "RECEPTEK MENTESE" funkciot
(2. Kijelzd). Nyissa ki a sut6 el6lapja alatti kis ajtot és helyezze be az USB eszkozt.

Jovahagyashoz nyomja meg az “ENTER” gombot (2/A abra).

Példa: 1 kijelzén megjelenik “USB”
2 kijelz6n megjelenik “SAVE”
3 kijelz6n megjelenik “RUNNING”
4 kijelz6n megjelenik a receptek kiirasanak haladasa
(P1,P2,P 3stb.)

Varja meg, hogy a receptek kiirasa befejez6djon.

Példa: 1 kijelzé6n megjelenik “USB”
2 kijelz6n megjelenik “FINISH”

Vegye ki az USB eszk6zt Zarja vissza a kis ajtot. )
A fébmenulbe vald visszatéréshez nyomja meg a “MENU” gombot (2/C abra).

JELEN KEZIKONYV A GYARTO TULAJDONA, EZERT TELJES VAGY RESZLEGES MASOLASA IS TILOS.
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Il "ERMEK BERAKASA ES KIVETELE

A termék berakasanal és kivételénél fennall az égés marad-
vanykockazata, ami a suitétér, a tepsik és a hasznalt edények
véletlen érintésekor fordulhat eld.

A sutétérnek nevezett teriilethez valé hozzaféréskor ne feled

je, hogy fennall az égésveszély. Ezért megfelelé személyes
védofelszerelés hasznalata kotelezé. Viseljen az adott miivelet vég-
zéséhez alkalmas védoéfelszerelést.

T A tisztitds megkezdése elbtt szerelkezzen fel személyes mun-
kavédelmi eszkozdkkel (kesztyli, maszk, szemiiveg)

Az ajtét ugy nyissa ki, hogy kézben a berendezés oldalanal all,
igy elkeriilheti a kozvetlen héforrast

Ajté nyitasa: fogja meg a fogantyut, forgassa el jobbra vagy
balra, majd hizza meg, hogy a rugés mechanizmus kiakadjon.
Ajté zarasa: fogja meg a fogantyut és tolja be az ajtét, rugos
mechanizmus beakadjon.

gl [4] B>

A siit6 berakasa el6tt lasd 5. fej. Munkaparaméterek

TERMEK BERAKASA
Tegye a kezelend§ terméket tepsi(k)re, majd rakja ra az el6zéleg felszerelt
tepsi tartora. (1. abra)

Inditsa el a napi izembe helyezési eljarast (lasd 4. Uzem-
be helyezés) vagy a programozast (lasd 7. Programozas)

TERMEK KIVETELE
Nyissa ki az ajtét és személyes veéddfelszerelést hasznal-
va vegye le a tepsiket a tepsi tartorol.

A munka befejeztével sziikség esetén inditsa
US| el a karbantartasi eljarast (lasd 9. Rendszeres
Karbantartas)

JELEN KEZIKONYV A GYARTO TULAJDONA, EZERT TELJES VAGY RESZLEGES MASOLASA IS TILOS.

-18 -



Bl RENDSZERES KARBANTARTAS

9.1

KESZULEK TISZTITASA

Altalanos figyelmeztetések

¥l 4] B> 4] B> [4]41Y

gl > 9] 9] 4] B>

A berendezés élelmiszerek elkészitéséhez hasznalando, ezért kiilonos figyelmet kell for-
ditani minden higiéniaval kapcsolatos kérdésre és folyamatosan tisztan kell tartani mind
a berendezést, mind annak kornyezetét.

A berendezést rendszeresen meg kell tisztitani, minden lerakédast és/vagy élelmiszer
maradvanyt el kell tavolitani.

A késziilék tisztitasakor a siitotérnek liresnek kell lennie.

Hosszabb Gizemen kiviili idészak esetén le kell kotni a berendezést az 6sszes energia el-
laté halozatrol, tovabba alaposan meg kell tisztitani a késziilék kiilsé és belso részeit

A sutoétérnek nevezett teriilethez valé hozzaféréskor ne feledje, hogy fennall az égésve-
szély. Ezért megfelel6 személyes védofelszerelés hasznalata kotelezd. Viseljen az adott
miivelet végzéséhez alkalmas védofelszerelést.

A tisztitas megkezdése el6tt szerelkezzen fel személyes munkavédelmi eszkozokkel
(kesztyli, maszk, szemiiveg)

Az ajtoét ugy nyissa ki, hogy kézben a berendezés oldalanal all, igy elkeriilheti a kézvetlen
héforrast

A f6zés soran hasznalt s6 és/vagy ecet vagy egyéb savas anyagok hosszu tavon korroézi-
o6t okozhatnak a siitétéren beliil. A munkaciklus végén a késziiléket megfeleld tisztito-
szerrel gondosan meg kell tisztitani ezektdl az anyagoktol, majd bé vizzel leobliteni.

A sutoétérhez hasznalt tisztitdszernek meghatarozott kémiai jellemzékkel kell rendelkez-
nie:

- 12-nél nagyobb pH érték

- klor/ammoénia mentes és a vizhez hasonlo6 viszkozitas és siirliség

Figyelmesen olvassa el a tisztitdszerek cimkéjén talalhaté utasitast. Viseljen az adott
miivelet végzéséhez alkalmas védofelszerelést. (Lasd a csomagolason feltiintetett védo-
felszerelések)

Ne hasznaljon agressziv termékeket a berendezés kiilsd tisztitasahoz (kereskedelmi for-
galomban kaphato, acél és liveg feliiletek tisztitasahoz ajanlott terméket hasznaljon).

Figyeljen oda a rozsdamentes acél feliiletekre, hogy ne sértse meg 6ket, ezért keriilje a
korroziv termékek, illetve a dérzsolé6 anyagok vagy éles eszk6zok hasznalatat

A fellileteket ivovizzel oblitse at, majd torolje szarazra egy nedvszivé ronggyal vagy mas
nem dorzsol6é anyaggal

A berendezést ne tisztitsa nagynyomasu és/vagy kozvetlen vizsugarral.

Az ajté tomitéseinek megovasahoz a tisztitasi miiveletek végeztével mossa at a tomitése-
ket vizzel és semleges tisztitoszerrel, gondosan szaritsa meg, majd szaradast kévetéen
vigyen fel egy védo talkum réteket a gumitomités teljes felluiletére. A tomitések allapot
megovasat heti gyakorisaggal kell elvégezni.

JELEN KEZIKONYV A GYARTO TULAJDONA, EZERT TELJES VAGY RESZLEGES MASOLASA IS TILOS.
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Bl RENDSZERES KARBANTARTAS

Osszefoglalé tablazat: illetékesség - beavatkozas - gyakorisag

"Altalanos" kezel6

Olyan személy, aki a berendezést bekapcsolt veé-
delmi szerkezetek mellett mikodtetheti, az egysze-
ri mikodtetésre megbizast és engedélyt kapott.

Szakiranyu kezel6

A készulék mozgatasaval, szallitasaval, telepité-
sével, karbantartasaval, javitasaval és elbontasa-
val megbizott szakképzett kezeld.

DOKUMENTUM TiPUSA

MUVELETEK GYAKORISAGA

Tisztitas elsé inditaskor

Sutétér tisztitasa

SzUr6 tisztitasa

Tisztitd folyadék szintjének ellenbrzése
Kondenzviz gy(jtdé tartaly tisztitasa

Kils6 és belsé liveg tisztitasa

Ajté tomitésének ellendrzése és tisztitasa

Erkezéskor telepités utan

Napi termelés befejeztével
Szukség esetén

2-33 naponta (szlikség szerint)
Napi termelés befejeztével
Szukség esetén

Heti termelés befejeztével

Kivezet6k ellenbrzése és tisztitasa

30 naponta nagyon kemény, nem lagyitott vizzel

TISZTITAS ELSO INDITASKOR

A gyarté telephelyérél kilép6 késziilék specia-
lis anyaggal van kezelve a leginkabb kitett ré-
szek védelme érdekében.

4

Az els6 belizemeléskor a berendezést gondo-
san meg kell tisztitani, annak érdekében, hogy
eltavolitsa az esetleges idegen anyag marad-
vanyokat a siitétér belsejébél és kiilsejérol.

A

Kézzel tavolitsa el a kilsé védoéfoliat, majd gondosan
tisztitsa meg a berendezés minden kulsé elemét.

Ne hasznaljon d6rzs616 anyagokat és korroziv
tisztitoszereket (lasd 9.1 Altalanos figyelmez-
tetések)

e

A kuls6 elemek tisztitasanal leirt mlveletek befejeztével
el kell végezni a fé6zb6tér tisztitasat.

Modell fuggvényében a sutétér automatikusan is tisz-
tithatd, ha a berendezés rendelkezik ezzel az opcidval,
vagy kézi eljarassal, ha nem.

Az automatikus mosassal felszerelt modellek-
nél helyezze el a tisztitofolyadék gyiijtésére

I
szolgaloé cs6hoz csatlakoztatott sziirét az erre
a célra szolgalo tartéba (1/A abra).

ey

A késziilék tisztitasakor a siitotérnek liresnek
kell lennie.

Nyissa ki az ajtot és vegye le a tepsiket (ha bent vannak)

a tepsitartoérol (1. abra).

Tavolitsa el a tepsitartét, ugy hogy lehizza a csapokrol

(2/B-C-D abra).

Modell figgvényében a sutéter tisztitdsanak az alabbi

pontokban Teirt Utasitasokat kovesse:

* Sutétér tisztitasa automatikus mosassal. A suté elvé-
gez eqy tisztitasi ciklust tisztitoszerrel, majd a sutétér
atoblitésével fejezi be a muiveletet.

e Sutéteér tisztitasa kézi mosassal. Ezt az eljarast akkor
kell alkalmazni, ha a stuté nem rendelkezik automati-
kus mosasi opcidval.
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9.3 Automatikus MOSAS

MOSAS inditasa .

Nyomja meg az “ENTER” gombot (3/A abra) és a “MENU” gombot (3/H abra)
a fémenul aktivalasahoz. A “MINUSZ” vagy “PLUSZ” gombokkal (3/B abra)
valassza ki a "WASH" funkciot. A jovahagyashoz nyomja meg az "ENTER"
gombot (3/A abra).

A szennyez6dés mértékének fliggvényében megjelenik az ajanlott
mosasi ciklus (3. abra - 2. Kijelzd)

ey

FAST: rovid id6tartamu mosasi ciklus, tisztitdszer nélkal.

CSAK OBLITES:teljes mosasi ciklus tisztitoszer nélkiil.

ROVID: révid idétartami mosasi ciklus, egy tisztitdszeres ciklus.
KOZEPES: teljes mosasi ciklus, két tisztitoszeres ciklus.
HOSSZU: teljes mosasi ciklus, harom tisztitoszeres ciklus.

Peélda: 1 kijelz6n megjelenik “WASH”
2 kijelz6n megjelenik “ROVID”

A “MINUSZ” és “PLUSZ” gombokkal (3/B abra - 2. Kijelz6) az alabbi mosasi
ciklusok kivalasztasara van lehetéség: FAST - CSAK OBLITES - ROVID -
KOZEPES - HOSSZU. A ciklus inditasahoz nyomja meg az "ENTER" gombot
(3/A abra).

A MOSAS leallitasa

A TISZTITOSZER beadagolasa el6tt

(3 abra - 2. Kijelz6- AZTATAS)

Nyomja meg az “ENTER” gombot (3/A abra). A mosas folytatasahoz nyomja

¥ 0
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Fig.3

meg az “ENTER” gombot (3/E abra). A funkciobdl valo kilépéshez nyomja meg a “MENU” gombot

A TISZTITOSZER beadagolasa utan 3. abra - 2. kijelzé - TISZTITOSZER + ViZz)

Nyomja meg az “ENTER” gombot (3/A abra).

A CSAK MOSASI FUNKCIO (a tébbi funkcié ki van kapcsolva)

Lehetséges miveletek: a megszakitott mosas folytatasahoz nyomja meg az "ENTER" gombot, vagy
valasszon egy mosas tipust a “MINUSZ” és “PLUSZ” gombokkal (3/B abra). Az Uj mosasi ciklus indita-

sahoz nyomja meg az "ENTER" gombot (3/A abra).

9.4 KEZI MOSAS
A kezel6 a sUt6teret tisztitoszer felvitelével tisztitja, a tisztitasi eljaras
soran és ivovizzel 6bliti az oblitési eljaras soran.

e

Allitsa be a GOZ siitési modot, a HOMERSEKLET paramétereket
100°C-ra, az id6ét pedig 20 percre (lasd: 6.1 Konvekcio (Kelesztés) - G6z
- Kombi). )

A késziilék tisztitasakor a siitétérnek liresnek kell lennie, ra-
csok, tepsik és mas tartozékok nélkiil (4-5 abra).

A mivelet végén nyissa ki az ajtét és néhany masodpercig hagyja hiini
a sutéteret.

Egy normal g6z06l6 segitségével (6. abra) vigye fel a fé6z6tér teljes fellile-
tére a tisztitd folyadékot, majd egy nem dorzsolds szivaccsal alaposan
tisztitsa meg az egész fellletet (6. abra).

A mivelet befejeztével alaposan 6blitse at a sutéteret ivovizzel, amihez sem-
miképpen ne hasznaljon nagy nyomasu vizsugarat. -

Afentleirt mlveletek elvégzését kdvetéen egy nem
dorzsol8s ronggyal tordlje szarazra a féz6teret.

Szikség esetén ismételje meg a fent leirtakat.
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9.5 IDOSZAKOS ELLENORZESEK
Sutoteér tisztitasa

A sUtétér belsejében kildnb6z6 tipusu szilard szennyezédeé-
sek rakddhatnak le, amit a nap végén szemrevételezéssel
kell ellen8rizni. Szlikség esetén tavolitsa el kézzel a marad-
vanyokat, csavarozza ki a sutétér alapjanal talalhato sz(rét
(7. dbra), hogy a kivezetés az ott megrekedt szennyez&dé-
sektdl megtisztitsa. A mUvelet végén csavarozza vissza a
szUrét a sutétér belsejébe.

b Sziikség esetén huzza le a csapokrél (8. abra) a
tepsitartokat és vegye ki 6ket a stité6térbol.

Sziird tisztitasa

Szukség esetén csavarozza ki a szlrét (14. abra), mossa
at ivovizzel és nem surolé és/vagy nem korroziv anyaggal
a szilard maradvanyok eltavolitasa érdekében. Gondosan
szaritsa meg. A mvelet végén csavarozza vissza a szlr6t.

Uzenet ”Sziiré tisztitasa” (2. Kijelzd): végezze el a
= szlir6é rendes karbantartasat.

A tisztitas végén nyomja le 5 masodpercre a
"PLUSZ" gombot az lizenet torléséhez

Kondenzviz gyljto tartaly tisztitasa

A kondenzviz gyUjté tartaly belsejében kulénb6zd tipusu
szilard szennyez6dések rakodhatnak le, amik akadalyozhat-
jak az 6sszegyllt folyadék tavozasat, ezért ezt a nap végén
szemrevételezéssel kell ellen8rizni. Szlikség esetén kézzel
tavolitsa el ezeket a maradvanyokat, hogy felszabaditsa az
elvezetd nyilast (10. abra).

Kulso és bels6 uveg tisztitasa

A készliléken egy fix, az ajtéra szerelt és egy mobil Giveg ta-
lalhato. Szikség esetén, olyankor, mikor az ajto teljesen nyit-
va van, akassza ki az Uveget rogzit6 kampokat (9. abra) és
nagyon ovatosan tisztitsa meg a mobil Gveg mindkét oldalat.
Visszaakasztas elétt tisztitsa meg a belso fix lUiveget is.

Ajté tomitésének ellendrzése és tisztitasa
A sUtétér minden mosasa utan, a napi munkaciklus végén,
az ajté tomitéseinek megdvasahoz alaposan meg kell tiszti-
tani 6ket (11. abra).

Tisztitsa meg nem surol6 és/vagy nem korroziv szerrel a t6-
mitést, szaritsa meg és vigyen fel egy réteg vazelinolajat a
teljes fellletre, hogy puhan és megfelel6 allapotban tartsa.

Tisztito folyadék szintjének ellendrzése
Az automatikus mosassal rendelkezb késziléknél a nap vé-
gén szemrevételezéssel kell ellendrizni a tisztitdszer szintjét
a tartalyban (12. abra).

Ellen8rizze a tisztitdszer szintjét a tartalyban, szikség ese-
tén toltse fel és/vagy cserélje le.

Ha nincs tisztitészer, a készulék nem kild riasztast, igy a
mosas tisztitdszer nélkul fog végbemenni.

Kivezetbk ellendérzése és tisztitasa

A megdfeleld szennyviz elvezetéshez ellenérizze a teljes cs6-
szakaszon, hogy nincs-e dugulas vagy mas jellegli akadaly
(9-13 abrak).

Fig. 14
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101 Riasztasok listaja
A mikodés soran a 2. kijelz6n megjelenitett rendellenességekrél lasd az alabbi leirast:

Kamra szonda riasztas: a hdmérséklet szonda megtort vagy megszakadt.

Nedvesség szonda riasztas: a nedvesség szonda megtort vagy megszakadt.

Belsé maghéméré riasztas: a maghémeéré megtért vagy megszakadt (a siité a mag szonda nélkdl is
hasznalhato).

Kils6 maghémeéré riasztas: a maghémérd megtort vagy megszakadt, vagy nincs megfeleléen behe-
lyezve (a sitd a mag szonda nélkil is hasznalhato).

Kartya hémérséklet riasztas: kartya tulmelegedett (70° C folé).

Motor riasztas: motor tulmelegedett.

Viz hiany riasztas: vizellatas nem elégséges.

EEP: szoftver hibas betoltés/frissités.

FLAM: nincs begyujté lang.

Szell6zés riasztas: szell6ztetd készllék hibas mikodés.

OFFRUN riasztas: gyors hdmeérséklet emelkedés.

A "PLUSZ" gomb 5 masodpercig tarté lenyomasaval a riasztas térélhetd.. Az Gizenet a probléma kiku-
sz6boléséig Ujra és ujra megjelenik.

Vegye fel a kapcsolatot a meghatalmazott miiszaki szervizzel.
Iss| Az engedéllyel rendelkezé technikus beavatkozik, hogy megallapitsa a probléma okat
és helyreallitsa a miikodést

UZEMZAVAR

Amennyiben a késziilék nem miikoédik megfelel6en, a kisebb problémakat az alabbi
G tablazat segitségével probalja megoldani.

RENDELLENESSEG LEHETSEGES OK BEAVATKOZAS

® Kapcsolja be a fékapcsolot
® Kapcsolja vissza a kismegsza-

® A fékapcsolod nincs bekapcsolva

A készlléket nem lehet bekapcsol- | 4 kismegszakitd vagy a magne-

n ses megszakito leoldott i:tgi vagy a magneses megsza-
Nem képz6dik gz A vizcsap zarva van Nyissa ki a vizcsapot

® Tisztitsa meg a lefolyd szlir6jét
A viz nem folyik le a sutétérbdl. A lefoly6 eldugult. ® Tavolitsa el az esetleges ételma-
radékokat a lefolyébal.

® Csatlakoztassa a készlléket egy

A bels6 falakon vizkSlerakédas van | 2\ VZIagyito nincs bekotve, vagy vizlagyitohoz -~
kidralt ® Regeneralja a vizlagyitot
® Vizkémentesitse a fézbteret.
® Vizmin8ség ® Szlrje meg a vizet (lasd vizla-
s . . ® Rossz mindségl tisztitdszer gyito)
A fozGtérben foltok lathatok. ® Nem megfeleld oblités ® Hasznalja a javasolt tisztitoszert
® |smételje meg az oblitést
A gazkészilék nem kapcsol be e A gazcsap el van zarva. * Nyissa ki a gazcsapot
e Levegd van a csbvezetékben * Ismételje meg a begyujtast
Nincs viz A vizcsap zarva van. Nyissa ki a vizcsapot

Elektronikus alkatrészek tulmele-
gedése (Kartya hémérseéklet riasz- | Hltéventilatorok eltdmd&dtek
tas)

Tegye szabadda a leveg6 utjat
vagy tisztitsa meg a szlréket

Veégezze el a tisztitast (lasd 9.5

Sz(rd tisztitasa Uzenet Sz(0r6 karbantartasi id6 lejart ,, 2
Id6szakos ellenérzések)

Ha a hiba oka nem sziintetheté meg, kapcsolja ki a késziiléket és zarja el az energiaella-
Iss| tast biztosité berendezéseket, majd vegye fel a kapcsolatot a meghatalmazott miiszaki
szervizzel.
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A berendezés uzemen kivul helyezése és megsemmisitése

AZ ANYAGOK MEGSEMMISITESET KOTELEZO A BERENDEZES ELBONTASI ORSZAGA-
BAN ERVENYBEN LEVO ELJARAS SZERINT VEGREHAJTANI.

Az elektromos és elektronikus készilékekben alkalmazott karos anyagok hasznalatanak cstkkentésére
és a hulladékkezelésre vonatkozoé iranyelvek (lasd 0.1 sz. Szakasz) ERTELMEBEN. A berendezésen
vagy annak csomagolasan elhelyezett, athuzott konténerrel jel6lt szimbdlum azt jelzi, hogy a készllék
hasznos élettartamat kdvetéen a berendezés egyéb hulladékoktdl elkildnitve gyljtendd 6ssze.

Jelen készilék esetén, a hasznos élettartam lejarta utan a szelektiv begyjtés a gyarté szervezésében és
kezelésében torténik. A felhasznald, amennyiben szeretné a hasznalaton kivili berendezést elszallittatni,
vegye fel a kapcsolatot a gyartoval, és az elkulonitett 6sszegyljtés érdekében kdvesse az altala
alkalmazott eljarast. A hasznalaton kivuli készilék megfeleld szelektiv begylijtése, majd ezt kdvetben
a koérnyezetvédelmi szempontokkal kompatibilis Ujrahasznositasa, kezelése és megsemmisitése révén
elkerllheték a kornyezetre és az egészségre artalmas esetleges negativ hatasok, valamint lehetéveé valik
a berendezést alkoté anyagok Ujrafelhasznalasa és/vagy Ujrahasznositasa. A termék térvényellenes
megsemmisitése az érvényben Iévd jogszabalyokban foglalt szankcidkat vonja maga utan.

Az lizemen kiviil helyezést és a berendezés megsemmisitését szakképzett személyeknek
kell végeznilik

Hulladékkezelés

A hasznalat és a karbantartas soran keriilje a szennyez6 anyagok (olajok, zsirok, stb.)

kornyezetbe valé kijuttatasat és az egyes anyagok osszetételének fliggvényében, vala-

mint a vonatkozé hatalyos jogszabalyok betartasa mellett gondoskodjon a szelektiv hul-
ladékkezelésrol.

A hulladékok szabalytalan megsemmisitése a szabalysértés elkdvetési orszagaban hatalyos térve-
nyekben szabalyozott blintetés kiszabasat vonja maga utan.
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