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Modelltubersicht Serie MARCO POLO

Modell/Model

PF1004

PF1006

PF1010

PF1016

PF1020

Bestell-Nr:/Order No:

424-1035

424-1030

424-1025

424-10201

424-1020

Gewicht/Weight

100 kg brutto

120 kg brutto

135 kg brutto

215 kg brutto

265 kg brutto

Anschluss/Power
400V /3 Ph/9,6 kW

Gerateabmessung:

400V /3 Ph/9,6 kw

Gerateabmessung:

400V /3 Ph/ 14,4 KW

Gerateabmessung:

400 V /3 Ph /30,3 kW

Gerateabmessung:

400V /3 Ph/30,3 kW

Gerateabmessung:

fur Einschiibe/for Trays
4 (1/1 GN o. 600 x 400 mm)

B 810 x T 900 x H 640 mm

6 (1/1 GN 0. 600 x 400 mm)

B 810 x T 900 x H 840 mm

10(1/1 GN 0. 600 x 400 mm)

B 810 x T 900 x H 1210 mm

16(1/1 GN 0. 600 x 400 mm)

B 870 x T 1000 x H 1930mm

20(1/1 GN 0. 600 x 400 mm)

B 870 x T 1000 x H 1930mm
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INTRODUZIONE

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

Questo libretto contiene tutte le informazioni necessarie per I'uso corretto, manutenzione e installazione
dell'apparecchio. Scopo del presente manuale & quello di consentire al tecnico installatore e soprattutto al diretto
utilizzatore di prendere ogni provvedimento e le precauzioni necessarie per un uso sicuro,duraturo ed efficace
dell'apparecchio.

Conservare con cura questo libretto per tutto il ciclo di vita dell’apparecchio, per successive consultazioni da
parte degli operatori addetti all'utilizzo e dei tecnici specializzati. In caso di smarrimento o deterioramento la
documentazione sostitutiva dovra essere richiesta direttamente al produttore o al rivenditore.

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

Questo apparecchio & conforme alle direttive CEE in vigore.

ISTRUZIONI PER L'INSTALLATORE

AVVERTENZE

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

Tutte le operazioni di installazione, montaggio, as  sistenza e manutenzione straordinaria devono esse re
eseguite da personale qualificato e dotato dei nec  essari requisiti professionali (autorizzato dalla ditta
produttrice o rivenditore), rispettando le norme in vigore nel paese d’installazione e quelle riguarda  nti la
sicurezza dei prodotti e del posto di lavoro

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

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

OPERAZIONI PRELIMINARI

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

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

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

Prima di posizionare il forno, verificare le misure d’'ingombro e I'esatta posizione dei collegamenti elettrici e
idrici.

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

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

Il sito di installazione del forno deve essere tale da sostenere il peso dell'apparecchio e del massimo carico.
Per il suo peso fare riferimento alla Targhetta Dati sul retro del forno.

Fare in modo che la parte posteriore sia facilmente accessibile per

permettere gli allacciamenti elettrici, idrici e per consentirne la % i
manutenzione. & HN

Il forno non é adatto all'incasso ed é obbligatorio lasciare uno spazio o =@ ]\
libero di 15 cm tutto attorno.
E sconsigliato posizionare il forno vicino a fonti di calore, friggitrici o altre
sorgenti calde; se cid non é possibile rispettare le distanze di sicurezza '
che sono: 50 cm lateralmente, sopra I'apparecchio e 70 cm dal retro del Baeaet
forno. © -0 ]
Per qualsiasi motivo non posizionare il forno vicino a materiali o
contenitori di materiale infiammabile (come pareti, mobili, divisori,
bombole di gas): puo essere causa di pericolo d’incendio. Se questo
non & possibile rivestire le parti infiammabili con materiale isolante
termico non infiammabile, prestando la massima attenzione alle norme Y
di prevenzione incendi.

Nel caso di forni posizionati sopra lievitatori, tavoli in acciaio inox o altri forni & sconsigliato utilizzare ripiani piu
alti rispetto a quello in cui l'utente pud vedere all'interno del contenitore. Per motivi di sicurezza dopo aver
installato il forno, applicare I'adesivo “Pericolo ustioni” presente nell'imballo ad un'altezza di 1.600mm dal terreno.
(vedi immagine a lato)

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

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

Rimuovere dall'interno tutto il materiale informati VO
ed eventuali sacchetti in plastica.
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REGOLAZIONE PIEDINI
Non utilizzare il forno senza i piedini.

Il loro mancato utilizzo non permette il passaggio d’'aria per il raffreddamento dei componenti elettrici e delle
pareti esterne del forno causando surriscaldamenti che possono danneggiare i componenti del forno.

La corretta planarita assicura un buon funzionamento; essa si ottiene agendo sui piedini regolabili e verificata
tramite una livella a bolla d’aria. Per modificare la loro regolazione avvitare e/o svitare i piedini.

ALLACCIAMENTO ELETTRICO
ATTENZIONE: Il collegamento alla rete elettrica dev e essere eseguito da un tecnico qualificato e
autorizzato, secondo le vigenti norme internaziona i, nazionali e locali del paese d'installazione.

Prima di effettuare il collegamento alla rete elett  rica, verificare che la tensione e la frequenza di rete
corrispondano a quanto indicato sulla Targhetta Dat i posizionata nella parte posteriore dell’'apparecch io.

COLLEGAMENTO O SOSTITUZIONE DEL CAVO D’ALIMENTAZION E

Per effettuare I'allacciamento elettrico € necessario consultare I'etichetta riportata nel libretto oppure nella
parte inferiore del retro del forno vicino alla Targhetta Dati Tecnici.

ATTENZIONE: nel cavo elettrico di connessione ilco  nduttore di terra giallo/verde deve essere piu
lungo almeno di 3cm rispetto agli altri conduttori.

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

Allentare il tappo del pressa/passa cavo e rimuovere la copertura posteriore dell’apparecchio.

Far passare il nuovo cavo di alimentazione attraverso il pressa/passa cavo. Collegare i conduttori del cavo di
alimentazione alla morsettiera seguendo gli schemi di collegamento che si trovano sull'etichetta situata nella
parete posteriore del retro dell’apparecchio. Effettuare solo i collegamenti indicati inserendo il ponte di rame e
il cavo elettrico insieme sotto la vite. Nell’etichetta per ogni schema di collegamento viene indicato quale tipo di
cavo utilizzare (HO7RN-F) e le sezioni in mm2 dei suoi conduttori.

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

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

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

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

Il forno deve essere collegato in modo diretto alla rete elettrica e deve essere provvisto a monte, di un
interruttore di facile accesso e installato all'impianto secondo le vigenti norme internazionali, nazionali e locali
del paese d'installazione. Tale interruttore deve avere una separazione dei contatti in tutti i poli cosi da garantire
la disconnessione completa sotto la categoria di sovratensione lll.

E obbligatorio un corretto collegamento a terra e il cavo di terra non deve essere interrotto in nessun caso
dall'interruttore di protezione.



COLLEGAMENTO EQUIPOTENZIALE

Questo collegamento deve essere effettuato quando ci sono piu apparecchi
nello stesso ambiente. Utilizzare il morsetto contrassegnato dal simbolo: (vedi

immagine a lato).

Tale morsetto permette di collegare un cavo di collegamento di colore

Giallo/verde con sezione compresa trai 2.5 e 10mmz.

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

normativa in vigore.

ALLACCIAMENTO IDRICO

E necessario interporre tra la rete idrica e il forno un rubinetto
d’intercettazione e un filtro meccanico. Nella parte posteriore, il forno e
provvisto di un ingresso tipo G3/4” con filtro. Inoltre viene fornito un tubo
di 2m con raccordi G3/4” e valvola di non ritorno liquidi come richiesto
dalle normative vigenti. ATTENZIONE: per collegare il forno utilizzare
solo il materiale dato in dotazione (tubo con raccordi e valvola di non
ritorno) e non usare o riutilizzare altre tubazioni. Prima di collegare il tubo
all'apparecchio, far defluire dell’acqua per eliminare eventuali residui di
materiale presenti nella conduttura. L'acqua in ingresso deve avere un
valore di pressione compreso tra 150 (1,5 bar) e 200 kPa (2bar) e una
temperatura massima di 60°C. (140°F) Se i valori di pressione in ingresso
superano i 200kPa (2bar), sara necessario installare un riduttore di
pressione, tarato a 200kPa (2 bar).

TRATTAMENTO ACQUA

L'acqua deve avere una durezza massima di 5 °f (per evitare accumuli di
calcare all'interno della camera di cottura). E consigliato I'utilizzo di un
apparecchio demineralizzatore (osmosi inversa) per evitare i depositi di
calcare e altri minerali all'interno del forno.

COLLEGAMENTO SCARICO FUMI

ltaliano |6

Durante la cottura si producono fumi caldi ed altri odori che escono dallo scarico della camera di cottura. ESso si
trova in alto nella parte posteriore del forno. Non sovrapporre oggetti sopra allo scarico per non ostacolare il
deflusso dei fumi e per non causare danni agli oggetti stessi. Si consiglia di posizionare il forno sotto una cappa
di aspirazione o prevedere il convogliamento verso I'esterno dei fumi caldi e odori per mezzo di un tubo di

dimensioni non inferiori dello scarico del forno. Evitare strozzature del tubo.

DATI TECNICI
Vedi targhetta Dati Tecnici applicata sul libretto e retro del forno.



Italiano |7

ISTRUZIONI PER L’UTILIZZATORE

AVVERTENZE

Leggere attentamente il seguente libretto in quanto fornisce le indicazioni circa la sicurezza e I'uti lizzo
dell'apparecchio. Conservarlo con cura per qualsias i ulteriore consultazione.

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

Il forno deve essere utilizzato solo per la cottura di cibi nelle cucine industriali e professionali. Ogni altro
impiego & da ritenersi improprio. Il produttore declina ogni responsabilita per utilizzi diversi da quelli indicati.

L’'apparecchio e destinata all'uso professionale e deve essere utilizzato da personale qualificato.

* Non é adatto all'utilizzo da parte di persone con ridotte capacita fisiche o mentali 0 con mancanza di
esperienza, a meno che esse non siano state istruite circa il funzionamento dell’apparecchio da personale
responsabile per la loro sicurezza.

» Evitare di lasciare I'apparecchio incustodito in presenza di bambini e assicurarsi che non venga da loro
utilizzato.

» E’ sconsigliato posizionare il forno vicino a fonti di calore.

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

» Latemperatura dei contenitori di cibo, accessori o altri oggetti usati durante la cottura puo rivelarsi elevata;
prestare attenzione per evitare il rischio di ustioni.

» Prestare attenzione all’apertura della porta del forno: pericolo di ustioni per fuoriuscite di vapori ad alta
temperatura.

« Non immettere oggetti infiammabili o cibi a base di alcool nel forno : sono causa di autocombustioni e
incendi e potrebbero dare origine a fenomeni esplosivi.

e Le parti esterne del forno possono superare la
temperatura di 60°C (140°F) , quindi per evitare il
pericolo di ustioni si consiglia di non toccare le
zone o0 le parti contrassegnate dal simbolo
accanto.

« Danni o rotture dei componenti in vetro che costitu iscono la porta necessitano di un intervento
immediato con la loro sostituzione (contattare Cent ro Assistenza).
* Chiudere l'alimentazione di corrente e acqua in cas o di prolungato inutilizzo.

« Il produttore declina ogni responsabilita per danni subiti a persone o cose, causati dallinosservanza
delle suddette prescrizioni o derivanti dalla manom issione anche di una singola parte dell'apparecchio
e dall'utilizzo di ricambi non originali.

» Questo apparecchio & conforme alle direttive CE in vigore.

* Assicurarsi che le strutture porta teglie all'interno della camera cottura siano ben bloccati alle pareti. Altrimenti le
teglie contenenti cibi o liquidi caldi possono cadere causando rischi di ustioni.

« La temperatura ambientale del luogo di istallazione del forno deve essere maggiore di +5°C

« Gli sfiati e le feritoie di aereazione devono essere aperti e liberi da ostruzioni
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dell'apparecchio.

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

Riscaldare il forno a vuoto a 200°C (392°F) per c irca 30 minuti, al fine di eliminare eventuali odor  i.

PULIZIA: NORME GENERALI

Prima di effettuare gualsiasi intervento di pulizia . & necessario disinserire I'alimentazione elettric a
dell'apparecchio e attendere fino al completo raffr eddamento.

ATTENZIONE: I'apparecchio non va mai pulito con get  ti d’'acqua o vapore in pressione.

PULIZIA ORDINARIA CAMERA DI COTTURA

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

La temperatura in camera deve risultare a temperatura ambiente prima di effettuare una pulizia.
Eventualmente utilizzare il programma di raffreddamento rapido.

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

Utilizzare dove presente il lavaggio automatico previsto dal costruttore (opzionale per alcuni modelli)

La pulizia quotidiana della guarnizione della camera cottura del forno deve essere eseguita con un detergente
non abrasivo in modo da garantire la sua integrita e perfetta efficienza.
Attenzione: incrostazioni o residui alimentari grassi se non rimossi potrebbero causare fumi non gradevoli.

MANUTENZIONE ORDINARIA
L’ utente e tenuto alla sola manutenzione ordinaria. Per la manutenzione straordinaria si deve contattare il
Centro Assistenza richiedendo I'intervento di un tecnico specializzato e autorizzato.
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PULIZIA ESTERNA

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

ATTENZIONE: I'apparecchiatura non va mai pulito con etti d'acqua o0 vapore in pressione.

CONSIGLI DURANTE LA COTTURA

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

Nel caso di cotture di alimenti con contenitori pieni o riempiti di liquidi,
prestare particolare attenzione all’eventuale fuoriuscita degli stessi, sia
durante la cottura che durante l'estrazione dei contenitori dal forno.
Pericolo ustioni!

1)

Pulire sempre gli accessori prima del loro utilizzo.
Tra teglia superiore e cibo ci deve essere una distanza almeno 2cm. per una buona e corretta circolazione
dell'aria

Si consiglia di effettuare un ciclo di preriscaldamento camera cottura per annullare gli effetti di perdita di calore
durante I'operazione di inserimento delle teglie nella camera di cottura.

Se durante la cottura si rendono necessari interventi sui cibi, occorre lasciare la porta aperta il pit brevemente
possibile, per evitare che la temperatura all'interno del forno si abbassi a tal punto da pregiudicare la buona
riuscita della cottura.

SCONGELAMENTO
E possibile utilizzare il forno per accelerare il processo di scongelamento del cibo da cuocere, con I'utilizzo di
aria forzata a bassa temperatura.
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DOTAZIONE
TIMER ORA CORRENTE Sl
TIMER DURATA COTTURA min. 00:01 — max. 15:59
TEMPERATURA IMPOSTABILE DI COTTURA min. 30°C (86°F) — max. 260°C (500°F)
VENTILAZIONE 6 velocita
UMIDIFICAZIONE 10 gradienti
Cottura con sonda cuore Sl
TEMPERATURA IMPOSTABILE DI SONDA CUORE min. 30°C (86°F) — max. 99°C (210°F)

Atl. Gradiente tra temperatura di cottura e temperatura
di sonda cuore impostabile.
NUMERO DI LOCAZIONI PER MEMORIZZARE |

min. 1°C (34°F) — max. 99°C (210°F)

PARAMETRI DI COTTURA (RICETTE) 9
Programmi LAVAGGIO 4
Numero fasi di programmazione per ricetta 5
Impostazioni individuali di funzionamento. Si
Segnali acustici Si

Sensore stato porta
Un apposito sensore, in funzione dello stato della porta (aperta/chiusa), pud causare I'arresto o I'avvio del
processo di cottura o di lavaggio.

Sonda cuore
L'impiego della sonda cuore consente di controllare con esattezza i procedimenti di cottura.
Per informazioni dettagliate sull'uso consultare il capitolo IMPOSTAZIONE TEMPERATURA SONDA CUORE

Tappo
Alternativamente alla sonda cuore, per un corretto funzionamento del forno, deve risultare
presente I'apposito tappo a forma di “jack stereo” sul connettore jack presa.
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PANNELLO COMANDI

Elenco settori e descrizione spie luminose.

Area A TIMER - @
F1-F5 Indicatori luminosi fase di cottura.
- Segnalatore luminoso stato timer cortesia. '

Area B TEMPERATURA E VELOCITA MOTORI ﬂ
V1,V2....V6 indicatori luminosi stato velocita motore

Area C UMIDIFICAZIONE E IMPOSTAZIONE CAMINO ~ @
ed indicatore luminoso stato porta |
- ROSSA, PORTA APERTA. @—

- VERDE, PORTA CHIUSA
Indicatore luminoso stato camino; |;| afie || = || 4+
- aperto | [ | on AWNAL
- chiuso | /|
- spenti posizione intermedia.
Indicatore luminoso stato elementi riscaldanti; = R BIE S
-luce rossa accesi
Indicatore luminoso attivazione umidificazione

Area D AREA ACCENSIONE, MENU IMPOSTAZIONE E
SELEZIONE PROGRAMMI

Spie; L P/M - wfs | | Memory
O Indicatore luminoso stato FORNO (acceso / spento)
P/M  Indicatore luminoso impostazioni e/0 accesso menu —
ricettario

> [J Indicatore luminoso attivazione/disattivazione cottura
ME Indicatore luminoso stato memoria ®_

Area E SONDA AL CUORE
Indicatore luminoso presenza sonda al cuore

Area F TASTO COMANDO APERTURA PORTA
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Tabella Tasti e Funzioni assegnate:

n.b. Un segnale acustico viene emesso al tocco di un qualsiasi tasto.
Descrizione generica / significato:

| - | Tasto decrementa le cifre a display

+ | Tasto incrementa le cifre a display

Tasto selezione FASI di cottura. In fase di programmazione ogni FASE € costituita da un insieme di
impostazioni dei parametri di cottura. Le fasi disponibili sono 5.

Il tasto in oggetto, puod essere utilizzato per scorrere e rivisitare i parametri di cottura tra le varie fasi
programmate.

Il tasto in oggetto permette inoltre di programmare un’eventuale fase costituita da un periodo
temporale dove il forno non esercita riscaldamento o altro. Periodo detto tempo di PAUSA.

Tasto RESET e abilitazione timer di cortesia.
R Il comando di RESET viene eseguito se il tasto viene premuto per almeno 4 sec. Un’eventuale
indicazione del timer durata cottura o del timer di cortesia viene azzerata.

)
4

e

Tasto selezione velocita ventole camera cottura.

)
=

A
)

ﬂ; Tasto regolazione valvola di scarico condensa accumulata in camera cottura.

Tasto manuale apporto umidificazione in camera cottura.

------

Tasto accensione o0 spegnimento del sistema elettronico che gestisce il funzionamento del forno.

on

° Il tasto ON/OFF ha la precedenza su qualsiasi funzione sopratutto quando utilizzato per spegnere il
forno.
Questo pulsante consente di accendere o spegnere le lampade interne al forno.

-8 | Il comando risulta indipendente ovvero non & soggetto ad un precedente comando tipo ON/OFF o

START/STOP.

Tasto di avvia cottura. Il sistema inizia ad eseguire le procedure di controllo del forno secondo il

sax | programma di cottura stabilito.
Questo tasto permette anche I'arresto del programma in corso.

(—~ Tasto accesso al menu impostazioni, se forno spento.
Tasto accesso al menu ricette o programmi di lavaggio se forno acceso.

Tasto di memorizzazione parametri.

wINoEv

@ Tasto comando apertura porta.
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Impostazioni preliminari.
Vedi MENU IMPOSTAZIONI

Come aprire la porta forno.

Toccare il tasto.

La porta del forno viene aperta per qualche centimetro per permettere al vapore di uscire in totale
sicurezza. Un segnale acustico accompagna I'azione meccanica di apertura della porta. Dopo 2
secondi viene rilasciata totalmente la porta.

Come accendere o spegnere il forno
Toccare con un dito il tasto sensore ON/OFF

L’indicatore luminoso ('.) si accende in luce verde.
Nel display (Area A), Viene visualizzato 00:00
N.B. IL FORNO S| SPEGNE AUTOMATICAMENTE DOPO 60 minuti DI INATTIVITA.

Opera2|on| prellmlnarl per impostare | parametri di cottura

Premessa,;

Per mutua esclusione una cottura a tempo esclude la modalita di cottura con sonda al cuore e viceversa.
(il funzione non attiva viene segnalata dalla seguente visualizzazione =*“- - *)

La sonda al cuore puo essere collegata al forno prima dell’avvio della cottura.

Premere tasto + del Timer (Area A), oppure tasto + settore sonda al cuore (Area E) per
accedere alla programmazione degli altri parametri.

Tempo di cottura

MODO AUTOMATICO (cottura a tempo definito)

* Premereiltasto + o—.. (AreaA)

* Mantenere premuto il tasto fino al raggiungimento del valore desiderato.
* Valore impostabile; 00:01 — 15: 59 ore : minuti

Vedi anche paragrafo “Termine automatico di un programma di cottura.”
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MODO MANUALE (cottura a tempo indefinito)

Premere il tasto | ¥ |e tenerlo premuto fino alla visualizzazione

del valore; 99:99 (tempo INFINITO) .
La cottura avra termine solo quando verra premuto il tasto di START/STOP | *™°

Temperatura di cottura

RANGE DI TEMPERATURA 30°C - 260 °C (86°F - 500 °F)

Impostazione temperatura di cottura

Premere il tasto + o0 —. (area B)
Mantenere premuto il tasto fino al raggiungimento del valore
desiderato.

i
N

-J(*)

(area B)

C° (Celsius) oppure °F (Fahrenheit), unita di misura della temperatura. Il simbolo risulta lampeggiante
durante il periodo di riscaldamento della camera cottura.

Quando la temperatura in camera cottura eguaglia la temperatura impostata il simbolo °C/°F non
lampeggia.

Impostazione velocita ventilatori
(Area B)

Per aumentare o diminuire la ventilazione in camera cottura premere il tasto
La velocita selezionata e data dall’accensione di uno tra gli indicatori numerati da V1 a V6.
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UMIDIFICAZIONE / camino ’
(Area C) @

In questa parte del pannello si trovano i comandi per regolare I'apporto di
umidita in camera cottura e I'apertura/chiusura del camino (e quindi l'uscita
dei fumi dalla camera di cottura). =\

o’ || wenae

Utilizzare i tasti + 0 — per selezionare il valore desiderato, secondo quanto
riportato nella tabella sotto riporta.

(area C)
E possibile selezionare manualmente I'impostazione camino aperto/chiuso premendo il pulsante . I;'
In questo modo le impostazioni selezionate con la manopola vengono sorpassate ma rimangono in o

memoria temporanea, per ripristinarle & sufficiente toccare il tasto + 0 —

Sulla sinistra del display, dall’alto verso il basso gli indicatori luminosi indicano stato porta, camino chiuso,
camino aperto.

..  VALORE ~~ IMPOSTAZIONE

Il segnalatore luminoso . ‘= siillumina in rosso +10 Camino CHIUSO — 10 vapore
guando viene immessa acqua, in camera cottura, per +9 Cam?no CHIUSG — 9 vapore
+8 Camino CHIUSO - 8 vapore
la formazione di vapore. +7 Camino CHIUSO — 7 vapore
+6 Camino CHIUSO — 6 vapore
Indicatori luminosi stato camino +5 Camino CHIUSO - 5 vapore
1] camino chiuso. +4 Camino CHIUSO - 4 vapore
1] camino aperto. +3 Camino CHIUSO - 3 vapore
+2 Camino CHIUSO - 2 vapore
Indicatori luminosi spenti = camino aperto di un +1 Camino CHIUSO - 1 vapore
determinato angolo secondo parametri riportati nella 0 Camino CHIUSO - 0 vapore
tabella a fianco. 1 Camino APERTO AL 10% — 0 vapore
-2 Camino APERTO AL 20% — 0 vapore
luce rossa significa che la regolazione meccanica della -3 Camino APERTO AL 30% — 0 vapore
valvola camino € in corso. -4 Camino APERTO AL 40% — 0 vapore
-5 Camino APERTO AL 50% — 0 vapore
-6 Camino APERTO AL 60% — 0 vapore
-7 Camino APERTO AL 70% — 0 vapore
-8 Camino APERTO AL 80% — 0 vapore
-9 Camino APERTO AL 90% — 0 vapore
-10 Camino APERTO AL 100% — 0 vapore
. PULSANTE UMIDIFICAZIONE MANUALE
Per aumentare I'umidita in camera cottura mantenere premuto, per il tempo desiderato, il tasto

NOTA
Durante la fase di preriscaldamento, 'umidificazione non funziona in nessun modo.
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Cottura con sonda al cuore
PREMESSA

L'impiego della sonda al cuore consente di controllare con esattezza |
processo di cottura di determinati alimenti.

La cottura con sonda al cuore disabilita la possibilita di lavorare a tempo.

Un’eventuale periodo temporale programmato in precedenza viene E] .|.|
azzerato.

(Area E)

La punta della sonda al cuore infilata nella carne misura la temperatura al
suo interno: la temperatura interna o temperatura a cuore

Raggiunta la temperatura di sonda al cuore, impostata, il riscaldamento verra
automaticamente disattivato.

Uso della sonda cuore

Infilare bene la punta della sonda al cuore, deve possibilmente raggiungere il nucleo della carne.

Grasso e ossa contenuti nella carne possono portare alla disattivazione anticipata del forno.

La punta della sonda al cuore non deve toccare ossa, non deve essere infilata in parti particolarmente

grasse.

« Introdurre la pietanza nel forno.

« Inserire il connettore jack della sonda al cuore, nell'apposita presa,
posto sulla facciata in alto a destra, fino a percepire chiaramente
I'innesto.

N.B. TOGLIERE LA SONDA AL CUORE DALLA PIETANZA PRIMA =

DI ESTRARRE QUEST'ULTIMA DAL FORNO.

Particolarita :

e Se si sceglie di cuocere con sonda cuore, la temperatura minima selezionabile della camera di cottura
viene automaticamente regolata 1°C superiore a guella impostata per la sonda cuore. Un’eventuale
indicazione del valore di temperatura camera cottura lampeggiante significa un’autoregolazione della
stessa da parte del sistema elettronico.

Impostazione temperatura di sonda al cuore
RANGE IMPOSTABILE 30°C (86°F) - 99°C (210°F).

Premere il tasto + o —. (area E)
Mantenere premuto il tasto fino al raggiungimento del valore desiderato.

”
SPIASONDACUORE = =~ ®
« Segnalatore luminoso spento;  Nessuna delle fasi di cottura richiama I'uso della sonda cuore.
¢ Segnalatore luminoso ROSSO; Sonda NON connessa. Unafase del programma di cottura prevede
I'uso della sonda cuore. Risulta necessario collegare la sonda cuore sull’apposito connettore altrimenti
la cottura non puo avere inizio.
¢ Segnalatore luminoso VERDE; Sonda connessa.
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Come attivare il processo di cottura '
Chiudere la porta del forno.

Toccare il tasto “START/STOP™.

>0 si accende (verde) P —] +] mm]

Il segnalatore luminoso dell'icona

(area D)

Preriscaldamento camera cottura

Premessa:
L’avvio automatico del preriscaldamento pud essere annullato. Vedi capitolo MENU IMPOSTAZIONI PrH

Interruzione ciclo preriscaldamento manuale
Il ciclo di preriscaldamento pud essere interrotto in qualsiasi momento. Premere il tasto P/M fino alla

visualizzazione sul display PrH End . Eseguire le operazioni descritte al paragrafo AZIONI

Termine automatico ciclo preriscaldamento
Quando il forno ha raggiunto una temperatura di 30°C in piu rispetto al parametro temperatura di cottura
impostato viene emesso un segnale acustico. Sul display viene visualizzato in modo alternato PrH End.

Azioni
Aprire la porta ed inserire la pietanza in camera cottura.
La cottura, secondo i parametri impostati, avra inizio automaticamente alla chiusura della porta.

Note:

- La temperatura di preriscaldamento non supera il valore massimo di 270°C (518°F)

- Al fine di ottenere un risultato migliore si cons iglia di inserire i prodotti solo quando il forno h a

completato il preriscaldamento.
Inoltre il preriscaldamento & sempre consigliato pe r aumentare le prestazioni del forno  (fatta

eccezione per alcuni casi particolari in cui € necessario iniziare la cottura “a freddo”).

SPIA TERMOSTATO

Quando le segnalazioni luminose del simbolo ® TIT jsultano accese in rosso significa che gli
elementi riscaldanti del forno sono accesi. Quando la spia si spegne, o risulta di colore verde, significa
che il riscaldamento é spento o che la camera di cottura ha raggiunto la temperatura impostata.
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,—/’ \:
Programmazione di una ricetta a piu FASI (Step)
(Area A)
Un programma di cottura di una singola ricetta pud essere costituito da 5 fasi.
Il preriscaldamento e una funzione indipendente.
Ogni fase rappresenta una modalita di cottura costituita da parametri e modi J [ R ] [~ ] + ]

diversi tra loro.

F

Terminata l'impostazione di una fase di cottura, premere il tasto
Sul display si accendera l'indicatore luminoso successivo e I'indicazione 00:00

F
Programmare i nuovi parametri di cottura oppure premere tasto per terminare la programmazione.

. FUNZIONE PAUSA
E’ possibile prevedere una fase composta semplicemente da un periodo di inattivita del forno. In gergo una

“pausa’.
La pausa risulta utile ad esempio per favorire la lievitazione degli alimenti. In questa fase ventole,

riscaldamento e umidificazione risultano disattivati.

Premere il tasto e tenere premuto quest'ultimo finché la luce emessa dall'indicatore  luminoso F...
diventa rosso.

Premere i tasti + 0 —. TIMER (area A)

Mantenere premuto, il tasto, fino al raggiungimento del valore desiderato.

Il periodo temporale di una pausa risulta programmabile nell'intervallo 1 min. — 15h.59m.

Il periodo di pausa si distingue, dalle altre fasi, dal colore rosso emesso dall'indicatore luminoso.

Termine automatico di un programma di cottura.
Il termine di una cottura viene indicato da un segnale sonoro (60 sec.), e dal lampeggio delle indicazioni

riportate nei relativi display.
La luce in camera cottura, se risulta spenta, si accende.

Al tocco di un tasto o all'apertura della porta le indicazioni riportate sopra spariscono e vengono visualizzati
i parametri basi di cottura del forno, per eventuali nuove impostazioni o per salvare la ricetta.

Come terminare o disattivare la cottura manualmente }
Toccare il tasto “START/STOP” i i
|| A= || 5
Il segnalatore luminoso dell'icona PO s spegne.
Il forno ritorna a visualizzare I'impostazione base dei parametri di cottura @

prima dell’esecuzione della stessa.
Questo vi permettera, se siete soddisfatti del risultato di cottura, di
memorizzare la “ricetta”. Vedi capitolo “Come memorizzare una ricetta”

(Area D)
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TIMER DI CORTESIA

Funzione per ricevere un awviso, alla scadenza di un determinato periodo di
tempo precedentemente programmato.

Utile ad es. per ricordare di togliere un’eventuale pietanza dal forno che
prevede un tempo di cottura minore rispetto ad un’altra in cottura F RIl - ||+
contemporanea.

Il tempo minimo impostabile € 1 min. Il massimo & 23 ore e 59 min.

(area A)

Premendo il tasto (vedi area A), viene visualizzato:"00:00” o un valore temporale se
precedentemente attivato. La spia inferiore a destra vicino all’icona “campanella” si illumina in verde in_modo
lampeqggiante.

Toccare i tasti + 0 —. per regolare il tempo desiderato.

Automaticamente dopo 5 sec. il sistema ritorna a visualizzare le indicazioni del tempo di cottura o dell’'ora
corrente. Il led a lato del display diventa luce verde fisso.

Allo scadere del tempo impostato il display visualizza: 00.00 in modo lampeggiante.

Il led dedicato al timer di cortesia lampeggia di ROSSO ed il segnale sonoro si attiva per 60sec.
Le indicazioni di avviso vengono annullate automaticamente dopo 5 min., o al tocco del tasto R
n.b. per resettare il timer tenere premuto il tasto R

Raffreddamento veloce camera cottura

A differenza degli altri programmi il sistema elettronico permette I'avvio dei ventilatori in camera

cottura con porta aperta.
Questo particolare programma permette di raffreddare in tempi brevi la camera cottura.
La porta del forno deve risultare aperta. /

Premere il tasto di ON/OFF per accende il forno.

Successivamente premere il tasto |+ | e mantenerlo premuto fino
all’avvio delle ventole P ]

(area B)

Se la camera cottura risulta a temperatura ambiente il ciclo si arresta automaticamente dopo 10min.
viceversa I'arresto automatico avviene quando la temperatura risultera prossima al valore di 40°C

START
STOP

L’arresto dei ventilatori puo essere anche manuale. Premere il tasto di START/STOP
oppure alla chiusura della porta.




Impostazione gradiente termico delta T

Premessa: Le cotture in modalita AT si addicono particolarmente per la cottura
di arrosti di medie/grandi dimensioni. Questo tipo di cottura viene effettuata
mantenendo una temperatura in camera piu bassa delle cotture tradizionali e
con tempi pit lunghi aumentando quindi la tenerezza del prodotto finale e
diminuendo al tempo stesso la perdita di peso dell’alimento.

Come abilitare la funzione AT
1. Abilitare il parametro dt. = 1, vedi MENU IMPOSTAZIONE BASE

FORNO

2. Premere i tasti + 0 — per impostare il gradiente AT.
RANGE IMPOSTABILE 1°C (34°F) - 99°C (210°F).
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P/m

— e ] NiNORT

(Area D)

3. Premere e mantenere premuto, il tasto “MEMORY?”, finché I'indicazione a display da lampeggiante

diventa a luce fissa
4. Collegare al sonda al cuore nell’'apposita presa.

5. Impostare il valore finale di sonda al cuore. Vedi capitolo Impostazione temperatura di sonda al

cuore.

N.B. DURANTE IL PERIODO DI COTTURA CON DELTA-T SUL DISPLAY VIENE VISUALIZZATO LO
SNAKE ALTERNATO DA UNA d ED IL VALORE DI GRADIENTE PRECEDENTEMENTE INSERITO.

E RESO POSSIBILE DISABILITARE LA FUNZIONE, PER PRENDERE IL CONTROLLO DELLA COTTURA,
TENENDO PREMUTO IL TASTO P/M FINO ALLA VISUALIZZAZIONE DELLA TEMPERATURA DI

CAMERA COTTURA, MODIFICABILE A PIACERE.
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Come selezionare una ricetta memorizzata
Accendere il forno con tasto On/Off .
» Toccare il tasto P/M finché non si accende in ROSSO la
luce spia P/M.

« Toccare il tasto + 0 — per scorrere I'elenco delle ricette.

e L’archivio € composto da 15 ricette modificabili a piacere e
84 locazioni di memoria libere. La numerazione é O

s ow

gy

o
——

8

preceduta da una P.

e Lapresenza di una ricetta nell'archivio € sempre segnalata
dall'accensione in rosso dell'indicatore luminoso P/IM
Allo scorrere di ogni posizione occupata vengono
visualizzati a display i parametri di cottura.
Con tasto F e possibile osservare i parametri di cottura
per ogni fase.
Trovata la ricetta desiderata, risulta possibile alterarne i
parametri di cottura prima di attivare il forno, oppure
awvviare la cottura con tasto START/STOP.

PiM _— o= || winaer

(Area D)

« Per uscire dal presente menu, toccare il tasto P/M

Elenco “ricette”

oSRIOW L EAEL FE2 EeEs
5|5 v 55| f| .o 52| &
z| (25| Flecl=z]| 25| |eol=z]| . |E5| T
S|lo €3z |®Z2 |2 |0 |23 =z|®Z2|2|0 |23 =

zol5|©° ~ z3l o |© ~ z3| o
o ol = o ol A Om| A

1 | PASTICCIO E GRATINATI | 20 [150 | 0 | 5 5 180 0 | 6

PAELLA

2 (ROSOLATURA) 5 | 200 | -10 6 18 | 180 | O 4

3 SOUFFLE 15 | 140 0 3 5 /180 | O 3

4 POLLO 10 | 100 | +5 6 40 | 180 | -10 | 6 10 | 200 | -10 | 6

5 MAIALE 10 | 120 | +5 5 160 | +1 | 6 67°C | 5 | 180 | -10 | 6

6 ROAST BEEF 10 | 120 | +10 6 160 | -10 | 6 50°C

7 AGNELLO 5 | 120 | +5 6 170 | -10 | 6 55°C

8 SALMONE 160 | O 6 | 60°C

9 SCAMPI ~100GR 9 | 100 | +10 6

10 PATATE AL FORNO 10 | 100 | +10 6 30 | 190 | -10 | 6

11 CAROTE 15 | 100 | +10 6

12 PANE FRESCO 10 | 180 | -4 4 4 | 200 | -10 | 4

13 CROISSANT 12 | 160 | -1 4 6 |180 | -10| 5

14 PAN DI SPAGNA 251160 | O 3 12 |175 | 0 3

15 BIGNE 3 | 160 0 3 14 1180 | O 4
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Come memorizzare una ricetta [o. ]

una singola fase o multi fase, memorizzare in una locazione di memoria
la vostra “ricetta”.

La memorizzazione della vostra “ricetta” pud avvenire prima dell’avvio del
processo di cottura o al termine di quest’ultimo.

Risulta possibile una volta impostato tutti i vostri parametri di cottura, in

Toccare il tasto “MEMORY”

Scorrere con i tasti+ 0 —, (Area D), le locazioni di memoria. il | B o | |-

Il segnalatore luminoso M/E, a seconda del colore della luce emessa

indica: (Area D)

* LUCE ROSSA LOCAZIONE DI MEMORIA OCCUPATA.
 LUCE VERDE LOCAZIONE DI MEMORIA LIBERA.

Risulta permesso salvare la vostra “ricetta” in qualsiasi locazione. Ovviamente una gia occupata verra
sovrascritta.

Premere e mantenere premuto, il tasto “MEMORY?”, finché I'indicazione a display da lampeggiante diventa
a luce fissa.

La vostra “ricetta” risulta ora salvata.

Prendere eventualmente nota su un block-notes della locazione assegnata, con un’eventuale appunto o un
breve descrittivo.

Per uscire dal presente menu, toccare e rilasciare il tasto “MEMORY”

N.B. Se il forno viene spento manualmente con tasto ON-OFF, oppure se il forno si spegne
automaticamente dopo 30 min. di inattivita, I'eventuale “ricetta” non memorizzata viene persa.
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Lavaggio forno

N.B. i programmi di lavaggio sono disponibili solo se risulta istallato _g..__] e [L.r_
I'apposito kit di lavaggio nel vostro forno. Contattare eventualmente il il | S | e
vostro rivenditore per ulteriori informazioni. C

o)

L'utilizzo del sistema di lavaggio permette di eseguire in modo
automatico un’efficace pulizia della camera cottura.

Accende il forno con tasto ON/OFF.
Toccare il tasto P/M finché non si accende in ROSSO la luce spia P/M. Sk [ - _'_] J—

Scorrere le voci a menu

(Area D)

P3 +

¢ Toccare il tasto - per scorrere i programmi di lavaggio L6, L5, L4, L3,L2, L1

» Toccare il tasto + per tornare indietro di 1 o piu posizioni.
Per uscire dal menu, toccare tasto P/M

DESCRIZIONE dei programmi di LAVAGGIO

L6 Programma di PRECARICO tubo BRILLANTANTE. Da eseguirsi, alla prima istallazione o
successivamente dopo avere sostituito il contenitore del brillantante.

L5 Programma di PRECARICO tubo DETERGENTE. Da eseguirsi, alla prima istallazione o
successivamente dopo avere sostituito il contenitore del detergente.

n.b. E previsto, per L6 e L5, un breve ciclo di risciacquo solo con acqua, al fine di assicurare una camera
cottura perfettamente esente da prodotti chimici.

L4 Risciacquo. Breve programma automatico della durata di 5 min. per una rapida pulizia della camera
cottura o raffreddamento di quest'ultima .

L3 Lavaggio LUNGO durata 1h.
L2 Lavaggio MEDIO durata Oh 50m.
L1 Lavaggio BREVE durata Oh 45m.

Assicurarsi che la porta risulti chiusa e toccare tasto START/STOP per avviare il programma selezioanato.

N.B. Se durante il processo, di uno dei programmi sopra elencati nel presente capitolo, si verifica un black-
out al ripristino dell'energia elettrica il sistema elettronico visualizza un messaggio di errore Erl4. Nessuna
operazione di cottura € permessa tranne:

1. Eseguire un programma di lavaggio.

2. Attivare il ciclo di risciacquo.
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MENU IMPOSTAZIONI (

Consente di modificare a proprio piacimento diverse funzionalita del
forno. @

Per accedere a questo menu il forno deve risultare spento.

Toccare il tasto P/M e mantenerlo premuto, finché non si accende in
verde la luce spia P/M. pim || = || = | [armcer

Toccare i tasti + 0 — per scorrere le voci a menu. b

(Area D)

PrH PRERISCALDAMENTO
Dt. Delta T

+ C. PRERISCALDAMENTO -
t. Regolazione ora corrente

u. Selezione unita di misura °C / °F (Celsius / Fahrenheit)

Soffermarsi sulla voce da impostare.

PrH = Preriscaldamento
Parametri di fabbrica = 1 ( Funzione abilitata )

Abilitando la funzione (1) la temperatura in camera aumenta di 30 °C in piu rispetto alla temperatura
impostata per la cottura.

Toccare tasto P/M per selezionare 1 o 0:
PrH 1 = Funzione di preriscaldamento camera cottura ABILITATA.
N.B. La funzione “C. Awvio Posticipato” , per mutua esclusione, viene inibita. ( C. = 0)

PrH O = Funzione di preriscaldamento camera cottura NON ABILITATA.

n.b. temperatura massima di preriscaldamento 270°C per 5 minuti.

dt. =Delta T
Parametri di fabbrica = 0 ( Funzione disabilitata )

Toccare tasto P/M per selezionare 1 0 O:

dat. 1 = Funzione delta T ABILITATA. Toccare i tasti + o — per impostare sul settore
TEMPERATURA (D) il valore desiderato tra un minimo di 30°C (86°F) ed un massimo di 99°C (210°F)
Dt. O = Funzione delta T NON ABILITATA.
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C. = Awvio posticipato.
Parametri di fabbrica = 0 ( Funzione disabilitata )

Questo particolare comando permette di posporre, fino a 23 ore e 59 minuti, I'attivazione di un
programma di cottura o di lavaggio

Toccare tasto P/M per selezionare 1 0 0:
cC. 1 = Funzione AVVIO POSTICIPATO ABILITATA.

Toccare i tasti + 0 — (Area A) per impostare il valore desiderato tra un valore minimo pari a “ora
corrente+1min.” ed un massimo di ora corrente + 23 ore e 59 min.
N.B. Il Preriscaldamento, per mutua esclusione, viene inibito. ( PRH = 0)

C. O = Funzione AVVIO POSTICIPATO DISABILITATA

N.B. Durante il periodo di attesa sul display (Area D) viene visualizzato C.1
Premere il tasto + 0 — (Area D) per osservare 'ora prevista di accensione del forno.

Disabilitazione Awvio Posticipato

Premere e tenere premuto il tasto P/M fino alla visualizzazione sui display dei parametri di cottura
precedentemente impostati.

Risulta ora possibile modificare i parametri di cottura, avviare o spegnere il forno.

t. =regolazione ora corrente

Scopo ; permette di regolare I'ora corrente visualizzata dal sistema. Operazione consigliata all'istallazione
del prodotto.

Toccare i tasti + 0 — del settore TIMER (area A) per impostare I'ora corrente.

U. °C = Selezione unita di misura dellatemperatur a

Scopo ; permette di visualizzare la temperatura di camera cottura e sonda cuore in gradi Celsius oppure in
gradi Fahrenheit .

Toccare il tasto P/M per selezionare °C o °F:
U. °C = Celsius.
U. °F = Fahrenheit.

USCITA E MEMORIZZAZIONE DELLE IMPOSTAZIONI

Premere il tasto “MEMORY”
La spia “MEMORY” si accende per un breve attimo in rosso ed un doppio segnale sonoro viene emesso.
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CODICI ERRORE

In caso di errore tutti gli elementi elettrici del forno si spengo. Sul visore viene visualizzata una finestra con il
codice errore. Vedi POP UP

Finché persiste un errore non & possibile effettuare altre operazione tranne spegnere e riaccendere il forno per

una nuova autodiagnosi.

Sonda 1 di .
Contattare un Centro Assistenza
Er01 temperatura camera . oo :
Autorizzato e fornire il codice errore
guasta.
Sonda 2 di .
Contattare un Centro Assistenza
Er02 temperatura camera . o )
Autorizzato e fornire il codice errore
guasta.
Pulire i filtri come indicato riga sotto.
Ero3 Sovra-tem\pzrgtura |n- Eventualmente contattare un Centro
prossimita dei motori Assistenza Autorizzato e fornire il
codice errore
Sovratemperatura in Pulire i filtri, posti sul retro del forno.
Ero4 prossimita della Verificare se il ventilatore, con forno
scheda power. non in stand-by, funziona.
numero giri dei .
. g. Contattare un Centro Assistenza
Er06 ventilatori camera ) S )
Autorizzato e fornire il codice errore
cottura non corretto
Spegnere il forno. Quando il forno si €
raffreddato effettuare un ciclo di
. - cottura a vuoto. Se I'errore si ripete o
Er07 Termiche aperte Motore in difetto ) P
notate un ventilatore fermo contattare
un Centro Assistenza Autorizzato e
fornire il codice errore
Guasto motorino - Contattare un Centro Assistenza
Er08 ) Motore in difetto . . )
camino Autorizzato e fornire il codice errore
Motore 0 sensore numero giri in Contattare un Centro Assistenza
Er09 Sensore RPM . 9 ) S .
difetto Autorizzato e fornire il codice errore
. Memoria del sistema elettronica in Contattare un Centro Assistenza
Erl3 EEprom in errore . . o :
difetto Autorizzato e fornire il codice errore
Sovratemperatura in .
Contattare un Centro Assistenza
Erl6 camera cottura. . . .
o Autorizzato e fornire il codice errore
Valore critico.
Guasto nel canale .
. Contattare un Centro Assistenza
Er99 BUS tra le periferiche . o .
) Autorizzato e fornire il codice errore
elettroniche




CODICI DI ALLARME:
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In caso di allarme il forno visualizza sul display di funzionamento il codice di errore e attiva un buzzer per un massimo di
1 minuto. Gli allarmi a differenza degli errori non inibiscono le funzioni del forno, e non causano la perdita immediata
dell’eventuale programmagzione ricetta. Ogni allarme ha una sua conseguenza, e generalmente si limita ad abortire

I'operazione che si e tentato di eseguire.

Inserire il TAPPO jack sull'apposita presa.
Sié tgntatq di ayvmre Em programma di cottura ma il tappo In alternativa collegare la sonda al cuore
Er10 | MON risulta inserito nelapposita presa. senza impostare un valore di temperatura
Oppure si € tolto il tappo durante un programma di cottura. per questultima
PREMERE IL TASTO “AVVIA”
Si é tentato di avviare un programma che prevede I'uso Igsglre L ccl)lynnettor.e della SONDA AL
Eril della sonda al cuore, ma la sonda non risulta connessa al UORE sull'apposita presa.
forno. PREMERE IL TASTO “AVVIA”
UN PROGRAMMA DI LAVAGGIO O DI PRE CARICO ESEGUIRE IL CICLO DI LAVAGGIO
Erld DETERGENTE/BRILLANTANTE E STATO INTERROTTO | PROPOSTO DAL SISTEMA
A CAUSA DI UN'INPROVVISA INTERRUZIONE ELETTRONICO OPPURE
DELL'ENERGIA ELETTRICA. SELEZIONARE CICLO RISCIAQUO.
Er20 | PORTA APERTA. Il processo in corso € stato interrotto. CHIUDERE LA PORTA DEL FORNO.
INSERIRE CARRELLO PORTA TEGLIE
Er25 | CARRELLO PORTA TEGLIE NON PRESENTE
IN CAMERA COTTURA




Anomalie piu comuni
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Il forno non si accende

Controllare che l'interruttore onnipolare sia chiuso e che sia presente la

tensione di rete.

Verificare l'integrita dei fusibili di protezione del forno.
Assicurarsi che la porta del forno sia ben chiusa.
Verificare di aver impostato i parametri del ciclo di cottura in modo

corretto.

Accertarsi che il forno non sia in errore

Se la temperatura nella camera di cottura raggiunge i 350° C, il termostato di
sicurezza interrompe I'alimentazione agli elementi riscaldanti del forno.

Tale dispositivo di sicurezza puo essere ripristinato solo da un tecnico del servizio di
assistenza perché sono necessari ulteriori controlli.

Il forno non cucina in
maniera uniforme

Le ventole non effettuano piu
l'inversione di marcia

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

Una delle ventole & ferma

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

Una delle resistenze é rotta

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

Non viene immessa
acqua dai tubi
dell’'umidificatore

Ingresso acqua chiuso

Aprire ingresso acqua

Collegamento alla rete idrica in
maniera non corretta

Verificare il collegamento alla rete idrica

Filtri entrata acqua ostruiti da impurita

Pulire i filtri

Con la porta chiusa,
fuoriesce acqua dalla
guarnizione

Guarnizione sporca

Pulire la guarnizione con un panno umido

Guarnizione danneggiata

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

Problema al meccanismo di chiusura
della porta

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

Si ferma la ventola
durante il
funzionamento

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

BLACK-OUT

Al ripristino della corrente elettrica, la porta viene AUTOMATICAMENTE APERTA.
| dati di un’eventuale cottura devono essere impostati nuovamente.

Qualora si verificasse un’anomalia grave €& importan

sull'interruttore onnipolare, e chiudere i rubinett

dell'apparecchio.

Se il guasto persiste Vi raccomandiamo di rivolgerVi al rivenditore o alla ditta produttrice richiedendo l'intervento

1 1 1 o

del Servizio Assistenza specificando l'inconveniente e

dell’'apparecchio in vostro possesso. Questi dati si trovano nella TARGHETTA DATI sul retro dell'apparecchio.

RICAMBI

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

tissimo spegnere l'apparecchiatura, agendo
i d'intercettazione dellacqua posti a monte
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MANUTENZIONE STRAORDINARIA

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

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

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

Se l'apparecchio si trova su un sistema provvisto di ruote verificare che durante il suo spostamento non vengano
danneggiati cavi elettrici, tubazioni o altro. Assicurarsi di applicare la sicura anti movimento. Evitare di
posizionare il forno vicino a fonti di calore ( esempio friggitrici ecc) .

Dopo aver eseguito l'intervento e riposizionato I'apparecchio nella sua posizione iniziale verificare che siano state
eseguite a norma le connessioni elettriche e idriche.

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

» Disinserire il collegamento elettrico del forno e lasciarlo
raffreddare.

* Togliere le griglie laterali che sorreggono le teglie.

« Svitare il coperchio in vetro “A” facendo attenzione alla
guarnizione “C”. Sostituire la lampada “B” con una di uguali
caratteristiche.

* Riawviate il coperchio “A” di vetro facendo attenzione alla
guarnizione * C".

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

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

SOSTITUZIONE E PULIZIA FILTRO RAFFREDDAMENTO
ATTENZIONE: Per evitare scosse elettriche o danni alla
persona, attenersi scrupolosamente alla seguente

procedura: ,
. Disinserire il collegamento elettrico del forno e lasciarlo - © 25
raffreddare. L = \\
. Svitare le viti che bloccano la griglia e sostituire o pulire il N\ t \\\
filtro. D

”

» Una volta eseguita I'operazione rimontare il tutto.

Come cambiare la guarnizione della camera cottura
La guarnizione posta attorno al vano camera cottura se presenta crepe deve essere sostituita.

Per motivi di sicurezza la guarnizione deve essere cambiata da un tecnico di un Centro Assistenza
Autorizzato.
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SMALTIMENTO

Al termine del periodo di utilizzo, le apparecchiature usate vanno smaltite, secondo le norme in vigore nel dato
paese. Consigliamo di contattare ditte specializzate o le strutture delle autorita locali responsabili dello
smaltimento dei rifiuti.

Nota:
abbiate cura di smaltire le batteria presente sulla scheda di potenza secondo le normative vigenti. Non gettate
la batteria tra i rifiuti ordinari.

ATTENZIONE!
APer evitare un eventuale utilizzo non autorizzato e i rischi ad esso connessi, prima di
smaltire I'apparecchiatura bisogna assicurarsi che non sia possibile riattivarla.

A tal fine va tagliato o rimosso il cavo di aliment azione dalla morsettiera.

nhote

LA DITTA COSTRUTTRICE DECLINA OGNI RESPONSABILITA PER | DANNI DOVUTI A INSTALLAZIONE
ERRATA, MANOMISSIONE DELL'APPARECCHIO, USO IMPROPRIO, CATTIVA MANUTENZIONE,
INOSSERVANZA DELLE NORMATIVE VIGENTI E IMPERIZIA D'USO.

IL COSTRUTTORE S| RISERVA IN OGNI MOMENTO IL DIRITTO DI APPORTARE AL PRODOTTO LE
MODIFICHE CHE RITIENE NECESSARIE O UTILI.

Il presente manuale pud subire variazioni di forma e contenuto a totale discrezioni della PIRON s.r.|
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INTRODUCTION

Dear Customer. We would like to thank you for purch asing this product and congratulate you for
making an excellent choice. We hope this will be th e start of a positive and lasting relationship.
This booklet contains all of the information needed for the correct use, maintenance and installation
of the equipment. This manual has been created to e  nable the installation engineer and above all
the end user to take every action and precaution ne  eded to ensure safe, long- lasting and efficient
use of the equipment.

This booklet must be carefully conserved for the eq uipment’s entire life cycle so that it remains
available for future reference for operators and sp  ecialised technical personnel. Replacement
documentation should be requested from the manufact urer or dealer in the event of loss or damage.
The manufacturer shall not be held liable for damag e to people or things deriving from improper
use of the equipment, changes or repairs carried ou t by unauthorised personnel and the use of
spare parts that are not original or specifically d esigned for the model concerned.

This equipment complies with EU directives in force

INSTALLATION INSTRUCTIONS

WARNINGS

Read this manual carefully before installing and commissioning this device.

All non-routine installation, assembly, servicing a nd maintenance work must be performed by
qualified personnel equipped with the necessary pro fessional requirements (authorised by the
manufacturer or dealer), in compliance with the reg ulations in force in the country of installation

and those concerning product safety and safety in t he workplace.

Incorrect installation, servicing, maintenance and cleaning and any tampering with or modifications to the
equipment may cause malfunction, damage or injuries.

The equipment must only be used to cook or heat food in the context of industrial kitchens. Any other use
is considered improper and therefore hazardous.

PRELIMINARY OPERATIONS

On receipt of the oven, make sure that it has not been damaged in transit and that the packaging has not
been tampered with. In the event of damage or missing parts please notify the carrier and
manufacturer/dealer immediately specifying the Article (ART) and serial number (Ser No) _and attaching
photographic evidence.

WARNING: the oven may be at risk of tipping over during transit and consequently there may be a risk of
breakages and damage caused to people and things. Use suitable means taking into account the weight of
the equipment. Do not drag or tilt the oven for any reason; lift it off the ground, keeping it straight and move
it horizontally.
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PLACE OF INSTALLATION
The oven must be installed in a closed and well-ventilated room (not outdoors).
Before putting it into position, check the overall dimensions and the exact position of the electric power and
water supply connections.
The oven should be installed below an extraction hood or provision should be made for the hot air and
smells coming out of the cooking chamber outlet to be conveyed outdoors.
The oven must be placed on a flat surface to prevent it from slipping and tipping over.
The oven should be installed on a site capable of supporting the weight of the equipment combined with its
maximum load. The weight is specified on the tag plate attached to the back of the oven itself.

Make sure the back of the oven is easily accessible for connection to the electric power and water supply
and to allow maintenance work to be carried out.

The oven is not suitable for built-in installation and a space of 15 cm must be left around it.

The oven ghould not be placed close to sources of heat, fryers or other hot items; if unavoidable, the
following safety distances must be maintained: 50 cm above and to the sides of the oven and 70 cm from
the back.

Do not, for any reason, place the oven close to flammable materials or containers (such as walls, furniture,
partitions, gas bottles); it could cause a fire hazard. If unavoidable, cover flammable parts with non-
flammable thermal insulation material, in strict compliance with fire prevention regulations.

If the oven is to be installed above proofers,

stainless steel tables or other ovens, shelves that
. . I __ 1600 mm
are above the user's line of sight should not be 14 BN

used. For safety reasons, after installing the oven

1 s (I - \
apply the “Burn Hazard” sticker provided,
positioning it at a height of 1600 mm from the Ij
ground. (see image to the side)

0 e @

INSTALLATION PREPARATIONS

Remove the external packaging (wooden crate and/or cardboard box) and dispose of it ip eﬂordance with
the regulations in force in the country of installation.

REMOVAL OF PROTECTIVE FILM AND OTHER MATERIALS
Remove all of the protective film from the oven, ) \
inside and out (see illustration on the right) Ly

Remove all of the documents and any plastic
bags from inside the oven.
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ADJUSTING THE FEET
Do not use the oven without the feet,

Failure to use them would prevent air from passing underneath, which is needed to cool the electrical
components and external walls of the oven, causing overheating that could damage the oven’s
components.

The equipment must be level for it to operate correctly; this can be achieved by adjusting the feet during
installation and checking it with a spirit level. Screw and/or unscrew the feet to adjust the height.

ELECTRICAL CONNECTION
WARNING: Connection to the electric power supply mu st be performed by qualified and authorised
technical personnel in accordance with the internat ional, national and local regulations in force in
the country of installation.

Before connecting the oven to the electric power su pply, check that the voltage and frequency of
the power supply matches that specified on the tag plate attached to the back of the oven.

CONNECTING OR REPLACING THE POWER CORD
To connect the equipment to the electric power supply, refer to the label attached to the manual or on
the lower part of the back of the oven, close to the tag plate.
WARNING: the yellow/green earth wire in the power ¢ ord must be at least 3 cm longer than the
other wires.
To connect the power cord to the terminal block, proceed as follows:
Unscrew the plug on the cable gland and remove the back cover from the equipment.
Pass the new power cord through the cable gland. Connect the power cord wires to the terminal block
in accordance with the wiring diagrams shown on the label attached to the back of the equipment. Only
make the connections illustrated, inserting the copper jumper and power cord under the screw
together. Each wiring diagram label specifies the type of power cord to be used (HO7RN-F) and the
wire sizes in mmz.
Replace the cover on the lower part of the back of the equipment, fastening it into place with the
screws and block the cord by fastening the plug onto the cable gland.
Incorrect connection may cause the terminal block to overheat to the point of melting with the
consequent risk of electric shocks.
Check that all of the electrical connections are tightly fastened before connecting the oven to the power

supply.

PE = Yellow/Green: “EARTH" safety wire
N = Blue: neutral wire
L1, L2, L3 = Brown, Grey, Black: live wires

The oven must be connected directly to the electric power supply and must be equipped with an easily
accessible switch installed upstream from the equipment and in accordance with the international, national
and local regulations in force in the country of installation. The contacts of said switch must be separated
in all poles to guarantee complete disconnection in accordance with Class Il surge protection.

Correct earthing is compulsory and the earth cable must not be interrupted by the safety switch for any
reason.
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BONDING CONNECTION
This connection must be made when more than one device is installed in the same
area. Use the terminal marked with the symbol: (see illustration on the right).
This terminal can be used to connect a yellow/green cable of a size between 2.5
and 10mmz2.
The equipment must be included in a bonding system, the effectiveness of which
must be tested in accordance with the regulations in force.

CONNECTION TO THE WATER SUPPLY

A shut-off valve and mechanical filter must be placed between the
water supply and the oven. The rear of the oven is equipped with a
G3/4” type inlet with a filter. A 2-metre pipe with G3/4” fittings and a
non-return valve for fluids are also provided as required by the
regulations in force. WARNING: only use the parts provided (pipe with
fittings and non-return valve) to connect the oven; do not use or reuse
other piping. Allow some water to flow out of the pipe to eliminate any
material residues before connecting itto the equipment. The pressure
of the water supplied must be between 150 (1.5 bar) and 200 kPa (2
bar) and the maximum temperature must not exceed 60°C (140°F). If
the pressure of the water supplied exceeds 200kPa (2 bar), a pressure
regulator must be fitted, set to 200kPa (2 bar).

WATER TREATMENT I -

o - il

The maximum hardness value of the water must not exceed 5 °f (to prevent the accumulation of limescale
inside the cooking chamber). The use of a demineralizing device (inverse osmosis) is recommended to
prevent limescale and other mineral deposits accumulating inside the oven.

CONNECTION OF OUTLETS
SMOKE OUTLET
Hot fumes and other smells are produced during the cooking process, which are expelled through the
cooking chamber outlet. It is located at the top of the back of the oven. Do not place objects over the outlet
as they could prevent fumes from escaping and the objects themselves could be damaged. The oven should
be positioned below an extraction hood or provision should be made to convey the hot fumes and smells
outdoors using a pipe of at least the same diameter as the outlet. Avoid choking the pipe.

TECHNICAL DATA

See tag plate containing technical data attached to this manual and the rear of the oven.
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USER INSTRUCTIONS

WARNINGS
Read this manual carefully as it contains all of th e information needed related to safety and use
of the equipment. Store carefully for future refere nce.
Incorrect installation, servicing, maintenance, use and cleaning and any tampering with or
modifications to the equipment may cause malfunctio n, damage or injuries.
The oven must only be used to cook food in industrial and professional kitchens. Any other use will be
deemed improper. The manufacturer shall not be held liable for uses other than those specified.

The equipment is intended for professional use and must be operated by qualified personnel.

« Itis not suitable for use by those with reduced physical or mental abilities or who are inexperienced,
unless they have been suitably trained to operate the equipment by a person responsible for their safety.

« Avoid leaving the equipment unattended in the presence of children and ensure that they do not use
it.

¢ Itis not recommended to position the oven close to sources of heat.

« Do not, for any reason, leave highly flammable materials close to the equipment; it could cause a fire
hazard.

* The temperature of food containers, accessories or other objects used during the cooking process
may be high; proceed with caution to avoid the risk of burns.

« Be careful when opening the oven door; burn hazard from high temperature steam.

« Do not place flammable objects or food containing alcohol in the oven; they are at risk of self-
combustion, pose a fire hazard and may also cause explosions.

¢ The external parts of the oven may exceed a
temperature of 60°C (140°F), so to prevent
the risk of burns avoid touching the areas or
parts marked with the symbol shown here on
the right.

« If any of the door’s glass components break or beco me damaged they must be replaced
immediately (contact the Service Centre).
« Disconnect the electric power and water supply in t he event of prolonged periods of disuse.

« The manufacturer shall not be held liable for damag e caused to people or things as a result of
non-compliance with the above provisions or tamperi ng with even a single part of the equipment
or the use of non-original spare parts.

e This equipment complies with EU directives in force

« Make sure that the structures designed to support the pans inside the cooking chamber are firmly
secured to the sides. Otherwise pans containing hot food or liquid could fall, causing a burn hazard.

« The temperature of the room where the oven is installed must be greater than +5°C.

e The air vents must be open and free of obstruction.
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CLEANING AND TURNING ON THE COOKING CHAMBER FOR THE FIRST TIME

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

Heat the empty oven to 200°C (392°F) for about 30 m inutes to eliminate any smells.

ROUTINE CLEANING OF THE COOKING CHAMBER
The cooking chamber should be cleaned daily to maintain the correct level of hygiene and prevent the
steel from deteriorating.
The cooking chamber must be at room temperature before cleaning can begin.
If necessary, use the fast cooling program.
Do not use high-pressure jets or steam generators for manual cleaning. Acids, abrasive substances,
corrosive detergents containing sand or caustic soda must not be used.

Use the automatic cleaning program if present (optional for some models).

The cooking chamber’s gasket must be cleaned on a daily basis using a non-abrasive detergent to
ensure it remains efficient and in good condition.
Warning: incrustations or greasy food residues may cause unpleasant odours if not removed.

ROUTINE MAINTENANCE
The user is only required to perform routine maintenance. Please contact the Service Centre to request
assistance from specialised or authorised technical personnel for non-routine maintenance.
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EXTERNAL CLEANING
Only use a cloth dampened with warm water or products suitable for cleaning steel. Do not use products
containing acids or ammonia.
WARNING: the equipment should never be cleaned with high-pressure steam or jets of water.

RECOMMENDATIONS FOR THE COOKING PROCESS
When cooking particularly fatty foods such as roasts or poultry on a grill it is best to place a container on
the bottom of the cooking chamber to collect the fat.

When cooking food in containers that are full or full of liquid be
careful of any spills, both during the cooking process and when
taking the containers out of the oven. Burn hazard!

1)

Always clean accessories before using them. |
Leave at least 2 cm between food and the pan above it to ensure correct and efficient air circulation.

A cooking chamber preheating cycle is recommended to replace the heat lost whilst inserting the pans in
the cooking chamber.

If food needs attention during the cooking process, the door must be left open for the shortest amount of
time possible to prevent the temperature from falling to a point that could compromise the results.

DEFROSTING
The oven can be used to accelerate the time required to defrost food to be cooked using low-
temperature forced air.
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FEATURES
CURRENT TIME TIMER YES
COOKING DURATION TIMER min. 00:01 — max. 15:59
COOKING TEMPERATURE RANGE min. 30°C (86°F) — max. 260°C (500°F)
VENTILATION 6 speeds
HUMIDIFICATION 10 gradients
Cooking with core probe YES
CORE PROBE TEMPERATURE RANGE min. 30°C (86°F) — max. 99°C (210°F)

At. Gradient between cooking temperature and core
probe temperature range.
NUMBER OF LOCATIONS FOR SAVING COOKING

min. 30°C (86°F) — max. 99°C (210°F)

PARAMETERS (RECIPES) 9
WASHING programs 4
Number of programming stages per recipe 5
Individual operating settings. YES
Acoustic signals YES

Door sensor

This sensor starts or stops the cooking or washing process depending on the status of the door
(open/closed).

Core probe

Use of the core probe makes it possible to accurately control the cooking process.
For detailed information on its use please refer to the chapter entitted CORE PROBE TEMPERATURE
SETTING

Plug

If a core probe is not used, the appropriate plug, which looks similar to a stereo jack plug, must be
inserted into the jack socket for the oven to operate correctly.
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CONTROL PANEL

List of zones and description indicator lights.

Zone A TIMER - @
F1-F5 Cooking step indicators.

- Courtesy timer status indicator.

Zone B MOTOR SPEED AND TEMPERATURE ﬂ
V1,V2....V6 motor speed indicators

Zone C CHIMNEY SETTING AND HUMIDIFICATION B @

and door status indicator @ ©_
- RED, DOOR OPEN.

- GREEN, DOOR CLOSED. = |7| i -]
Chimney status indicator; -

-open |||

-closed |/|

- off intermediate position. B o
Heating element status indicator;

-red light on
Humidification “on” indicator

Zone D IGNITION, PROGRAM SELECTION AND
SETTINGS MENU ZONE

2
~al

L P/M - wf= | | memory

Indicators:
@  OVEN status indicator (on / off) —
P/M  Settings and/or recipe menu access indicator

> [[] Cooking on/off indicator
ME Memory status indicator ®—

Zone E CORE PROBE

Core probe connected indicator E]

Zone F DOOR OPENING KEY
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Keys and their Functions:

e

P/M

L1

g

NOTE. You will hear a beep whenever a key is touched.
General description / meaning:

Key for decreasing the values on the display

Key for increasing the values on the display

Cooking STEP selection key. When programmed, each STEP is formed by a group of cooking
parameters. There are 5 steps available. This key can be used to scroll and check the cooking
parameters in the different steps. The key can also be used for programming a step consisting of a
period of time when the oven does not heat or other. This period of time is called PAUSE.

RESET key. Also enables the courtesy timer. RESET is performed if the key is pressed for at least 4
sec. If activated, the cooking timer or courtesy timer indication will also reset.

Cooking chamber fan speed selection key.

Key for regulating the drain valve that eliminates condensation from the cooking chamber.

Manual key for humidification in the cooking chamber.

Key for switching the electronic system that controls oven operation on or off. The ON/OFF key takes
priority over all other functions, especially when used to turn off the oven.

Button for turning the oven lights on or off. This command is independent, i.e. it does not depend on a
previous ON/OFF or START/STOP command.

Cooking start. The system starts to perform the oven control procedures according to the selected
cooking program.This key is also used to stop the program in progress.

Key for accessing the settings menu, if the oven is off.
Key for accessing the recipes or washing programs menu, if the oven is on.

Parameter storage key.

Door opening key.
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Preliminary settings
See SETTINGS MENU

How to open the oven door.

Touch the key.

The oven door opens a few centimetres to allow the steam to escape in complete safety. Door
opening will be signalled by a beep. The door will be fully released after 2 seconds.

How to turn the oven on or off
Touch the ON/OFF sensor key with a finger.
- . 1 :
The green indicator light O will come on.

00:00 will appear on the display (Zone A)
NOTE. THE OVEN TURNS OFF AUTOMATICALLY AFTER 60 minutes OF INACTIVITY.

Preliminary operations for setting the cooking parameters

Foreword:

A timed cooking operation excludes the core probe cooking mode by mutual exclusion, and vice versa.
(*--") is displayed when the function is not active)

The core probe can be connected to the oven before cooking is started.

Press Timer key + (Zone A) or core probe key + (Zone E) to access the programming function
for the other parameters.

Cooking time

AUTOMATIC MODE (set-time cooking)

* Press key + or — (Zone A)
» Continue pressing the key until you reach the required value.
» Settable value; 00:01 — 15: 59 hours : minutes

Also consult the section entitled “Automatic end of a cooking program.”
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MANUAL MODE (undefined-time cooking)

Press key ¥ Jand keep it pressed until value 99:99 appears

(INFINITE time) sraxe
The cooking process can only be ended by pressing the START/STOP key | ¢

Cooking temperature

TEMPERATURE RANGE 30°C - 260 °C (36°F - 500 °F)

N
by

/l-f;.l,

Cooking temperature setting

Press key + or — (Zone B)
Continue pressing the key until you reach the required value.

Z

-J(*)

(Zone B)

C° (Celsius) or °F (Fahrenheit), temperature scales. Symbol flashes while oven chamber is warming
up.

°C/°F symbol stops flashing when temperature in oven chamber reaches set temperature.

Fan speed setting
(Zone B)

Press key to increase or decrease the amount of ventilation in the cooking chamber.
One of the indicators numbered V1 to V6 comes on to indicate the speed selected.




English |45

HUMIDIFICATION / chimney -

(Zone C) @

This part of the panel contains the controls for adjusting the amount of
humidity in the cooking chamber and for opening/closing the chimney (to
exhaust the fumes from the cooking chamber).

on

Use key + or — to select the required value, as indicated in the table 121 |58 || = || +

o’ || wenie.

below.

(Zone C)

The chimney open/closed setting can be selected in the manual mode by pressing button
This overrides the settings made with the knob, which remain in the temporary memory and can

Il

be restored by simply touching key + or —.
The indicator lights show the door, chimney closed, chimney open statuses, on the left-hand side of the

display, beginning from the top.

e +10 Chimney CLOSED - 10 steam
The indicator light . ‘9% s red +9 Chimney CLOSED - 9 steam
+8 Chimney CLOSED - 8 steam
when water it let into the cooking chamber, so as to +7 Chimney CLOSED — 7 steam
form steam. +6 Chimney CLOSED - 6 steam
+5 Chimney CLOSED - 5 steam
Chimney status indicator lights *4 Chimney CLOSED — 4 steam
chimney closed. +3 Chimney CLOSED — 3 steam
” chimney open. +2 Chfmney CLOSED - 2 steam
T +1 Chimney CLOSED — 1 steam
- Indicator lights off = chimney open at a 0 _Chimney CLOSED — 0 steam
certain angle, as indicated by the parameters in the -1 Chimney 10% OPEN — 0 steam
table alongside. -2 Chimney 20% OPEN — 0 steam
-3 Chimney 30% OPEN — 0 steam
a red light means that mechanical adjustment of the -4 Chimney 40% OPEN — 0 steam
chimney valve is in progress. S Chimney 50% OPEN — 0 steam
-6 Chimney 60% OPEN — 0 steam
-7 Chimney 70% OPEN — 0 steam
-8 Chimney 80% OPEN — 0 steam
-9 Chimney 90% OPEN — 0 steam
-10 Chimney 100% OPEN — 0 steam

. MANUAL HUMIDIFICATION PUSH-BUTTON

Keep the key pressed for the required time to increase the amount of humidity in the
cooking chamber.

NOTE
During the preheating step, the humidification does not operate in any manner whatsoever
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Cooking with the core probe
FOREWORD
The core probe allows you to accurately control the cooking process of

certain foods.
Cooking with the core probe disables the timed cooking function. A
previously programmed time setting will be annulled. - || +

(Zone E)

When inserted into meat, the tip of the core probe measures its internal

temperature or core temperature
The heating system will automatically stop once the core probe
temperature setting has been reached.

Use of the core probe

Insert the tip of the core probe into the heart of the meat.
Fat and bone in the meat could make the oven stop heating in advance.
The tip of the core probe must not touch bone and must not be inserted into particularly fatty parts.

* Place the food in the oven.
» Fit the jack connector of the core probe into the socket provided on
the top right-hand side until you clearly sense that it has seated

properly.

NOTE. REMOVE THE CORE PROBE FROM THE FOOD BEFORE
REMOVING THIS FROM THE OVEN.

Important :

« If you decide to cook with the core probe, the minimum selectable cooking chamber temperature is
automatically set 1°C higher than the one chosen for the core probe. If the cooking chamber
temperature value indicator flashes, it means that the temperature is being self-regulated by the

electronic system.

Core probe temperature setting
TEMPERATURE RANGE 30°C (86°F) - 99°C (210°F).

Press key + or — (Zone E)
Continue pressing the key until you reach the required value.

CORE PROBE INDICATOR LIGHT .

< Indicator light off: None of the cooking steps includes use of the core probe.

« RED indicator light: Probe NOT connected. One of the cooking steps includes use of the core probe.
The core probe must be connected to its connector, otherwise you will not be able to start cooking.

¢ GREEN indicator light: Probe connected.
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How to start the cooking process
Close the oven door.

Touch the “START/STOP” key.

P/M — ] 3 MENIRY

The indicator light of the PO icon comes on (green)

(Zone D)

Warm-up
Foreword:
Automatic start-up of the warm-up stage can be annulled. See SETTINGS MENU PrH chapter.

Manual interruption of the warm-up cycle
The warm-up cycle can be interrupted at any moment. Press the P/M key until PrH End appears on

the display. Perform the operations described in the ACTIONS section.

Automatic termination of the warm-up cycle
An acoustic signal will be heard when the temperature in the oven has reached 30°C more than the set

cooking temperature value. PrH End will alternate on the display.

Actions
Open the door and place the food in the oven.
Depending on the values selected, cooking will begin automatically as soon as the door is closed.

Notes:

- The warm-up temperature does not exceed the maximum value of 270°C (518°F)

- To obtain a better result, only place food in the oven when it has completely warmed up.
Warming up is always advisable as it improves the p  erformance of the oven (with the
exception of certain cases when cooking must start with a “cold” oven).

THERMOSTAT INDICATOR ® ===

When the lights in the symbol are red, it means that the oven heating elements are on. When the
indicator goes out or is green, it means that the heating elements are off or the set temperature has

been reached in the oven.




How to program a recipe with several STEPS
(Zone A)

A cooking program for a single recipe can include 5 steps.
Warming up is a separate function.

Each step is a cooking mode with its own parameters and different
methods.

Once you have entered the settings for a cooking step, press key . F
The next indicator light will be displayed along with digits 00:00

F
Enter the new cooking parameters or press key to finish programming.

. PAUSE FUNCTION
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FJ(RJ=)+)

(Zone A)

You can include a step during which the oven simply remains inactive. This step is called “pause”.
For instance, the pause step is useful if mixtures must be allowed to rise. The fans, heating and

humidification functions will remain off throughout this step.

Press the key and keep it pressed until light in indicator F... turns red.

Press key + or —. TIMER (Zone A)

Continue pressing the key until you reach the required value.
Pause time can be programmed from 1 min. to 15h.59m.

The pause step can be distinguished from the other steps by the red indicator light.

Automatic end of a cooking program.

There will be an acoustic signal (60 sec.) and the indications on the displays will flash to mark the end of

a cooking program.
If it was off, the light in the cooking chamber will come on.

If you touch a key or open the door, the indications described above will disappear and the basic oven
cooking parameters will appear on the display so that new settings can be entered, or to save the

recipe.

How to end or disable the cooking process in the manual
Touch the “START/STOP” key.

The indicator light of the >0 icon goes out.

The oven displays the basic parameter settings of the cooking process
before it began.

This will allow you to save the “recipe” if you are satisfied with the result.
See the “How to store a recipe” chapter

mode

N
o
i

START

@

(Zone D)
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COURTESY TIMER
Function that informs you when a previously programmed time setting has
terminated.
This is useful if you want to be reminded when to remove food from the
oven that cooks faster than other food cooked at the same time. FIIRI|l = I||+
Minimum time setting 1 min. Maximum time setting 23 hours and 59
minutes.
(Zone A)
R
Press (see Zone A). The display will show “00:00” or a time setting if this was previously

activated. The indicator light at the bottom right, near the “bell” icon will be green and flashing.

Touch key + or — to select the required time.
After 5 sec., the system will automatically go back to displaying the cooking time or time of day. The led
at the side of the display will emit a fixed green light.

Once the set time has elapsed, 00.00 will flash on the display.
The dedicated courtesy timer led will be red and flashing, and the acoustic signal will function for 60 sec.

These warning signals will automatically cease after 5 minutes or can be silenced by touching key R

Fast cooling of the cooking chamber
Unlike the other programs, the electronic system allows the fans in .
the cooking chamber to be started with the door open.

Thanks to this program, the oven interior can be rapidly cooled.
The oven door must be open.

Press the ON/OFF key to turn on the oven.

(Zone B)

Now press the | 2% key and keep it pressed untilthe fans start.

If the cooking chamber is at ambient temperature, the cycle will stop automatically after 10 min.
Vice versa, it will stop automatically when the temperature drops to around 40°C.

The fans can also be stopped in the manual mode. Press the START/STOP key o

or when the door is closed.



Delta T temperature gradient setting

Foreword: Cooking in the AT mode is ideal when medium/large joints of
meat are cooked. This type of cooking process is performed by maintaining
a lower temperature in the oven than the usual one and by lengthening the
cooking time, thereby making the final product more tender and reducing its
weight loss.

How to enable function AT

1. Enable parameter dt. = 1, see BASIC OVEN SETTINGS MENU

2. Press key + or — to enter the AT gradient.
SETTING RANGE 1°C (34°F) - 99°C (210°F).
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P/m
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(Zone D)

3. Press the “MEMORY™ key and keep it pressed until the indication on the display changes from

flashing to fixed.
4. Connect the core probe to its socket.

5. Enter the final core probe value. Consult the Core probe temperature setting chapter.

NOTE. WHEN THE DELTA-T COOKING PROCESS IS IN PROGRESS, THE ALTERNATING SNAKE
AND d INDICATIONS WILL APPEAR ON THE DISPLAY, AS WELL AS THE PREVIOUSLY ENTERED

GRADIENT VALUE.

YOU CAN DISABLE THE FUNCTION AND TAKE CONTROL OF THE COOKING PROCESS BY
HOLDING THE P/M KEY PRESSED UNTIL THE DISPLAY SHOWS THE COOKING CHAMBER

TEMPERATURE, WHICH CAN BE CHANGED AS REQUIRED.



How to selected a stored recipe
Turn on the oven with the On/Off key.

Touch the P/M key until the P/M indicator comes on with a
RED light.

Touch key + or — to scroll the list of recipes.

The archive contains 15 recipes, which can be edited as
required, and 84 vacant memory locations. Numbering is
preceded by the letter P.

The presence of a recipe in the archive is always indicated by
the red P/M indicator light.

The cooking parameters appear on the display as the
occupied positions are scrolled.
You can check the cooking parameters per step with key F.
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- || & || =
@
P/ — e || azacar
(Zone D)

Once you have found the recipe you need, the relative cooking parameters can be

changed before you turn on the oven.

Otherwise, you can start the cooking process with the START/STOP key.

Touch the P/M key to quit this menu.

List of “recipes”

I I B N P T =S |,
- w o) - O C o
z| o F 3|25 |20 || - F FI1BE|Ro|zs| < J|RE
= - m = = m = S m
Z|CF T|m 919 x|z O F T|m al S x|z O F T |m 9
g =z w) m g =z |9 m 2 =z |9
BAKED PASTA AND
1 DISHES "AU GRATIN" 20 | 150 0 5 5 180 0 6
PAELLA
2 (BROWNING) 5 | 200 -10 6 18 | 180 0 4
3 SOUFFLE 15 | 140 0 3 5 180 0 3
4 CHICKEN 10 | 100 +5 6 40 | 180 -10 6 10 | 200 | -10 6
5 PORK 10 | 120 +5 5 160 +1 6 67°C 5 | 180 | -10 6
6 ROAST BEEF 10 | 120 | +10 6 160 -10 6 50°C
7 LAMB 5 120 +5 6 170 -10 6 55°C
8 SALMON 160 0 6 60°C
9 SCAMPI ~100 g 9 100 +10 6
10 BAKED POTATOES 10 | 100 +10 6 30 | 190 -10 6
11 CARROTS 15 | 100 +10 6
12 FRESH BREAD 10 | 180 -4 4 4 | 200 -10 4
13 CROISSANTS 12 | 160 -1 4 6 180 -10 5
14 SPONGE CAKE 25 | 160 0 3 12 | 175 0 3
15 CHOUX BUNS 3 | 160 0 3 14 | 180 0 4
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How to store a recipe [% [:,9;] sar
Once you have entered all your cooking parameters, you can save
your “recipe” in a memory location in a single step or multi-step.

The “recipe” can either be saved before the cooking process starts or
at the end of it.

Touch the “MEMORY™ key.
Scroll the memory locations with the + or — key (Zone D).

P/M — - win2T

Depending on the light emitted, the M/E indicator light means:

* RED LIGHT MEMORY LOCATION OCCUPIED.

* GREEN LIGHT MEMORY LOCATION VACANT. (Zone D)

You can save your “recipe” in any location. Obviously, an already occupied location will be overwritten.
Press the “MEMORY" key and keep it pressed until the display changes from flashing to fixed.

Your “recipe” will now have been saved.

It is a good idea to take note of the location along with a brief description of the “recipe”.

Touch the “MEMORY™ key to quit this program.

NOTE. A “recipe” that has not been saved will be lost if the oven is turned off in the manual mode, with
the ON-OFF key, or if the oven turns off automatically after 30 minutes.
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Oven washing

NOTE. washing programs are only available if the washing kit has o || 8- [_,._..L
been installed in your oven. Ask your dealer for further information. il | O e

Use of the washing system allows the cooking chamber to be efficiently @
and automatically washed.

Turn on the oven with the ON/OFF key.
Touch the P/M key until the P/M indicator comes on with a RED light.

. Pim - & | [emorr
Scroll the menu items. [ [ J

(Zone D)

m L4

* Touch the - key to scroll the washing programs (L6, L5, L4, L3, L2, L1).

» Touch the + key to go back 1 or more positions.
Touch the P/M key to quit this menu.

DESCRIPTION of the WASHING programs

L6 RINSING AGENT tube PREFILLING program. This operation must be done when the oven is
installed for the first time or afterwards, when the rinsing agent holder has been replaced.

L5 DETERGENT tube PREFILLING program. This operation must be done when the oven is installed
for the first time or afterwards, when the detergent holder has been replaced.

Note. Washing programs L6 and L5 include a brief rinsing cycle with water alone, so as to ensure that
the cooking chamber is perfectly free from chemical products.

L4 Rinsing. Brief automatic program lasting 5 min, to clean the cooking chamber or cool it.

L3 LONG wash lasts 1 h.
L2 MEDIUM wash lasts 50 min.
L1 SHORT wash lasts 45 min.

Make sure that the door is closed and then touch the START/STOP key to start the required program.

NOTE. If a blackout occurs when one of the programs described in this chapter is in progress, error
message Erl4 will appear when the electricity supply is restored.
No cooking operation is allowed, except for:

1. Performing a washing program.

2. Activating the rinsing cycle.
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SETTINGS MENU = |0

Allows you to change the oven functions to suit your requirements. @]

The oven must be off before you can access this menu.

Touch the P/M key and keep it pressed until the P/M indicator comes on

with a GREEN light.

Pim — & nzr

Touch key + or — to scroll the menu items.

(Zone D)
PrH WARM-UP
Dt. Delta T
+ C. WARM-UP -
t. Current time adjustment
u. °C / °F selection (Celsius / Fahrenheit )

Stop at the item required.

PrH = Warm-up
Factory parameters = 1 ( Function enabled )

When the function (1) is enabled, the temperature in the oven will increase 30°C more that the cooking
temperature setting.

Touch the P/M key to select 1 or O:
PrH 1 = Cooking chamber warm-up function ENABLED.
NOTE. The “C. Start Postponed” function is inhibited, by mutual exclusion. ( C. = 0)

PrH O = Cooking chamber warm-up function NOT ENABLED.

Note. Maximum warm-up temperature 270°C for 5 minutes.

dt. = Delta T
Factory parameters = 0 ( Function disabled )

Touch the P/M key to select 1 or O:

dat. 1 = Delta T function ENABLED. Touch key + or — to enter the required value (from minimum
30°C (86°F) and maximum 99°C (210°F)) in the TEMPERATURE (D) sector
Dt. O = Delta T function NOT ENABLED.
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C. = Start postponed.
Factory parameters = °C

This command allows you to postpone the start of a cooking or washing program for up to
23 hours and 59 minutes

Touch the P/M key to select 1 or O:
cC. 1 = START POSTPONED function ENABLED.

Touch key + or — (Zone A) to enter the required setting, between a minimum value, i.e. the “current
time+1min.” and a maximum value, i.e. the “current time+23 h and 59min.”.
NOTE. Warm-up is inhibited, by mutual exclusion. ( PRH = 0)

C. O = START POSTPONED function DISABLED.

NOTE. C.1 is displayed (Zone D) during the waiting period.
Press key + or — (Zone D) to check the time at which the oven will switch on.

Start Postponed disabling

Press key P/M and keep it pressed until the previously selected cooking parameters appear on the
display.
You will now be able to change the cooking parameters, or turn the oven on or off.

t. = current time adjustment

Purpose ; allows you to adjust the current time displayed by the system. This operation is recommended
when the oven is installed.

Touch key + or — of the TIMER sector (Zone A) to enter the current time.

U. °C = Temperature unit of measurement selection

Purpose ; allows you to display the temperature in the cooking chamber and core probe in either
degrees Celsius Or degrees Fahrenheit .

Touch the P/M key to select °C or °F:
U. °C = Celsius.
U. °F = Fahrenheit.

HOW TO QUIT AND SAVE THE SETTINGS
Press the “MEMORY” key.

The “MEMORY” indicator light will come on for a brief instant in red and there will be a double acoustic
signal.



Faults
ERROR CODE

In the event of an error, all of the oven's electrical parts will switch off. A window will open on the screen
with an error code. See POP UP

When an error is present the only operations that can be performed are switching the oven off and turning it

back on again for a new self-diagnosis.
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Chamber temperature

Contact Authorised Service Centre

Er01 .
Probe 1 faulty with the error code
Chamber temperature Contact Authorised Service Centre
Er02 )
Probe 2 faulty with the error code
Overtemperature near Clean the filters at the back of the
Er03 P oven. Check whether the fan operates
the motors. . .
when the oven is not in stand-by.
Clean the filters located on the back of
Er04 Overtemperature close the oven. Check that the fan works
to the power panel when the oven is not in stand-by
mode.
cooking chamber fans . .
. g Contact Authorised Service Centre
Er06 have incorrect number )
with the error code
of revs
Turn the oven off. When the oven has
cooled down, perform a cooking cycle
with the oven empty. If the error
Er07 Thermal switches open Motor develops a fault occurs again or you notice that one of
the fans is not turning you must
contact an Authorised Service Centre
with the error code.
Contact Authorised Service Centre
Er08 Flue motor fault Motor develops a fault .
with the error code
Motor or rpm sensor develops a Contact Authorised Service Centre
Er09 RPM sensor P P .
fault with the error code
. Electronic system’s memo Contact Authorised Service Centre
Erl3 EEprom in error mode y i .
develops a fault with the error code
Overheating of cooking Contact Authorised Service Centre
Erl6 ", )
chamber. Critical value. with the error code
Fault in the BUS . .
Contact Authorised Service Centre
Er99 channel between

electronic peripherals

with the error code




ALARM CODES:
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In the event of an alarm the error code will be displayed on the oven’s operating display and a buzzer will
sound for a maximum of 1 minute. Unlike errors, alarms do not prevent the oven from operating and do not
cause the immediate loss of any recipe programmed. Every alarm has a consequence, but is generally
limited to abandoning the operation that had been attempted.

A cooking program has been selected but the plug has not
been inserted into the relevant socket.

Insert the jack PLUG into the relevant
socket.

Erl0 Alternatively, connect the core probe
Or the plug has been removed during a cooking program. without setting a temperature value for it.
PRESS THE ENTER KEY.
Insert the CORE PROBE connector into
Er11 A program was selected that involves use of the core the relevant socket.
probe but the probe has not been connected to the oven.
PRESS THE ENTER KEY.
A WASHING PROGRAM OR DETERGENT/RINSE AID PERFORM THE WASHING CYCLE
Er14 PRE-LOADING PROGRAM HAS BEEN INTERRUPTED PROPOSED BY THE ELECTRONIC
DUE TO SUDDEN INTERRUPTION OF THE ELECTRIC SYSTEM OR SELECT THE RINSE
POWER SUPPLY. CYCLE.
Er20 | DOOR OPEN. The process in progress was interrupted. CLOSE THE OVEN DOOR.
Er25 | TRAY RACK TROLLEY ABSENT INSERT TRAY RACK TROLLEY INTO

COOKING CHAMBER




Most common faults
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The oven doesn’t turn
on

* Check that the omnipolar switch is closed and the electric

power supply is present.

» Check the state of the oven’s protective fuses.
* Check that the door of the oven is tightly closed.
» Check that the cooking parameters have been set correctly.

e Check that there is no error.

If the temperature of the cooking chamber exceeds 350° C, the safety
thermostat disconnects the power supply to the heating elements of the

oven.

This safety device can only be reset by technical personnel from the
Service Centre as further tests will be needed.

No water comes out of the
humidifying pipes.

Check that the water supply on-off valve is open.

Non-uniform cooking by the
chamber

The fans no long invert the direction of
rotation

Contact specialised technician for repair
(Assistance Service ).

One of the fans not operating

Contact specialised technician for repair
(Assistance Service ).

Failure of one of the resistances

Contact specialised technician for repair
(Assistance Service ).

There is no water inflow from
the humidifier pipes

Water inlet closed

Open water inlet

Incorrect connection to the water supply
system

Check connection to the water supply system

The water filters are blocked by
impurities at the top

Clean the filters

Water leaking from the gaskets
with the door open

Dirty lining

Clean the lining with a damp cloth

Damaged gasket

Contact specialised technician for repair
(Assistance Service ).

Problem regarding the closure of the
door

Contact specialised technician for repair
(Assistance Service ).

The fan stops while the oven is
on

Contact specialised technician for repair
(Assistance Service ).

BLACK-OUT

The door will set to the opening position when the electricity supply is restored.
The data of any cooking operation that was in progress will have to be entered again.

In the event of a serious fault it is very importan

t to switch the equipment off using the omnipolar

switch, then close the water and gas on-off valves located upstream from the equipment.

If the problem persists we advise you to consult a retailer of manufacturer asking for Assistance Service

specifying the problem and supplying the code (Art.) and appliance Ser N°.  This information is provided on
the INFORMATION PLATE on the back of the machine.

SPARE PARTS

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

The equipment should be checked on a regular basis (at least once a year) by specialised and authorised
technical personnel.

Any maintenance, installation or repair must be performed by qualified and authorised personnel; please
contact the Service Centre. Before performing any work, disconnect the equipment from the electric power
and water supply and wait for it to cool down.

Before moving the equipment, check that the electric and water connections (power cords, water feed pipe
and outlets) have been disconnected correctly.

If the equipment is installed on a structure equipped with wheels, check that no power cords, piping or other
such items are damaged whilst it is being moved. Make sure the safety lock has been applied to prevent it
from moving whilst work is being performed. Avoid positioning the oven close to sources of heat (e.g. fryers,
etc).

Once the work has been completed and the equipment has been returned to its original position, check that
the electric power and water connections have been connected in compliance with the applicable regulations.

REPLACING THE LIGHT
WARNING: adhere strictly to the following procedure to

prevent causing electric shocks or harm to people:

« Disconnect the oven from the electric power supply and
allow it to cool down.

¢ Remove the side racks that support the pans.

« Unscrew the glass cover “A”, being careful notto damage
the gasket “C”. Replace the bulb “B” with another one of
the same type.

e Screw the glass cover “A” back on, being careful not to
damage the gasket “C”.

* Replace the side racks and make sure they are securely
fastened.

If the glass cover is damaged or broken, do not use the oven until the cover has been replaced
(contact the Service Centre).

REPLACING AND CLEANING THE COOLING FILTER
WARNING: adhere strictly to the following procedure to

prevent causing electric shocks or harm to people:

. Disconnect the oven from the electric power supply
and allow it to cool down. o[>
. Unscrew the screws fastening the racks and replace or {-;\b %\\
clean the filter. \ 1 \
. Once the work has been completed, reassemble 12 A *\
everything. NN
\,\.\\_.‘; \
How to change the cooking chamber gasket K

If the gasket fitted around the opening to the cooking chamber is cracked it should be replaced.
For safety reasons, the gasket must be replaced by technical personnel from the Authorised Service
Centre.
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DISPOSAL

At the end of its working life, used equipment must be disposed of in accordance with the regulations in
force in the given country. We recommend consulting specialised waste disposal companies or the relevant
local authority organisations.

Note

Please dispose of the battery contained in the power panel in accordance with the regulations currently in
force. Do not dispose of the battery as ordinary waste.

WARNING!

To prevent unauthorised use and the hazards connect  ed with it, make sure that it
cannot be turned on again before disposing of it.
For this purpose, cut or remove the power supply co rd from the terminal block.

notes

THE MANUFACTURER SHALL NOT BE HELD LIABLE FOR DAMAGE CAUSED BY INCORRECT
INSTALLATION, TAMPERING WITH THE EQUIPMENT, IMPROPER OR INCOMPETENT USE, POOR
MAINTENANCE OR NON-COMPLIANCE WITH THE REGULATIONS IN FORCE.

THE MANUFACTURER RESERVES THE RIGHT TO MAKE ANY CHANGES TO THE PRODUCTS THAT
IT MAY DEEM NECESSARY OR USEFUL AT ANY TIME.

The form and contents of this manual are subject to change at the sole discretion of PIRON S.r.l.
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INTRODUCTION

Cher Client, nous vous remercions et vous adressons tous nos compliments pour avoir choisi cet
appareil. Nous espérons que cet achat n’est que le début d'une collaboration durable et positive.
Ce livret contient toutes les informations nécessai res pour l'utilisation correcte, I'entretien et
l'installation de I'appareil. Le but du présent man uel est de consentir au technicien installateur et
surtout a l'utilisateur final de prendre toutes les mesures et précautions nécessaires pour une
utilisation sure, durable et efficace de I'appareil

Conserver ce manuel avec soin pendant tout le cycle de vie de I'appareil, afin que les opérateurs
préposés a son utilisation et les techniciens spéci alisés puissent le consulter. En cas de perte ou
de détérioration, la documentation peut étre rempla  cée sur simple demande au producteur ou au
revendeur.

Le constructeur décline toute responsabilité pour | es dommages subis par des personne ou des
objets suite a usage impropre de I'appareil, modifi cations ou réparation effectuée par du personnel
non autorisé, ou bien dus a [utilisation de pieces de rechange non originales ou non

spécifiguement prévues pour le modéle en objet.
Cet appareil est conforme aux directives CEE en vig  ueur.

INSTRUCTIONS POUR L’ INSTALLATEUR
AVERTISSEMENT

Lire attentivement le présent manuel avant de commencer les opérations d’installation et de mise en route
de l'appareil.

Toutes les opérations d'installation, montage, assi stance et entretien extraordinaire doivent étre
effectuées par du personnel qualifié et présentant les caractéristiques professionnelles
nécessaires (autorisé par I'entreprise productrice ou le revendeur), dans le respect des normes en
vigueur dans le pays d’installation et de celles co ncernant la sécurité des produits et du poste de
travail.

L'installation, I'assistance, I'entretien ou le nettoyage erroné, ou encore des manipulations incorrectes
peuvent causer des problemes de dysfonctionnement, des dommages ou des Iésions.

L'appareil doit étre utilisé uniquement pour la cuisson ou le réchauffage des aliments dans le contexte de
la cuisine industrielle. Toute autre utilisation est considérée comme impropre et donc potentiellement
dangereuse.

OPERATIONS PRELIMINAIRES

Lors de la réception du four, s’assurer qu’il n'a pas subi de dommages pendant le transport et que
I'emballage n'a pas été ouvert. En cas de dommages ou de parties manquantes, avertir immédiatement le
vecteur et le revendeur/producteur, en indiquant ['Article (ART) et le huméro de série (Ser N°) et en
joignant la documentation photographique relative.

ATTENTION : durant le transport, le four pourrait se renverser et subir des dommages, provoquant
éventuellement des dégéats a des personnes ou a des objets. Employer des moyens de transport adaptés
en tenant également compte du poids de I'appareil. Ne trainer ni n’incliner le four pour aucune raison, mais
le soulever de terre perpendiculairement au sol et le déplacer horizontalement.
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LIEU D’INSTALLATION

Cet appareil doit étre installé dans un espace clos e bien aéré (pas a I'extérieur).

Avant de le positionner, vérifier I’encombrement et la position exacte du branchement sur le secteur et des
raccordements eau et vidange.

Il est conseillé de placer le four au-dessous d’une hotte aspirante ou de prévoir 'acheminement des fumées
et des odeurs provenant de la chambre de cuisson.

Le four doit étre installé sur une surface plane afin d’éviter qu'’il ne glisse et ne se renverse.
L’'emplacement choisi pour le four doit étre en mesure de soutenir le poids de I'appareil et du
chargement maximum. Pour son poids, se référer a I'étiquette de données sur la partie arriére du four.

Faire en sorte que la partie postérieure soit facilement accessible pour permettre le branchement électrique
et les raccordements d’eau et la vidange, et faciliter les opérations d’entretien.

Ce four n’est pas adapté a I'encastrement et il est indispensable de laisser un dégagement d’environ 15
cm tout autour.

Il est déconseillé de positionner le four a proximité de sources de chaleur, friteuses ou autres sources
chaudes ; si cela n’est pas possible, respecter les distances de sécurité suivantes : 50 cm latéralement et
au-dessus de I'appareil, et 70 cm pour la partie arriére du four.

Ne placer le four pour aucune raison a proximité de matériaux ou de conteneurs en matiére inflammable
(tels que cloisons, meubles, séparations, bouteilles de gaz) : ils peuvent étre cause d’'incendie. Si cela n'est
pas possible, revétir les parois inflammables d’'un isolant thermique non inflammable, en faisant trés
attention aux normes de prévention anti-incendie.

Dans le cas de fours positionnés au-dessus de % s —.1600.mm

chambres de pousse, tables en acier inox ou B
d’autres fours, il est déconseillé de choisir un
positionnement  d'une  hauteur  excessive
empéchant l'utilisateur de contrdler 'intérieur de la
chambre. Pour des raisons de sécurité, aprés avoir s
installé le four, appliquer I'adhésif « danger de 0 - @

brulures » présent dans I'emballage a une hauteur ‘
de 1.60 m du sol (voir image ci-contre).

PREDISPOSITION A L'INSTALLATION H I

Retirer 'emballage externe (caisse en bois et/ou boite en carton) et I'éliminer conformément & la Iégislation
en vigueur dans le pays d’installation.

RETRAIT DE LA PELLICULE PROTECTRICE ET AUTRE

Retirer complétement la pellicule protectrice des
parois internes et externes (voir image ci-contre).

Retirer tout le matériel informatif et les sachets
de plastigue se trouvant éventuellement a
I'intérieur.
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REGLAGE DES PIEDS

Leur non utilisation ne permet pas le passage d’air pour le refroidissement des composants électriques et
des parois extérieures du four, provoquant ainsi un probléme de surchauffe qui pourrait étre cause de
détérioration des composants du four.

Un positionnement plan est une garantie de bon fonctionnement ; on 'obtient en agissant sur le réglage
des pieds et on peut le vérifier avec un niveau a bulle. Pour modifier le réglage, il faut visser et/ou dévisser
les pieds.

BRANCHEMENT ELECTRIQUE

ATTENTION : Le branchement sur le secteur doit  étre effectué par un technicien qualifié et
autorisé, conformément aux normes internationales, nationales et locales du pays d’installation.

Avant d’effectuer le branchement au réseau électriq  ue, vérifier que la tension et la fréquence
correspondent aux indications de I'étiquette de don nées se trouvant a l'arriere de I'appareil.

BRANCHEMENT OU REMPLACEMENT DU CABLE D’ALIMENTATION

Pour effectuer le branchement électrique, il est nécessaire de consulter I'étiquette reportée dans le
manuel ou celle se trouvant sur la partie inférieure a l'arriere de I'appareil, a coté de I'étiquette reportant
les données techniques.

ATTENTION : le conducteur de terre, jaune, du cable  électrique, doit avoir une longueur

supérieure d’au moins 3 cm par rapport aux autres f ils conducteurs.

Pour relier le cable d’'alimentation a la boite de connexion, procéder comme suit :

Desserrer le couvercle du presse/passe cable et retirer la couverture postérieure de I'appareil.

Faire passer le nouveau céble d'alimentation a travers le presse/passe cable. Relier les conducteurs
du céble d’alimentation a la boite de connexion en se basant sur les schémas de branchement qui se
trouvent sur I'étiquette située a I'arriere de I'appareil. Effectuer uniquement les branchements indiqués
en insérant le pont en cuivre et le cable électrique ensemble sous la vis. Sur I'étiquette, pour chacun
des schémas de connexion, le type de cable a utiliser est indiqgué (HO7RN-F) ainsi que les sections en
mm?2 de ses conducteurs.

Refermer la partie inférieure a I'arriére de I'appareil en revissant les vis et bloquer le cable en fixant le
couvercle du presse/passe cable.

Un branchement incorrect peut causer des problemes de surchauffe a la boite de connexion et
I'amener a la fusion, ainsi que des décharges électriques. .

Vérifier que toutes les connexions électriques sont bien serrées avant de brancher le four au secteur.
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PE = Jaune/vert : conducteur de protection « TERRE »
N = Bleu : conducteurs neutre
L1, L2, L3 = Marron, Gris, Noir :  conducteurs de phase

Le four doit étre relié directement au réseau électrique et équipé en amont d’un interrupteur facilement
accessible installé conformément aux normes internationales, nationales et locales du pays d’installation
Cet interrupteur doit comporter une séparation des contacts dans tous les pdéles afin de garantir une
déconnexion compléte dans la catégorie de surtension llI.

Un branchement correct avec la terre est obligatoire ; le cble de terre ne doit étre interrompu en

aucun cas par l'interrupteur de protection.

BRANCHEMENT EQUIPOTENTIEL

Ce branchement doit étre effectué quand divers appareils se trouvent
dans la méme piece. Utiliser la borne marquée du symbole : (voir image
ci-contre).

Cette borne permet de brancher un cable de raccordement de couleur
jaune/vert a section comprise entre 2.5 et 10mma2.

L'appareil doit étre inclus dans un systéme équipotentiel dont I'efficacité
doit étre opportunément vérifiée conformément a la I|égislation en
vigueur.

RACCORDEMENT HYDRAULIQUE

Il est nécessaire d'interposer un robinet et un filtre
meécanique entre le systeme d’adduction d’eau et le four.
Dans la partie postérieure, le four est équipé d'une entrée
de type G3/4” avec un filtre. Par ailleurs, un tuyau de 2m
muni de raccords G3/4” et d’'un clapet anti- retour de
liquides est fourni avec l'appareil, conformément a la
Iégislation en vigueur. ATTENTION : pour relier le four &
I'alimentation d’eau, utiliser uniguement le matériel fourni
(tuyau muni de raccords et clapet anti-retour) et ne pas
utiliser ni réutiliser d’'autres tuyaux. Avant de brancher,
faire couler [I'eau pour éliminer les éventuels résidus
présents dans le conduit. L’eau entrante doit avoir une
pression d’'une valeur comprise entre 150 (1,5 bar) et 200
kPa (2bar) et une température maximale de 60°C. (140°F)
Si les valeurs de pression entrante dépassent 200kPa
(2bar), il faudra installer un réducteur de pression réglé sur
200kPa (2 bar).
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TRAITEMENT DE L’EAU

L’eau doit avoir une dureté maximale de 5 °f (pour éviter des accumulations de calcaire a l'intérieur de la
chambre de cuisson). Il est conseillé d'utiliser un systéme de déminéralisation (osmose inverse) pour éviter
les dépdts de calcaire et d'autres minéraux a l'intérieur du four.

EVACUATEUR DE FUMEES

EVACUATEUR DE FUMEES

Pendant la cuisson, des fumées chaudes se produisent ainsi que des émanations d’odeurs provenant de
la chambre de cuisson. L'évacuateur se trouve dans la partie haute postérieure du four. Ne pas accumuler
d’'objets sur I'évacuateur pour ne pas empécher la sortie des fumées et provoquer des dommages a ces
objets. Il est conseillé de placer le four sous une hotte aspirante ou de prévoir 'acheminement des fumées
chaudes et des odeurs vers I'extérieur a travers un tuyau de dimensions non inférieures a celles de
I'évacuateur de fumées. Eviter les étranglements.

REFERENCES TECHNIQUES

Voir I'étiquette avec les données techniques sur le livret et sur la partie arriere du four.

INSTRUCTIONS POUR L'UTILISATEUR
AVERTISSEMENT

Lire attentivement le présent manuel avant de comme  ncer les opérations d'installation et de mise

en route de I'appareil

L'installation, l'assistance, I'entretien ou le net toyage erroné, ou encore des manipulations
incorrectes peuvent causer des problemes de dysfonc tionnement, des dommages ou des lésions.
L'appareil doit étre utilisé uniquement pour la cuisson ou le réchauffement des aliments dans le contexte
de la cuisine industrielle. Toute autre utilisation est considérée comme impropre. Le producteur décline
toute responsabilité pour toute utilisation différente de celles indiquées.

Cet appareil est destiné a un emploi professionnel et il doit étre utilisé par du personnel qualifié.

« Il n'est pas adapté a I'utilisation de la part de personnes aux capacités physiques ou mentales réduites
ou inexpérimentées, a moins qu’elles n'aient été dument instruites sur le fonctionnement de I'appareil
par le personnel responsable de leur sécurité.

< Eviter de laisser I'appareil sans surveillance en présence d’enfants et s'assurer qu’ils ne s’en servent
pas.

< Il est conseillé de ne pas positionner le four prés de sources de chaleur.

* Ne laisser, sous aucun prétexte, des accessoires ou du matériel facilement inflammable a proximité de
I'appareil : un incendie pourrait se déclencher.

» La température des récipients contenant les aliments, des accessoires ou de tout autre objet utilisé
pendant la cuisson peut étre élevée ; faire attention afin d’éviter tout risque de brulure.

< Faire attention au moment de I'ouverture de la porte du four : danger de brulure suite aux vapeurs a
haute température sortant du four.
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* Ne pas introduire d'objets inflammables ni d’aliments a base d’alcool dans le four : ils seraient cause
d’auto-combustion et d’incendies et pourraient provoquer des phénomeénes explosifs.

e Les parties externes du four peuvent
atteindre une température supérieure a 60°C
(140°F) ; il convient donc, pour éviter tout
risque de brulure, de ne pas toucher les
zones ou parties marquées du symbole ci-
contre.

» Les éventuels dommages ou détériorations des compos ants en verre qui constituent la porte
exigent une intervention immeédiate pour les remplac er (contacter le Centre d’Assistance).

« Fermer l'alimentation en électricité eten eau en ¢ as d'inutilisation prolongée.

e Le producteur décline toute responsabilité quant au x dommages subis par les personnes ou/et

les objets causés par l'inobservance des présentes indications ou dérivant de manipulation
incorrecte méme d’une simple piéce de I'appareil ou d’utilisation de piéces de rechange non
originales.

e Cet appareil est conforme aux directives CE en vigu  eur.

» S’assurer que les structures porte-plats a l'intérieur de la chambre de cuisson sont bien bloquées contre
les parois. Dans le cas contraire, les plats contenant les aliments ou des liquides chauds pourraient tomber
et causer des brulures.

» Latempérature ambiante du lieu d'installation du four doit étre supérieure a +5°C

» Les évents et ouvertures prévus pour I'aération doivent toujours étre ouverts et dégagés, sans
obstruction.

PREMIER NETTOYAGE DE LA CHAMBRE DE CUISSON ET MISE EN R OUTE
DU FOUR

Avant toute intervention de nettovage, il faut débr ancher l'alimentation électrigue de I'appareil.

Nettoyer les parois de la chambre de cuisson avec de I'eau chaude et de la lessive, puis rincer : ne
jamais utiliser de produits agressifs ni acides.

Réchauffer le four a vide a 200°C (392°F) pendant e nviron 30 minutes, afin d’éliminer les
mauvaises odeurs éventuelles.
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NETTOYAGE ORDINAIRE DE LA CHAMBRE DE CUISSON

Il est conseillé de nettoyer la chambre de cuisson tous les jours pour maintenir des niveaux d’hygienes
corrects et éviter que I'acier ne se détériore.

La température de la chambre de cuisson doit étre descendue a celle de la température ambiante avant
d’effectuer le nettoyage. Utiliser éventuellement le programme de refroidissement rapide.

Pour le nettoyage manuel, ne pas utiliser de jets a haute pression ni de générateurs de vapeur, ni de
produits acides, de substances abrasives, de détergents corrosifs avec du sable ou de la soude caustique.
Utiliser, s'il est prévu, le lavage automatique installé par le constructeur (optionnel pour certains modéles).

Le nettoyage quotidien du joint de la chambre de cuisson du four doit étre effectué avec un détergent non
abrasif de maniére a garantir son intégrité et son parfait fonctionnement.

Attention : des incrustations ou des résidus alimentaires gras non éliminés pourraient causer des fumées
désagréables.

ENTRETIEN ORDINAIRE

L'utilisateur est tenu au seul entretien ordinaire. Pour I'entretien extraordinaire, contacter le Centre
d’'Assistance en demandant I'intervention d’un technicien spécialisé et autorisé.

NETTOYAGE EXTERNE
Utiliser uniguement un chiffon humidifié avec de I'eau tiede ou des produits adaptés au nettoyage de I'acier.
Ne pas utiliser de produits acides ni d’'amoniac.
ATTENTION : I'appareil ne doit jamais étre nettoyé _avec de I'eau ou de la vapeur sous pression.

CONSEILS POUR LA CUISSON
Dans le cas de cuisson au grill d’aliments particulierement gras tels que rétis et volailles, il est conseillé de
disposer un récipient sur le fond de la chambre de cuisson pour contenir les graisses. .

Dans le cas de cuisson d'aliments dans des récipients totalement remplis ou
contenant des liquides, rester vigilant et contréler qu'ils ne débordent pas, aussi
bien pendant la cuisson qu'au moment de I'extraction des récipients du four.
Risques de brulure !

1}

Nettoyer systématiquement les accessoires avant leur utilisation.
Entre la grille supérieure et les aliments, un espace minimum de 2 cm doit étre assuré aux fins d’'une bonne
circulation de l'air.

Il est conseillé d’effectuer un cycle de préchauffage de la chambre de cuisson pour contrer les effets de
perte de chaleur lors de l'insertion des plats dans celle-ci.

Si, au cours de la cuisson, des interventions sur les aliments devaient se rendre nécessaires, laisser la
porte ouverte le moins de temps possible afin d’éviter que la température interne du four ne baisse au point
d’influer sur la qualité de la cuisson.

DECONGELATION
Il est possible d'utiliser le four pour accélérer le processus de décongélation des aliments a cuire, a l'aide
de la modalité air pulsé a basse température.



EQUIPEMENT DE SERIE
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MINUTERIE HEURE ACTUELLE

Oul

MINUTERIE DUREE CUISSON

min. 00:01 — max. 15:59

TEMPERATURE DE CUISSON REGLABLE

min. 30°C (86°F) — max. 260°C

(500°F)
VENTILATION 6 vitesses
HUMIDIFICATION 10 gradients
Cuisson avec thermo-sonde a coeur Oul

TEMPERATURE THERMO-SONDE A CEEUR REGLABLE

min. 30°C (86°F) — max. 99°C (210°F)

Atl. Gradient entre température de cuisson et température
de sonde cceur réglable.

min. 1°C (34°F) — max. 99°C (210°F)

NOMBRE D’EMPLACEMENTS POUR MEMORISER LES

PARAMETRES DE CUISSON (RECETTES) 9
Programmes LAVAGE 4
Nombre de phases de programmation par recette 5
Réglages individuels de fonctionnement. Oul
Signaux acoustiques oul

Senseur porte

Un senseur spécial, en fonction de la position de la porte (ouverte/fermée), peut causer I'arrét ou la mise en
route du processus de cuisson ou de lavage.

Sonde a coeur

L’emploi de la sonde a coeur permet de contrdler avec précision les processus de cuisson.
Pour des informations détaillées sur son utilisation consulter le chapitre : REGLAGE TEMPERATURE
THERMO-SONDE A CEUR

Tappo
Pour un fonctionnement correct du four, en alternative a la thermo-sonde a coeur, I'élément se
présentant comme une fiche « jack stéréo » doit étre inséré dans la prise.
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PANNEAU DE COMMANDES

7 =
Liste des secteurs et description des voyants lumineux.
Zone A MINUTEUR - @
F1-F5 Indicateurs lumineux phases de cuisson.
- Indicateur lumineux état minuteur de courtoisie. @ i
—~ FIRI =]+

Zone B TEMPERATURE ET VITESSE MOTEURS ﬂ
V1,V2....V6 indicateurs lumineux état vitesse moteur

Zone C HUMIDIFICATION ET REGLAGE CONDUIT DE B @
CHEMINEE

et indicateur lumineux état porte @ @_
- ROUGE, PORTE OUVERTE.

- VERT, PORTE FERMEE B I;I i - | +
Indicateur lumineux état conduit de cheminée ot | G20
-ouvert |1]
-fermé | /]
- éteints position intermédiaire. = R BIE S
Indicateur lumineux état éléments chauffants;

-lumiére rouge allumés
Indicateur lumineux activation humidification @

Zone D ZONE ALLUMAGE, MENU PARAMETRAGE ET
SELECTION PROGRAMMES

L P/M - wf= | | memory

Voyants;
@ Indicateur lumineux état FOUR (allumé / éteint) -
P/M  Indicateur lumineux programmations et/ou allumé

menu recettes
> [] Indicateur lumineux activation/désactivation cuisson ®_
ME Indicateur lumineux état mémoire

Zone E SONDE A CEUR

Indicateur lumineux présence sonde a caeur ® E]

Zone F TOUCHE DE COMMANDE OUVERTURE PORTE e A




Francais |72

Tableau Touches et Fonctions attribuées:

......

wINoE

n.b. Un signal sonore est émis en appuyant sur une touche quelconque.

Description générique / signification:

Touche pour diminuer les chiffres affichés

Touche pour augmenter les chiffres affichés

Touche de sélection PHASES de cuisson. En termes de programmation, chaque PHASE est
constituée d'un ensemble de paramétres de cuisson. Les phases disponibles sont 5.
La touche en objet peut étre utilisée pour parcourir et revoir les parameétres de cuisson entre les

différentes phases programmées.
Cette touche permet également de programmer la durée d'une phase éventuelle pendant laquelle le

four ne produit pas le chauffage ou autre. Cette période est appelée temps de PAUSE.

Touche de RESET et d'activation minuteur de courtoisie.
La commande de RESET est obtenue en appuyant au moins 4 secondes sur la touche. Toute
indication du minuteur de durée cuisson ou du minuteur de courtoisie est mise a zéro.

Touche de sélection vitesse turbines chambre de cuisson.

Touche de réglage vanne d'évacuation eau condensée accumulée dans la chambre de cuisson.

Touche manuelle d'apport humidification dans la chambre de cuisson.

Touche de mise sous tension ou hors tension du systéeme électronique qui gére le fonctionnement du

four.
La touche ON/OFF prévaut sur toute autre fonction, surtout si elle est utilisée pour éteindre le four.

Cette touche permet d'allumer ou éteindre les lampes dans le four.
C'est une commande indépendante, c'est-a-dire non assujettie & une commande précédente de type

ON/OFF ou START/STOP.

Touche de démarrage cuisson. Le systeme commence a effectuer les procédures de contrble du four

selon le programme de cuisson choisi.
Cette touche permet aussi I'arrét du programme en cours.

Touche d'accés au menu des programmations, si le four est éteint.
Touche d'accés au menu recettes ou programmes de lavage si le four est allumé.

Touche de mémorisation parametres.

Touche de commande ouverture porte.
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Paramétrages préliminaires.
Voir MENU PARAMETRAGES

Comment ouvrir la porte du four.

Presser la touche.

La porte du four s'ouvre de quelques centimetres pour permettre a la vapeur de sortir en toute
sécurité. Un signal sonore accompagne l'action mécanique d'ouverture de la porte. Au bout de 2
secondes la porte est relachée totalement.

Comment allumer ou éteindre le four
Appuyer avec un doigt sur la touche ON/OFF

L’indicateur lumineux @ s'allume en lumiére verte.
L'afficheur (Zone A), indique 00:00
N.B. LE FOUR S'ETEINT AUTOMATIQUEMENT AU BOUT DE 60 minutes D'INACTIVITE.

Opérations préliminaires pour programmer les parametres de cuisson
Avant-propos:

Par exclusion réciproque, une cuisson a temps exclut le mode de cuisson avec sonde a cceur et vice-
versa.

(la fonction non activée est signalée par l'affichage suivant =" --")

La sonde a cceur peut étre reliée au four avant le démarrage de la cuisson.

Appuyer sur la touche + du Minuteur (Zone A), ou sur la touche + secteur sonde a coeur
(Zone E) pour accéder a la programmation des autres paramétres.

Temps de cuisson

MODE AUTOMATIQUE (temps de cuisson programmeé)

» Appuyer sur la touche + ou—. (Zone A)
» Maintenir la touche appuyée jusqu'a obtenir la valeur souhaitée.
* Valeur programmable; 00:01 — 15: 59 heures : minutes

Voir aussi le paragraphe “Fin automatique d'un programme de cuisson.”
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MODE MANUEL (temps de cuisson non programmeé)

Appuyer et maintenir la touche + jusqu'a ce que valeur

99:99 saffiche (temps INFINI)
La cuisson ne se terminera qu'en appuyant sur la touche de START/STOP | so®

Température de cuisson @

PLAGE DE TEMPERATURE 30°C - 260 °C (36°F - 500 °F)

Programmation température de cuisson |l -1 *
Appuyer sur la touche + ou —. (zone B)
Maintenir la touche appuyée jusqu'a obtenir la valeur souhaitée.

(zone B)

C° (Celsius) ou °F (Fahrenheit), unité de mesure de la température. Le symbole clignote pendant le
chauffage de la chambre de cuisson.

Quand la température dans la chambre de cuisson atteint la température programmée, le symbole
°C/°F ne clignote pas.

Programmation vitesse des turbines

(Zone B)

Pour augmenter ou diminuer la ventilation dans la chambre de cuisson appuyer sur la touche
La vitesse sélectionnée est donnée par I'allumage d'un des indicateurs numérotés de V1 a V6.
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HUMIDIFICATION / conduit de cheminée -

(Zone C) ' @

Dans cette partie du panneau il y a les commandes pour régler I'apport
d'humidité dans la chambre de cuisson et I'ouverture/fermeture du conduit de
cheminée (et donc la sortie des fumées de la chambre de cuisson).

ored || mana

Utiliser les touches + ou — pour sélectionner la valeur voulue, 21 |8 || = || + ]

conformément au tableau ci-dessous.

{zone C)

Il est possible de sélectionner manuellement le parametre conduit ouvert/fermé en appuyant sur
le bouton .

Izl

De cette maniére les paramétres sélectionnés avec le bouton ne sont plus valables, mais elles

restent dans la mémoire temporaire; pour les rétablir il suffit de presser la touche + ou —
Coté gauche de l'afficheur, du haut vers le bas, les

indicateurs lumineux signalent: état de la porte, ERAV/ANV] PARAMETRAGE

conduit fermé, conduit ouvert. +10 Conduit FERME — 10 vapeur
+9 Conduit FERME — 9 vapeur
b +8 Conduit FERME — 8 vapeur
Le signal lumineux . ‘s*  sallume en rouge +7 Conduit FERME — 7 vapeur
+6 Conduit FERME — 6 vapeur
lorsque I'eau est introduite dans la chambre de +5 Conduit FERME — 5 vapeur
cuisson, pour la formation de vapeur. +4 Conduit FERME — 4 vapeur
+3 Conduit FERME — 3 vapeur
Indicateurs lumineux état conduit de cheminée 2 Conduit FERME — 2 vapeur
conduit fermé. +1 Conduit FERME — 1 vapeur
conduit ouvert. 0 Conduit FERME — 0 vapeur
I -1 Conduit OUVERT A 10% — 0 vapeur
"l Indicateurs lumineux éteints = conduit ouvert -2 Condu!t OUVERT A 20% — 0 vapeur
d'un angle donné selon parametres figurant dans le -3 Conduft OUVERT A 30% — 0 vapeur
tableau ci-contre. -4 Conduit OUVERT A 40% — 0 vapeur
-5 Conduit OUVERT A 50% — 0 vapeur
la lumiere rouge signifie que le réglage mécanique -6 Condu!t OUVERT A 60% — 0 vapeur
du volet du conduit de cheminée est en cours. -7 Conduit OUVERT A 70% — 0 vapeur
-8 Conduit OUVERT A 80% — 0 vapeur
-9 Conduit OUVERT A 90% — 0 vapeur
-10 Conduit OUVERT A 100% — O vapeur

. BOUTON HUMIDIFICATION MANUELLE

Pour augmenter I'humidité dans la chambre de cuisson maintenir la touche appuyée pour le
temps voulu —

------

REMARQUE
Durant la phase de préchauffage, 'humidification ne fonctionne en aucun cas



Cuisson avec sonde de température a coeur

AVANT-PROPOS

L'utilisation de la sonde a cceur permet de contréler avec précision le
procédé de cuisson de certains aliments.

La cuisson avec sonde a coeur exclut la possibilité de travailler a temps.
Toute durée programmée précédemment sera annulée.

La pointe de la sonde a cceur introduite dans la viande mesure la température
a l'intérieur de celle-ci: la température intérieure ou température a cceur
Dés que la température programmée de sonde a cceur est atteinte, le
chauffage se désactive automatiquement.
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Utilisation de la sonde a caeur

Introduire soigneusement la pointe de la sonde a cceur, en essayant d'arriver au centre de la viande.
La graisse et les os contenus dans la viande peuvent déterminer la désactivation anticipée du four.
La pointe de la sonde a cceur ne doit pas toucher d'os, ne doit pas étre introduite dans des parties

» Mettre l'aliment dans le four.

» Brancher le connecteur jack de la sonde a cceur dans la prise
respective, sur la facade en haut a droite, jusqu'a percevoir
clairement I'enclenchement.

particulierement graisseuses.

N.B. RETIRER LA SONDE A CEUR DE L'ALIMENT AVANT DE LE o

SORTIR DU FOUR.

Particularité :

Si vous choisissez de cuire avec la sonde a cceur, la température minimum sélectionnable de la
chambre de cuisson est réglée automatiquement 1°C en plus de celle programmée pour la sonde a
cceur. Toute indication clignotante de la valeur de température de la chambre de cuisson signifie un

réglage automatique de celle-ci par le systéme électronique.

Programmation température de sonde a coeur
PLAGE PROGRAMMABLE 30°C (86°F) - 99°C (210°F).

Appuyer sur la touche + ou —. (zone E)

Maintenir la touche appuyée jusqu'a obtenir la valeur souhaitée.

VOYANT DE SONDE A CEUR - .

e Signal lumineux éteint; L'utilisation de la sonde a cceur n'est exigée pour aucune des phases de
cuisson.

« Signal lumineux ROUGE; Sonde NON branchée. Une phase du programme de cuisson prévoit
I'utilisation de la sonde a cceur. Il faut brancher la sonde a coeur sur le connecteur respectif, sinon
la cuisson ne peut pas commencer.

e Signal lumineux VERT; Sonde branchée.
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Comment activer le procedé de cuisson '
Fermer la porte du four.

Presser la touche “START/STOP".

P/ — L o ] ni-cn]

Le signal lumineux de I'icbne PO s'allume (vert)

(zone D)

Préchauffage chambre de cuisson

Avant-propos:
Le démarrage automatique du préchauffage peut étre annulé. Voir chapitre MENU PARAMETRAGES

PrH

Interruption cycle préchauffage manuel
Le cycle de préchauffage peut étre interrompu a tout moment. Appuyer sur la touche P/M jusqu'a ce que
le message PrH End s'affiche. Effectuer les opérations décrites au paragraphe ACTIONS

Fin automatique du cycle de préchauffage
Un signal sonore est émis dés que le four atteint une température de 30°C en plus par rapport au
paramétre température de cuisson programmeé. Le message PrH End est affiché de facon alternée.

Actions
Ouvrir la porte et mettre I'aliment dans la chambre de cuisson.
La cuisson, selon les paramétres programmés, commence automatiquement dés la fermeture de la

porte.

Remarques :
- La température de préchauffage ne dépasse pas la valeur maximum de 270°C (518°F)

- Afin d'obtenir un meilleur résultat nous conseill ons d'introduire les produits dans le four

uniguement quand il a terminé le préchauffage.
Le préchauffage est toujours conseillé pour augment er les performances du four (sauf des

cas patrticuliers pour lesquels il faut commencer la cuisson “a froid”).

VOYANT THERMOSTAT® ===

Les signalisations lumineuses du symbole allumées en rouge signifient que les éléments
chauffants du four sont allumés. Le voyant éteint ou de couleur verte signifie que le chauffage est éteint
ou que la chambre de cuisson a atteint la température programmée.
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e

Programmation d'une recette a plusieurs PHASES

(Step)
(Zone A)

Un programme de cuisson d'une seule recette peut étre constitué de 5
phases.
Le préchauffage est une fonction indépendante.

(zone A)
Chaque phase représente un mode de cuisson constitué de parameétres et modes différents entre-eux.
La programmation d'une phase de cuisson terminée, appuyer sur la touche F
Sur l'afficheur s'allumera l'indicateur lumineux suivant et I'indication 00:00
Programmer les nouveaux paramétres de cuisson ou appuyer sur la touche pour terminer la F
programmation.
. FONCTION PAUSE

Il est possible de prévoir une phase constituée simplement d'une période d'inactivité du four. Autrement
dit une “pause”.

La pause est utile par exemple pour favoriser le levage des aliments. Dans cette phase les turbines, le
chauffage et I'hnumidification sont désactivés.

F
Appuyer sur la touche et la maintenir enfoncée jusqu'a quand la lumiére émise par l'indicateur
lumineux F... devient rouge.

Appuyer sur les touches + ou — MINUTEUR (zone A)

Maintenir la touche appuyée jusqu'a obtenir la valeur souhaitée.

La durée d'une pause est programmable dans l'intervalle 1 min. — 15 h 59 min.

La durée de pause se différencie des autres phases par la couleur rouge de l'indicateur lumineux.

Fin automatique d'un programme de cuisson.
La fin d'une cuisson est indiquée par un signal sonore (60 s.) et par le clignotement des indications
figurant dans les afficheurs respectifs.
La lumiére dans la chambre de cuisson, si éteinte, va s'allumer.

En touchant une touche ou en ouvrant la porte, les indications qui se trouvent au-dessus disparaissent
et les parametres base de cuisson du four s'affichent, pour toute nouvelle programmation ou pour
enregistrer la recette.

Comment terminer ou désactiver la cuisson manuellement
Presser la touche “START/STOP”

7

Le signal lumineux de l'icbne PU s'éteint. o | 1 S | B
Le four affiche de nouveau la programmation de base des paramétres de @
cuisson avant son exécution.

Cela vous permettra, si vous étes satisfait du résultat de cuisson, de
mémoriser la “recette”. Voir chapitre “Comment enregistrer une recette”

(zone D)
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MINUTEUR DE COURTOISIE
Fonction permettant de recevoir un avis, a la fin d'une durée programmée
précédemment.
Utile par exemple pour se rappeler d'enlever du four un aliment qui prévoit
un temps de cuisson inférieur par rapport a une autre cuisson simultanée. F RIl = ||+
Le temps minimum programmable est 1 min. Le maximum est 23 heures et
59 minutes.
(Zone A)
R
En appuyant sur la touche (voir zone A), I'affichage sera: "00:00" ou une valeur temporelle si

activée précédemment. Le voyant en bas a droite, prés de l'icdne “clochette” s'allume en vert de_maniére
clignotante.
Presser les touches + ou — pour régler le temps voulu.

Automatiquement, au bout de 5 secondes, le systeme affiche de nouveau les indications du temps de
cuisson ou de I'neure courante. La lumiére de la led a c6té de l'afficheur devient verte fixe.

A l'expiration du temps programmé, I'affichage sera: 00.00 clignotant.
La led dédiée au minuteur de courtoisie clignote en ROUGE et le signal sonore s'active pendant 60 s.
Les indications d'avis sont annulées automatiquement au bout de 5 minutes ou en pressant la touche

Refroidissement rapide chambre de cuisson

Contrairement aux autres programmes, le systéme électronique '

permet la mise en marche des turbines dans la chambre de cuisson
avec la porte ouverte.

Ce programme particulier permet de refroidir en trés peu de temps la
chambre de cuisson.

La porte du four doit étre ouverte.

28

128
\:':"I

Appuyer sur la touche ON/OFF pour allumer le four.

45 (zone B)

Aprés quoi appuyer et maintenir la touche | =& | jusqu'au démarrage des turbines.

Si la chambre de cuisson est a la température ambiante, le cycle s'arréte automatiquement au
bout de 10 min. Vice versa, I'arrét automatique se produit lorsque la température sera proche de
la valeur de 40°C

L’arrét des turbines peut méme étre manuel. Appuyer sur la touche de START/STOP smoe
ou bien fermer la porte.
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Programmation gradient thermique delta T

Avant-propos : Les cuissons en mode AT conviennent particulierement pour
la cuisson de r6tis de moyennes/grandes dimensions. Ce type de cuisson est

effectué en maintenant dans la chambre une température plus basse que les
cuissons traditionnelles et avec des temps plus longs: ce qui donne un produit

final plus tendre et en méme temps une diminution de la perte de poids de
I'aliment.

o/ _] +]

Comment activer la fonction AT

1. Activer le paramétre dt. = 1, voir MENU PROGRAMMATION BASE FOUR

2. Appuyer sur les touches + ou — pour programmer le gradient AT. (Zone D)

PLAGE PROGRAMMABLE 1°C (34°F) - 99°C (210°F).

3. Appuyer sur la touche “MEMORY” et la maintenir appuyée jusqu'a ce que l'indication clignotante
sur l'afficheur devienne fixe

4. Brancher la sonde a coeur dans la prise respective.

5. Programmer la valeur finale de sonde a cceur. Voir chapitre Programmation température de
sonde a cceur.

N.B. PENDANT LA DUREE DE CUISSON AVEC DELTA-T SUR L'AFFICHEUR APPARAIT LE SNAKE
ALTERNE AVEC UN d ET LA VALEUR DE GRADIENT ENTREE PRECEDEMMENT.

IL EST POSSIBLE DE DESACTIVER LA FONCTION, POUR PRENDRE LE CONTROLE DE LA
CUISSON, EN MAINTENANT LA TOUCHE P/M APPUYEE JUSQUA L'AFFICHAGE DE LA
TEMPERATURE DE CHAMBRE DE CUISSON, MODIFIABLE AU CHOIX.




Francais |81

Comment sélectionner une recette  memorisée y
Allumer le four avec la touche On/Off . %] '-,.:‘] =
e Presser la touche P/M jusqu'a ce le voyant P/M s'allume en
ROUGE.
»  Presser latouche + ou — pour parcourir la liste desrecettes. @

» L’archive est constitué de 15 recettes modifiables au choix et
84 emplacements de mémoire libres. La numération est
précédée d'un P.

e Laprésence d'une recette dans 'archive est toujours signalée

par I'allumage en rouge de l'indicateur lumineux P/M
En parcourant les différentes positions occupées, les PiM — o= ||
paramétres de cuisson s'affichent.

Avec la touche F il est possible d'observer les paramétres

de cuisson de chaque phase.
Aprés avoir trouvé la recette voulue, il est possible den modifier les paramétres de | (Zone D)

cuisson avant d'activer le four, ou de démarrer la cuisson avec la touche START/STOP.

e Pour quitter ce menu, presser la touche P/M

Liste des “recettes”

5 5 53
8<|5|2¢g 85|32y 8<| 3
< o |1z 2| - = ©) < o 1Z 2] = ©) < o |z 2
Z|©|o Bl m % = B IS] ol B % Z| 0|5 ol =

Sc| 9| zm cZl 9] zm cZl 9
S| 2| =1 =1

1 TOURTES ET GRATINS 20 | 150 0 5 5 /180 | O 6

PAELLA

2 (FAIRE DORER) 5 | 200 | -10 6 18 | 180 | O 4

3 SOUFFLE 15 | 140 0 3 5 /180 | O 3

4 POULET 10 | 100 | +5 6 40 | 180 | -10 | 6 10 | 200 | -10 | 6

5 PORC 10 | 120 | +5 5 160 | +1 6 670 5 (180 | -10 | 6

6 ROAST BEEF 10 | 120 | +10 6 160 | -10 | 6 500

7 AGNEAU 5 | 120 | +5 6 170 | -10 | 6 550

8 SAUMON 160 0 6 | 600

9 LANGOUSTINES ~100GR 9 | 100 | +10 6

10 POMMES DE TERRE AU FOUR | 10 | 100 | +10 6 30 | 190 | -10 | 6

11 CAROTTES 15 | 100 | +10 6

12 PAIN FRAIS 10 | 180 | -4 4 4 | 200|-10| 4

13 CROISSANTS 12 | 160 | -1 4 6 | 180 | -10 | 5

14 GENOISE 25 | 160 0 3 12 | 175| 0 3

15 PATE A CHOUX 3 | 160 0 3 14 | 180 | O 4
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Comment enregistrer une recette [a. ]

phase ou multi-phase, il est possible d'enregistrer votre "recette" dans
un emplacement de mémoire.

L'enregistrement de votre “recette” peut étre fait avant le démarrage
ou a la fin du procédé de cuisson.

Apres avoir programmeé tous vos parametres de cuisson, en une seule

Presser la touche “MEMORY”

Parcourir avec les touches + ou —, (Zone D), les emplacements de i | e | [

mémoire.

L'indicateur lumineux M/E, selon la couleur de la lumiére émise indique: (Zone D)
« LUMIERE ROUGE EMPLACEMENT DE MEMOIRE OCCUPE.
« LUMIERE VERTE EMPLACEMENT DE MEMOIRE LIBRE.

Il est possible d'enregistrer votre “recette” dans n'importe quel emplacement. Naturellement un
emplacement déja occupé sera écrasé.

Appuyer et maintenir la touche “MEMORY” jusqu'a ce que l'indication clignotante sur I'afficheur
devienne fixe.

Votre “recette” maintenant est enregistrée.

Le cas échéant noter sur un bloc-notes I'emplacement attribué, avec un éventuellement une note ou
une bréve description.

Pour quitter ce menu, presser et relacher la touche “MEMORY”

N.B. Si le four est éteint manuellement avec la touche ON-OFF, ou si le four s'éteint automatiquement
aprées 30 min. d'inactivité, toute “recette” non enregistrée sera perdue.
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Lavage four

N.B. les programmes de lavage sont disponibles uniquement si le kit [

spécial de lavage est installé dans votre four. Veuillez contacter votre

revendeur pour tout complément d'information. C
| Oo

g
e’i
—_—

3
| S—

L'utilisation du systéme de lavage permet d'effectuer automatiquement
un nettoyage efficace de la chambre de cuisson.

Allumer le four avec la touche ON/OFF.
Presser la touche P/M jusqu'a ce le voyant P/M s'allume en ROUGE. [mu - [+ [_m"

Parcourir les options du menu

(Zone D)

P3 +

* Presser la touche - pour parcourir les programmes de lavage L6, L5, L4, L3, L2, L1

e Presser la touche + pour revenir en arriere d'une ou plusieurs positions.
Pour quitter ce menu, presser la touche P/M

DESCRIPTION des programmes de LAVAGE

L6 Programme de PRECHARGE tuyau PRODUIT DE RINCAGE. A effectuer, lors de la premiéere
installation ou par la suite, apres avoir remplacé le récipient du produit de rincage.

L5 Programme de PRECHARGE tuyau PRODUIT DE NETTOYAGE. A effectuer, lors de la premiére
installation ou par la suite, aprés avoir remplacé le récipient du produit de nettoyage.

n.b. Pour L6 et L5, il est prévu un bref cycle de ringcage uniqguement a l'eau, afin d'assurer une chambre
de cuisson parfaitement propre, sans résidus de produits chimiques.

L4 Ringage. Bref programme automatique d'une durée de 5 min. pour un nettoyage rapide de la
chambre de cuisson ou pour son refroidissement.

L3 Lavage LONGdurée 1 h.
L2 Lavage MOYEN durée 0Oh 50m.
L1 Lavage COURT durée Oh 45m.

S'assurer que la porte est fermée et presser la touche START/STOP pour commencer le programme
sélectionné.

N.B. Siune panne de courant se vérifie pendant I'exécution de I'un des programmes de lavage décrits
ci-dessus, lors du retour de I'électricité le systéeme électronique affiche le message d'erreur Erl4.
Aucune opération de cuisson n'est permise, sauf:

1. Effectuer un programme de lavage.

2. Activer le cycle de rincage.
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MENU PROGRAMMATIONS [ |32

Il permet de modifier au choix les différentes fonctionnalités du four. @;

Pour entrer dans ce menu le four doit étre éteint.

Appuyer et maintenir la touche P/M jusgu'a ce le voyant P/M s'allume en
vert. PiMm — -’ SERSET

Presser les touches + ou — pour parcourir les options du menu.

(Zone D)
PrH PRECHAUFFAGE
Dt. Delta T
l C. PRECHAUFFAGE -
t. Réglage heure actuelle
u. Sélection unité de mesure °C / °F (Celsius / Fahrenheit)

Arrétez-vous sur l'option a programmer.

PrH = Préchauffage

Parametres d’'usine =1 ( Fonction activée )

En activant la fonction (1), la température dans la chambre augmente de 30 °C en plus par rapport a la
température programmeée pour la cuisson.

Presser la touche P/M pour sélectionner 1 ou O:
PrH 1 = Fonction de préchauffage chambre de cuisson ACTIVEE.
N.B. La fonction “C. Démarrage Retardé”, par exclusion réciproque, est interdite. (C. = 0)

PrH O = Fonction de préchauffage chambre de cuisson NON ACTIVEE.

n.b. température maximum de préchauffage 270°C pendant 5 minutes.

dt. =Delta T

Parametres d'usine = 0 ( Fonction désactivée )

Presser la touche P/M pour sélectionner 1 ou O:

dt. 1 = Fonction delta T ACTIVEE. Presser les touches + ou — pour programmer sur le secteur
TEMPERATURE (D) la valeur souhaitée allant d'un minimum de 30°C (86°F) a un maximum de 99°C
(210°F)

Dt. O = Fonction delta T NON ACTIVEE.
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C. = Démarrage retardé.
Parameétres d’usine = °C

Cette commande patrticuliére permet de retarder, jusqu'a 23 heures et 59 minutes, I'activation
d'un programme de cuisson ou de lavage

Presser la touche P/M pour sélectionner 1 ou O:
cC. 1 = Fonction DEMARRAGE RETARDE ACTIVEE.

Presser les touches + ou — (Zone A) pour programmer la valeur voulue allant d'un minimum de
“heures actuelle + 1 min.” & un maximum de “heure actuelle + 23 heures et 59 min.”
N.B. Le Préchauffage, par exclusion réciproque, est interdit. (PRH = 0)

C. O = Fonction DEMARRAGE RETARDE DESACTIVEE.

N.B. Pendant la période d'attente, sur l'afficheur (Zone D) apparait C.1
Appuyer sur la touche + ou — (Zone D) pour voir I'neure prévue d'allumage du four.

Désactivation Démarrage Retardé

Appuyer et maintenir la touche P/M jusqu'a obtenir I'affichage des paramétres de cuisson qui ont été
programmeés.
Maintenant il est possible de modifier les parametres de cuisson, mettre en marche ou éteindre le four.

t. =réglage heure actuelle

But; permet de régler I'heure actuelle affichée par le systeme. Opération conseillée lors de linstallation
du produit.

Appuyer sur les touches + ou — du secteur MINUTEUR (zone A) pour programmer I'heure actuelle.

U. °C = Sélection unité de mesure de latempérature

But; permet d'afficher la température de la chambre de cuisson et sonde a cceur en degrés Celsius OU
en degrés Fahrenheit.

Presser la touche P/M pour sélectionner °C ou °F:
U. °C = Celsius.
U. °F = Fahrenheit.

QUITTER ET ENREGISTRER LES PROGRAMMATIONS
Appuyer sur la touche “MEMORY”
Le voyant “MEMORY” s'allume un bref instant en rouge et un double signal sonore est émis.



Anomalies
CODES D’ERREUR

En cas d’erreur, tous les éléments électriques du four s’éteignent. Sur le display, s'affiche une fenétre avec

le code de I'erreur. Voir POP UP
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Tout le temps qu’une erreur persiste, il n'est possible d’effectuer aucune opération a I'exception de
I'extinction et du rallumage pour un nouvel autodiagnostic.

Sonde 1 de .
) Contacter un Centre d’Assistance
Er01 tempeérature . . ,
L. Autorisé et fournir le code d’erreur
chambre défaillante.
Sond(’a 2 de Contacter un Centre d’Assistance
Er02 tempeérature o . !
L. Autorisé et fournir le code d’erreur
chambre défaillante.
Sonde 3 de .
, Contacter un Centre d’Assistance
Er03 température y . ,
e Autorisé et fournir le code d’erreur
chambre défaillante.
. Nettoyer les filtres, situés sur la partie
Surchauffe a ’y_ . . p .
L, . postérieure du four. Aprés avoir établi
Er04 proximité de la fiche , L
que le four n’est pas en modalité stand-
power. e . )
by, vérifier si le ventilateur fonctionne.
Nombre de tours des
ventilateurs chambre Contacter un Centre d’Assistance
Er06 . . . ,
de cuisson non Autorisé et fournir le code d’erreur
correct
Eteindre le four. Quand le four est
refroidi, effectuer un cycle de cuisson a
Thermiques . vide. Si I'erreur se répéte ou si vous
Er07 d Moteur défaillant . P S A
ouvertes remarquez un ventilateur a I'arrét,
contacter un Centre d’Assistance
Autorisé et fournir le code d’erreur
Moteur du conduit e . Contacter un Centre d’Assistance
Ero8 e Moteur défaillant s . ;
défaillant Autorisé et fournir le code d’erreur
Moteur ou senseur nombre de tours | Contacter un Centre d’Assistance
Er09 Senseur RPM e . . ,
défaillant Autorisé et fournir le code d’erreur
Mémoire du systéme électronique Contacter un Centre d’Assistance
Erl3 EEprom en erreur e o, . )
défaillante Autorisé et fournir le code d’erreur
Surchauffe dans la .
. Contacter un Centre d’'Assistance
Erl6 chambre de cuisson. . . i
. Autorisé et fournir le code d’erreur
Valeur critique.
Canal BUS entre les
£r99 périphériques Contacter un Centre d’Assistance

électroniques
défaillant

Autorisé et fournir le code d’erreur




CODES D'ALARME :
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En cas d’alarme, le four affiche le code d’erreur sur le display de fonctionnement et active un buzzer pendant une
durée d’'une minute maximum. Les alarmes, contrairement aux erreurs, n’empéchent pas le fonctionnement du four, et
ne provoquent pas la perte immédiate de la programmation éventuelle de recettes. Chaque alarme a une
conséquence qui, généralement, se limite a interrompre I'opération que I'on a tenté de mettre en ceuvre.

Une tentative de mise en route d’un programme de
cuisson a eu lieu mais la fiche n’est pas insérée dans
la prise.

Insérer la FICHE jack dans la prise
correspondante.

En alternative, brancher la sonde a cosur sans

Erl10 P .
définir de valeur de température pour cette
Ou bien la fiche a été retirée durant un programme de | derniére
cuisson.
APPUYER SUR LA TOUCHE “MARCHE”
Une tentative de mise en route d’'un programme Inserer le ponnecteur de la SONDE A CEUR
Erll | prévoyant 'emploi de la sonde a cceur a eu lieu, mais dans la prise correspondante.
la sonde n’est pas connectée. APPUYER SUR LA TOUCHE “MARCHE
UN PROGRAMME DE LAVAGE OU DE PRE EFFECTUER LE CYCLE DE LAVAGE
CHARGEMENT DE DETERGENT/AGENT DE PROPOSE PAR LE SYSTEME
Erl4d BRILLANCE A ETE INTERROMPU POUR CAUSE
ELECTRONIQUE OU SELECTIONNER UN
DE BRUSQUE INTERRUPTION DE CYCLE DE RINCAGE
L'ALIMENTATION ELECTRIQUE. '
Er20 F’ORTE OUVERTE. Le processus en cours a été FERMER LA PORTE DU FOUR
interrompu.
Er25 CHARIOT PORTE-PLATS NON PRESENT INTRODUIRE LE CHARIOT PORTE-PLATS

DANS LA CHAMBRE DE CUISSON.




Les anomalies les plus communes
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Le four ne s’allume pas

ligne est présente.

insérés.

e. S’assurer que le four n'est pas en erreur.

a. Contrbler que I'interrupteur omnipolaire est fermé et que la tension de

b. Vérifier I'intégrité des fusibles de protection du four.
c. S’assurer que la porte du four est bien fermée.
d. Veérifier que les parametres du cycle de cuisson sont correctement

Si la température dans la chambre de cuisson atteint 350° C, le thermostat de
sécurité interrompt I'alimentation aux éléments chauffant du four.

Ce dispositif de sécurité peut étre rétabli uniquement par un technicien du service
d’assistance car des contrbles supplémentaires sont nécessaires.

Aucune émission
d’eau par les tuyaux
de I'humidificateur

Contr6ler que le robinet d'interruption de I'émission d’eau est ouvert.

Le four ne cuit pas de
facon uniforme

Les ventilateurs n’effectuent pas
I'inversion de marche

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

Un des ventilateurs est arrété

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

Une des résistances est cassée

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

Les tubes de
I'humidificateur ne
produisent pas de

vapeur

Entrée d’eau fermée

Ouvrir entrée d’eau

Raccordement a I'alimentation hydrique
mal effectué

Vérifier le raccordement a I'alimentation
hydrique

Filtres entrée d’eau obstrués par des
impuretés

Nettoyer les filtres

Avec la porte fermée,
sortie d’eau du joint

Joint sale

Nettoyer le joint avec un chiffon humide

Joint endommagé

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

Probléme au mécanisme de fermeture de
la porte

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

Le ventilateur s’arréte
durant le
fonctionnement

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

PANNE DE COURANT
Des le retour de I'électricité, la porte est mise en ouverture.
Les données d'une cuisson éventuellement en cours doivent étre programmées de nouveau.

Si une anomalie grave est constatée, il est absolum

ent indispensable d'éteindre I'appareil, en actionn ant
l'interrupteur omnipolaire, et de fermer les robine

ts de fourniture d'eau et de gaz situés enamont d e I'appareil.

Si la panne persiste, nous vous recommandons de vous adresser au revendeur ou a la société productrice en
demandant l'intervention du Service Assistance en spécifiant le probléme et en indiquant le code (Art.) et numéro de

série (Ser N°) de I'appareil en votre possession. Ces données se trouvent sur la PLAQUETTE DONNEES a l'arriére de
la machine.

PIECES DE RECHANGE

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



Francais |89

ENTRETIEN EXTRAORDINAIRE

Il est conseillé de faire effectuer des contrbles réguliers de I'appareil (au moins une fois par an) par un
technicien spécialisé et autorisé.

Tout travail d’entretien, installation ou réparation doit étre effectué par du personnel qualifié et autorisé en
contactant le Service d'Assistance. Avant d’effectuer toute opération, il faut désactiver I'alimentation
électrique, fermer les robinets d’alimentation en eau et attendre le refroidissement.

Avant de déplacer I'appareil, vérifier que les connexions électriques et hydrauliques (fils électriques, tuyau
d’alimentation en eau et vidange) sont correctement débranchées.

Si I'appareil se trouve sur un systeme muni de roues, vérifier que les fils électriques, tuyaux ou autres ne
s'abiment pas au cours du déplacement S’assurer de mettre en fonction la sécurité anti-mouvement. Eviter
de placer le four prés d’une source de chaleur (friteuses, par exemple).

Aprés avoir effectué l'intervention et replacé I'appareil dans sa position initiale, vérifier que les connexions
d’eau et d’alimentation électrique ont été effectuées correctement et conformément aux normes.

REMPLACEMENT DE L'AMPOULE D’ECLAIRAGE
ATTENTION : Pour éviter des décharges électriques et
toute forme de lésion aux personnes, respecter
scrupuleusement la procédure suivante :

« Débrancher la connexion électrique du four et le laisser
refroidir.

« Retirer les grilles latérales qui supportent les plateaux
(Iechefrites).

« Dévisser le couvercle en verre « A » en faisant attention
au joint « C ». Remplacer I'ampoule « B » par une aux
caractéristiques identiques.

* Revisser le couvercle « A » en verre en faisant attention
au joint « C »,

* Replacer les grilles latérales et s'assurer qu’elles sont
bien en place.

Si le couvercle en verre est abimé ou cassé, ne pas utiliser le four jusqu’a ce qu'il n'ait été remplacé
(s’adresser a un Centre d’Assistance)

REMPLACEMENT ET NETTOYAGE DU FILTRE DE
REFROIDISSEMENT

ATTENTION : Pour éviter décharges électriques et toute
forme de Iésion aux personnes, respecter

scrupuleusement la procédure suivante : N \\\
< Débrancher la connexion électrique du four et le laisser \ \§
refroidir. \Z
» Dévisser les vis qui bloguent la grille et remplacer ou E f‘i\ h
nettoyer le filtre. Y A
e L’opération terminée, remonter le tout. \\r\ ]

Comment changer le joint de la chambre de cuisson

Le joint situé autour de I'ouverture de la chambre de cuisson doit étre remplacé s'il présente des fissures.
Pour des raisons de sécurité, le joint doit étre remplacé par un technicien d’'un Centre d’Assistance
autorisé.
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ELIMINATION

Au terme de leur période d'utilisation, les appareils doivent étre éliminés conformément a la |égislation en
vigueur dans le pays concerné. Nous conseillons de contacter des entreprises spécialisées ou les
structures des autorités locales responsables de I'élimination des déchets.

Note :

avoir soin d'éliminer les piles présentes dans la carte de puissance selon les normes en vigueur. Ne pas
jeter les piles dans les déchets ordinaires.

ATTENTION !
&Pour éviter toute éventuelle utilisation non autori sée ainsi que les risques connexes, |l
est nécessaire, avant d’éliminer I'appareil, de s’a  ssurer qu’il n’est pas possible de le
réactiver.

A cette fin, il faut couper ou retirer le cable d'a limentation de la boite de connexion.

Note :

L’ENTREPRISE CONSTRUCTRICE DECLINE TOUTE RESPONSABILITE QUANT AUX DOMMAGES
DERIVANT D’INSTALLATION ERRONEE, MANIPULATION FRAUDULEUSE DE L'APPAREIL,
UTILISATION IMPROPRE, ENTRETIEN INADEQUAT, INOBSERVANCE DES NORMES EN VIGUEUR ET
UTILISATION INADAPTEE.

LE CONSTRUCTEUR SE RESERVE LE DROIT D'APPORTER, A TOUT MOMENT, LES
MODIFICATIONS QU’IL ESTIME NECESSAIRES OU UTILES AU PRODUIT.

Ce manuel peut subir des variations de forme et de contenu a la seule discrétion de la société
PIRON s.r.l.



Portugués| 91l

INDICE E SUMARIO

LN 210 ] 51U 07X T 93
INSTRUCOES PARA O INSTALADOR .......cocuiuiietiteteieteseeeeeeeeeeeae e te e seses s esessasssasse st etesasasasesenessssssassesnns 93
ADVERTENCIAS .......ooieitititeteete ettt e e ettt ettt et et s e e s e et et et et et e s s et s e s nsessa et et et et et et s s ensnsnseseaesesenns 93
OPERACOES PRELIMINARES .......cooviviieieeeeeeecteeeeetete ettt et s s s s sssssssastatssesases s s ennanssessssessessssesasassnensnenes 93
LOCAL DE INSTALACGAO ...ttt ettt ettt sttt sttt et ettt e st s e et e st st et st st et e s stete e stete s stanas 94
PREPARACAO PARA A INSTALACAO ..ottt sttt sttt sttt sttt sttt et enatanas 94
REMOGCAO DO FILME DE PROTEGCAO E OUTRO ......cciuiuiieieieteieieseeeeeeeeeeeieieie e sesesesenne st sesenans 94
REGULAGEM PES.....oooiiititiiitetee ettt ettt ettt ea sttt ettt et et s s s s s as s st s et et et s s en s sssseaesesesasesananans 95
LIGACGAO ELETRICA ...ttt ettt ettt ettt ettt sttt st et e s et et et et et e st et es et st et e st st et et stet e e st et e e stete s etanas 95
CONEXAO OU SUBSTITUICAO DO CABO DE ALIMENTACAO ......ciiviceiceeeeeeeee et 95
CONEXAO EQUIPOTENCIAL. .....cvviveveeeeeeeeeeeveeeeeeeseetete ettt es s s sessessastssssssasesenssennessssssssetstasssasananennsnaees 96
I €7:X 07X X 115121 [o7 - NPT 96
TRATAMENTO DE AGUA ......oooiiiiiieeee oottt ettt s e ettt ettt s s s s se s sees 96
CONEXAO DESCARGAS ..ottt eeeeeeeesae ettt et s s sa s et e et et ettt es et s s s s s an s et et et et et es s s s s enaees 96
DADOS TECNICOS......coiiiiieieteiee ettt ettt ettt s st st ae s et et et et et s s e sasssseasssse s et et et esesen s ssnsesesetesasasasanans 96
ADVERTENCIAS .......ooiieieiteiee ettt s e ee ettt ettt ettt s e s st s st et et et et et s et es s e sneesea et et et et et et s enenensnseseaeseseeas 97
PRIMEIRA LIMPEZA DA CAMARA COZIMENTO E LIGACAO DO FORNO ......co.coovuevmreinreeeeesseessesseenseensennes 98
LIMPEZA: NORMAS GERAIS ......ooieieetieeteteeeeeee et es s esee et s et teses s s sase st eassnansstesesasesss s nssssensnsnessasssanans 98
LIMPEZA ORDINARIA DA CAMARA DE COZIMENTO......cciueieiiieieeeeeeeseeseeeisesieeeesesesesesesesssesesssessssnsnnans 98
MANUTENCAO ORDINARIA .......ooviieteteeieeeeee ettt ettt ettt a et s sttt et s s et es et e sesesese s s s s esesesens 98
LIMPEZA EXTERNA . .....cootititititet et et eeeectet et te e te ettt et et sesse st aetete s et et et s s s asssseassesetetesesesesennsssesssssetesasasananans 99
CONSELHOS DURANTE O COZIMENTO ....cooviiiieeecececeeiete ettt essase ettt en s s s s s ssesesesesasanans 99
D] =Y 010 N €] = 1Y 1= N @ 1R 99
EQUIPAMENTOS FORNECIDOS .......coruiuiueueieieieeeeeeesesesessesessssssstssssssesesessssssassssssssasasssssasasssennssessssesnens 100
SENSOR ESTADO PORTA ....oovtititeieieteeeeeeeeseeesesesaste et te st et as s sssessssssatssssasasesanssnnsssssssssstetesssssesasenensnsnes 100
SONDA DE NUCLEQ ......oooiuiuititeieteteie ettt ettt s s sa st et e et ettt es s s s s saste s et et asesenennenanes 100
TAMPA ..ottt ettt ettt ettt ettt e ettt ettt ettt et e e e A ea et et et ettt es s e e e et et eaeeas 100
PAINEL DE COMANDOS .....coooviiieeeecectcteeeteee et te et et es s se e etststssssas s en s s sseenssassstatesssasasassnensnssenenseeneas 101
CONFIGURACOES PRELIMINARES ......cocvivivitieieeeeseeeeeesee ettt enen s seseesessassssasasenesesenennssansssnsasasssanans 103
COMO ABRIR A PORTA DO FORNO......cocucviiiiieieerseeeeceeieeete e eesesenes s sesasseseastssasesesssesenensssssnsssstasasssasns 103
COMO LIGAR OU DESLIGAR O FORNO ......ocooviiiieieieeeceeie ettt es s sseeaesese st es s s s ensssassese e sasesanans 103
OPERACOES PRELIMINARES PARA CONFIGURAR OS PARAMETROS DE COZEDURA. ................ 103
TEMPO DE COZEDURA .....ooiviteietete oottt ettt sa et et ae et ettt st es s s s s et et et e st et s s s nenaees 103
TEMPERATURA DE COZEDURA.......cooviviteeeeeeeeeteee ettt en sttt ssssesan s s nasesssesassstesnansasassnenenenenes 104
CONFIGURACAO DA VELOCIDADE DOS VENTILADORES .........ccoooiieeieieisiseeeseseresssesseseesesisssansenans 104
UMIDIFICAGAO / CHAMINE ...ttt ettt ettt sttt s ettt et esess s s s esetesesesesnes 105
COZEDURA COM SONDA DE NUCLEOQ ........coovieiuiteteieieie ettt esse ettt ses s s nasssaesese e sasesanans 106
CONFIGURACAO TEMPERATURA DE SONDA DE NUCLEO.........c.cooiiieieieieteieeeeeeeeeeeeeeeee s 106
INDICADOR LUMINOSO SONDA DE NUCLEOQ ......oiuitiieieieieeeeieeeseeeseeeeeee e stsses s s s sesssenesssse e snsanans 106
COMO ATIVAR O PROCESSO DE COZEDURA ......coceviieteieeeeeeeseseeeseesteis s sanes s s s sesessssssssntasnsnsanns 107
PREAQUECIMENTO DA CAMARA DE COZEDURA..........oooiueeeeeteeeeeeseseeesesesseis e iseesasenenes s nenenenennns 107
INDICADOR LUMINOSO TERMOSTATO .....oviieieeceeteeeeeie ettt es ettt es s s s s sssassssese s snans 107
PROGRAMAGCAO DE UMA RECEITA COM VARIAS FASES (STEP) ....coovoiiieeeieeieeeeeeeeeeeseeeeeeiennn, 108
FINAL AUTOMATICO DE UM PROGRAMA DE COZEDURA ......cocevieeveeieereeereieeeeeeesesen s, 108
COMO TERMINAR OU DESATIVAR A COZEDURA MANUALMENTE .....c.ceeviviveeererereeeeeeeeieeseieeenenans 108
TEMPORIZADOR DE CORTESIA......ocvivivieeieeeeteteteee e eteses s s sese e stess s tssssasas s s nasnssesasssteessssssaseneneneneees 109
RESFRIAMENTO RAPIDO DA CAMARA DE COZEDURA ......cocueiieieeeeeeieeeeeeeseeeeeeeeses s s, 109

CONFIGURAGAO DO GRADIENTE TERMICO DELTA T .ottt 110



Portugués|92

COMO SELECIONAR UMA RECEITA MEMORIZADA ..ottt et en e e 111
LIS T A RECEI T AS ..ottt ettt et ettt et et e et e et et e et e e et e et e et et e et et e et et e et e e et e e e et e e e en e 111
COMO MEMORIZAR UMA RECEITA ...ttt ettt ettt sttt te st e et e s e e seeen s e e ateseeen e 112
LAVAGEM DO FORNO.......ouiiittieeteeeee et eee e e ee e st et st e e et st et et eete st e te e et s ste et ateeteesaee et eseseessateeeeteseesseeseaenseas 113
MENU CONFIGURAGOES ........co oottt ettt ettt ettt ettt es et st ess st et enesaetean e steneenee 114
PRH = PREAQUECIMENTO ... .ottt ettt ettt ettt et e et et e et et e e eee et e e ee et e e ee e e eee et e ee e et e e e e e eeen e 114
DT = DE LT A T ettt ettt et et et e e e et et e e et e et et e et et et et et e et e et et ettt e et e et e en e 114
C. S INICIO ADIADO ...ttt ettt ettt et et et et e et et et e e et et et e e et et eeesen et eesseeseneeeaanas 115
T. = REGULAGAO HORA ATUAL .....oviuiieiteteee e eeetete ettt es et ea et ea st esstese e atesssaeteassaatensaaasennsanseneas 115
U. °C = SELECAO DA UNIDADE DE MEDIDA DA TEMPERATURA.........covovieieeeeteeeeeeeseeeeneeveen s 115
SAIDA E MEMORIZAGCAO DAS CONFIGURAGOES ........cooiiieeeieeeee ettt s 115
PROBLEMAS ...ttt et ettt et et et e e et et et et e e et et et et et e et e e e e et et eee et eee et e e ee e e et e et e e e eeneeeeeenanas 116
CORTE DE ENERGIA. ..ottt ettt ettt ettt et et e e et e e et e e et e e e et e e e e e eeeeneee e 118
MANUTENCAO EXTRAORDINARIA ......oovivitirieeteeteeetieeeetee et et tees e ets s tess s st es st eessaatenssastenssantenesees 119
SUBSTITUICAO DA LAMPADA DE ILUMINACGAO ......cooviviterieeieee et en st nsaenene s 119
SUBSTITUICAO E LIMPEZA DO FILTRO DE RESFRIAMENTO .....c.coviviieieiteeeeees e, 119
COMO TROCAR A VEDACAO DA CAMARA DE COZIMENTO ......ccoiiiiiiiieeeseeeeees et 119

I LY 17X 7X@ LT 120



Portugués]|93

INTRODUCAO

Prezado Cliente, gostariamos de agradecer e paraben iza-lo pela compra deste aparelho.
Esperamos que este seja o inicio de uma colaboracéo positiva e duradoura.

Este manual contém todas as informac6es necessarias para 0 uso correto, manutencdo e
instalacdo do aparelho. O objetivo do presente manu al é permitir que o instalador e,
principalmente, o usudrio, adotem todas as medidas e as precaucdes necessarias para um uso
seguro, duradouro e eficaz do aparelho.

Conservar com cuidado este manual durante todo o ci clo de vida do aparelho, para consultas
futuras por parte dos operadores responsaveis pelo uso e dos técnicos especializados. Em caso
de perda ou deterioracdo, a documentacao substituti va devera ser requerida diretamente ao
fabricante ou ao revendedor.

O fabricante se exime de qualquer responsabilidade por danos sofridos por pessoas ou objetos
decorrentes do uso inadequado do aparelho, de alter acbGes ou consertos efetuados por
funcionarios ndo autorizados e pelo uso de componen tes de troca ndo originais ou nao
especificos para 0 modelo em questéo.

Este aparelho esta em conformidade com as diretivas CEE em vigor.

INSTRUCOES PARA O INSTALADOR

ADVERTENCIAS

Ler atentamente o seguinte manual antes de iniciar as operac¢des de instalacéo e de funcionamento do
aparelho.

Todas as operacdes de instalagdo, montagem, assisté  ncia e manutengao extraordinaria devem
ser efetuadas por funcionarios qualificados e dotad 0s dos requisitos profissionais necessarios
(autorizado pelo fabricante ou revendedor), respeit ando as normas em vigor no pais de
instalacé@o e aquelas relacionadas a seguranca dos p  rodutos e do local de trabalho.

A instalacéo errada, a assisténcia, manutencao, limpeza e eventuais adulteragdes ou alteragcées podem
ser a causa de maus funcionamentos, danos e lesdes.

O aparelho deve ser utilizado somente para o cozimento ou 0 aquecimento de alimentos no ambito de
cozinhas industriais. Qualquer outro uso deve ser considerado inadequado e, portanto, perigoso.

OPERACOES PRELIMINARES

Ao receber o forno, certificar-se de que o mesmo nao tenha sofrido danos durante o transporte e de
que a embalagem néo tenha sido adulterada. Em caso de danos ou de partes que estejam faltando,
avisar imediatamente o transportador e o revendedor/fabricante, indicar o Artigo (ART) e numero de
série (Sér N°) e enviar a fotos que comprovem tais alegacoes.

ATENCAO: durante o transporte, o forno podera tombar e, assim, provocar rupturas e danos a objetos
e pessoas. Utilizar meios adequados levando também em consideragdo o peso do aparelho. Néo
arrastar e nao inclinar o forno por nenhum motivo, mas levanta-lo do chéo perpendicularmente ao
terreno e mové-lo na horizontal.
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LOCAL DE INSTALACAO

Deve ser instalado em locais fechados e bem arejados (ndo em ambientes externos).

Antes de posicionar o forno, verificar as medidas e a exata posi¢do das conexdes elétricas e hidricas.
Recomenda-se posicionar o forno embaixo de um exaustor ou providenciar o transporte para o
ambiente externo da fumaga quente e cheiros que saem da descarga da cAmara de cozimento.

O forno deve ser posicionado sobre uma superficie plana, para evitar que possa deslizar e tombar.

O local de instalagdo do forno deve ser tal para sustentar o peso do aparelho e da carga maxima. Para
conhecer o seu peso, consultar a Placa de Dados inserida na parte posterior do forno.

Fazer com que a parte posterior tenha um acesso facil, para permitir as ligacdes elétricas e hidricas e
para permitir a sua manutencao.

O forno néo é apropriado para ser embutido e é obrigatdrio deixar um espaco livre de 15 cm ao redor
do mesmao.

Nao se recomenda posicionar o forno perto de fontes de calor, fritadeiras ou outras fontes quentes.
Caso isso ndo seja possivel, respeitar as distancias de segurancas que sao: 50 cm na lateral, acima do
aparelho e 70 cm da parte posterior do forno.

Por motivo algum né&o posicionar o forno perto de materiais ou recipientes de material inflamavel (como
paredes, méveis, divisorias e botijdes de gas). Pode ser a causa de perigo de incéndio. Caso isso ndo
seja possivel, revestir as partes inflamaveis com material isolante térmico nado inflamavel, prestando a
maxima atencéo nas normas de prevencao de incéndios.

Em caso de fornos posicionados em cima de
fermentadoras, mesas em aco inox ou outros | |
fornos, pdo se recomenda utilizar prateleiras T \\] .
mais altas em relagéo aquela na qual o usuario NV
pode ver dentro do recipiente. Por motivos de
seguranca, apos instalar o forno, aplicar o :
adesivo "Perigo queimaduras" presente na S
embalagem a uma altura de 1.600 mm do chéo 0~ @]
(ver a imagem ao lado).

PREPARACAO PARA A INSTALACAO

Remover da embalagem externa (caixa de madeira e/ou de papeldo) e elimina-la de acordo com a
norma em vigor no pais de instalagéao.

REMOQAO DO FILME DE PROTE(;AO E OUTRO
Remover completamente o filme de protecéo
das paredes internas e externas (ver a imagem
ao lado).

Remover do lado interno todo o material de
informacéo e eventuais sacos plasticos.
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REGULAGEM PES

N&o utilizar o forno sem os pés.
A néo utilizacdo dos mesmos ndo permite a passagem de ar para o resfriamento dos componentes

elétricos e das paredes externas do forno, provocando superaquecimentos que possam danificar 0s
componentes do forno.

O nivelamento correto garante um bom funcionamento e pode ser obtido agindo nos pés reguléveis e
verificando através de um nivel de bolha. Para modificar a regulagem dos mesmos, parafusar e/ou
desparafusar os pés.

LIGA(;AO ELETRICA
ATENCAO: A conexao a rede elétrica deve ser efetuad a por um técnico qualificado e
autorizado, de acordo com as normas internacionais, nacionais e locais do pais de instalacéo.
Antes de efetuar a conexdo a rede elétrica, verific ar se a tensdo e a frequéncia da rede
correspondem com aquela indicada na Placa de Dados posicionada na parte posterior do
aparelho.

CONEXAO OU SUBSTITUI(;AO DO CABO DE ALIMENTAC}AO
Para efetuar a ligacéo elétrica, € necessario consultar a etiqueta inserida no manual ou na parte

inferior do lado posterior do forno, perto da Placa de Dados.
ATENCAO: no cabo elétrico de conex&o, o condutor de aterramento amarelo/verde deve ter um
comprimento de 3cm a mais em relacdo aos demais con  dutores.

Para conectar o cabo de conexdo a placa de terminais, proceder como segue:

Soltar a tampa do bucim e remover a cobertura posterior do aparelho.

Fazer passar o novo cabo de alimentagdo através do bucim. Conectar os condutores do cabo de
alimentacdo a placa de terminais seguindo os esquemas de conexdo que se encontram na etiqueta
situada na parede posterior traseira do aparelho. Efetuar somente as conexdes indicadas inserindo a
ponte de cobre e o cabo elétrico juntos embaixo do parafuso. Na etiqueta para cada esquema de
conexao, foi indicado qual tipo de cabo devera ser utilizado (HO7RN-F) e as se¢des em mm2 dos seus
condutores.

Fechar a parte inferior traseira do aparelho parafusando os parafusos e travar o cabo fixando a tampa
do bucim.

Uma conexao errada por provocar o superaquecimento da placa de terminais, provocando o risco de
fusdo da mesma e de choques elétricos.

Verificar se todas as conexdes elétricas estédo bem apertadas antes de conectar o forno a rede.

PE = Amarelo/Verde: condutor de protecdo "TERRA".
N = Azul: condutor de neutro
L1, L2, L3 = Marrom, Cinza e Preto: condutores de fase

O forno deve ser conectado de maneira direta a rede elétrica e deve possuir, a montante, um
interruptor de acesso facil e instalado no sistema de acordo com as normas internacionais, nacionais
e locais em vigor no pais de instalagdo. Tal interruptor deve ter uma separacao dos contatos em todos
0s polos, para garantir a desconexao completa sob a categoria de sobretenséo Il
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E obrigatéria uma conex&o correta de aterramento e o cabo de aterramento ndo deve ser
interrompido em nenhum caso pelo interruptor de protecéao.

CONEXAO EQUIPOTENCIAL
Esta conexao deve ser efetuada quando existem mais aparelhos no mesmo

ambiente. Utilizar o terminal indicado pelo simbolo: (ver a imagem ao lado).

Tal terminal permite conectar um cabo de conexao de cor Amarela/Vede com secdo
incluida entre 2.5 e 10mmz2 .

O aparelho deve estar incluido em um sistema equipotencial, cuja eficacia deve ser
verificada adequadamente segundo as indicagdes da normativa em vigor.

LIGACAO HIDRICA
E necessério inserir entre a rede hidrica e o forno uma torneira de
interceptacdo e um filtro mecanico. Na parte posterior, o forno
possui uma entrada de G3/4” com filtro. Além disso, é fornecido
um tubo de 2m com jun¢des de G3/4 e véalvula de néo retorno de
liquidos, como requerido pelas normas em vigor. ATENCAO: para
conectar o forno, utilizar somente o material fornecido (tubo com
juncbes e valvula de nao retorno) e ndo usar ou reutilizar outras
tubulacdes. Antes de conectar o tubo ao aparelho, fazer a agua
sair para eliminar eventuais residuos de material presentes na
tubulagéo. A agua em entrada deve possuir um valor de pressao
entre 150 (1,5 bar) e 200 kPa (2bar) e uma temperatura maxima
de 60°C. Caso os valores da pressdo em entrada superem
200kPa (2bar), serd necessario instalar um redutor de pressao
calibrado a 200kPa (2 bar).

TRATAMENTO DE AGUA
A 4gua deve possuir uma dureza maxima de 5 °F (para evitar acumulagbes de calcério dentro da
camara de cozimento). Recomenda-se o0 uso de um aparelho desmineralizante (osmose inversa) para
evitar os depdsitos de calcario e outros minerais dentro do forno.

CONEXAO DESCARGAS

DESCARGA FUMACA

Durante o cozimento, sdo produzidos fumaca e cheiros, os quais saem pela descarga de fumaca da
camara de cozimento. Essa se encontra na parte posterior do forno. N&o colocar objetos em cima da
descarga para néo impedir o fluxo de fumacga e para ndo provocar danos aos objetos. Recomenda-se
posicionar o forno embaixo de um exaustor de aspiracdo ou providenciar o transporte para o lado
externo da fumaca quente e dos cheiros por meio de um tubo que possua dimensdes inferiores a
descarga do forno. Evitar dobras no tubo.

DADOS TECNICOS

Ver a placa Dados Técnicos aplicada no manual e no lado posterior do forno.
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INSTRUCOES PARA O USUARIO

ADVERTENCIAS
Ler atentamente o presente manual, pois fornece as indicacdes sobre e seguranca e sobre o uso
do aparelho. Guardéa-lo para qualquer consulta futur  a.
A instalacdo errada, a assisténcia, a manutencao, o uso, a limpeza e eventuais adulteragbes ou
alteragbes podem provocar maus funcionamentos, dano s e lesBes.
O forno deve ser utilizado somente para o cozimento de alimentos nas cozinhas industriais e
profissionais. Qualquer outro uso deve ser considerado inadequado. O fabricante se exime de qualquer
responsabilidade em caso de usos diversos daqueles indicados.

O aparelho é destinado para uso profissional e deve ser utilizado por funcionarios qualificados.

« Nao deve ser utilizado por pessoas com capacidades fisicas ou mentais reduzidas ou que nao
possuam experiéncia, a nao ser que sejam instruidas sobre o funcionamento do aparelho pelo
responsavel pela seguranca das mesmas.

« Evitar deixar o aparelho sem fiscalizagdo em caso de presenca de criancas e certificar-se de que
elas nao utilizem ou brinquem com o forno.

* Nao se recomenda posicionar o forno proximo a fontes de calor.

* Nao deixar, por motivo algum, material facilmente inflamével pré6ximo ao aparelho: pode provocar
incéndio.

« A temperatura dos recipientes dos alimentos, acessoérios ou outros objetos durante e apés o
cozimento pode ser elevada. Prestar atencdo na movimentacdo dos mesmos para evitar o risco de
queimaduras.

« Prestar atencdo na temperatura da porta do forno: perigos de queimaduras em razdo da saida de
vapores em temperatura elevada.

* Nao introduzir objetos inflamaveis ou alimentos & base de &lcool no forno: sdo a causa de
autocombustdes e incéndios que podem dar origem a fenbmenos explosivos.

¢ As partes externas do forno podem superar atempera  tura de 60°C
(140°F), entédo para evitar o perigo de queimaduras, recomenda-se
nao tocar as zonas ou as partes indicadas com o sim  bolo ao lado.

« Danos ou rupturas dos componentes de vidro que cons tituem a porta necessna a
intervencao imediata com a substituicdo dos mesmos (contatar o Centro de Assisténcia).

» Fechar a alimentagéo de corrente e 4&gua em caso de  inutilizagdo prolongada.

« O fabricante se exime de qualquer responsabilidade por danos sofridos por pessoas ou
objetos, provocados pela inobservancia de tais reco mendacgdes ou decorrentes da
adulteracdo, até mesmo de uma Unica parte do aparel ho, e pela utilizacdo de pecas de troca
nao originais.

» Este aparelho esta em conformidade com as diretivas CE em vigor.

» Certificar-se de que as estruturas porta-formas dentro da camara de cozimento estejam bem presas
as paredes. Caso contrario, as formas que contém os alimentos ou os liquidos quentes podem cair
provocando riscos de queimaduras.

« Atemperatura ambiental do local de instalacdo do forno deve ser superior a +5°C.

* O respiro e as aberturas de arejamento devem permanecer abertos e sem obstrucdes.
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PRIMEIRA LIMPEZA DA CAMARA COZIMENTO E LIGACAO DO F ORNO

Antes de efetuar gqualguer intervencado de limpeza. é necessario desinserir a alimentacdo
elétrica do aparelho.

Limpar as paredes da camara de cozimento com agua quente e sabao e, entdo, enxaguar. Nunca
utilizar produtos agressivos ou acidos.

Aquecer o forno vazio a 200°C (392°F) por cercade 30 minutos, para eliminar eventuais
cheiros

LIMPEZA: NORMAS GERAIS

Antes de efetuar gqualguer intervencédo de limpeza. é necessario desinserir a alimentacdo
elétrica do aparelho e esperar 0 seu completo resfr iamento.
ATENQAO: 0 aparelho nunca deve ser limpo com jatos de agua ou vapor sob pressao.

LIMPEZA ORDINARIA DA CAMARA DE COZIMENTO

Recomenda-se que a camara de cozimento seja limpa diariamente, para manter corretos os niveis de
higiene e para evitar a deterioragdo do aco.

A temperatura na camara deve ser igual a temperatura ambiente antes de efetuar uma limpeza.
Eventualmente, utilizar o programa de resfriamento rapido.

Para a limpeza manual, ndo utilizar jatos de alta presséo ou geradores de vapor. Produtos acidos,
substancias abrasivas, detergentes corrosivos com areia ou soda caustica ndo devem ser usados.

Utilizar, se presente, a lavagem automatica prevista pelo fabricante (opcional para alguns modelos).

A limpeza diaria da vedacdo da camara de cozimento deve ser efetuada com um detergente nao
abrasivo para garantir a sua integridade e funcionamento eficiente.

Atencdo: incrustacdes ou residuos alimentares gordurosos podem produzir fumaga, caso nao sejam
retirados.

MANUTENCAO ORDINARIA
O usuério deve efetuar somente a manutencdo ordinaria. Para a manutencdo extraordinaria, €
necessario que seja contatado o Centro de Assisténcia, solicitando a intervencdo de um técnico
especializado e autorizado.
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LIMPEZA EXTERNA
Utilizar somente um pano umedecido com agua morna ou produtos apropriados para a limpeza do
aco. Nao utilizar produtos acidos ou aménia.
ATENCAOQ: o aparelho nunca deve ser limpo com jatos de &gua ou vapor sob pressao.

CONSELHOS DURANTE O COZIMENTO
Em caso de cozimento com grelhas de alimentos particularmente gordurosos como carne ou frango,
recomenda-se que seja inserido na base da camara de cozimento um recipiente para a coleta da
gordura.

Em caso de cozimento de alimentos com recipientes cheios de
liquidos, dar uma atencdo especial para o eventual vazamento dos
mesmos, durante o cozimento e durante a retirada dos recipientes do
forno. Perigo de queimaduras!

1)

Limpar sempre os acessorios antes da sua utilizagao.
Entre a forma superior e o alimento deve haver uma distancia de pelo menos 2 cm, para uma
circulagéo do ar correta e boa.

Recomenda-se que seja efetuado um ciclo de pré-aquecimento da cAmara de cozimento para anular
os efeitos de perda de calor durante a operacédo de introducéo das formas na camara de cozimento.
Caso durante o cozimento se tornem necessarias intervengcdes nos alimentos, é necessario deixar a
porta aberta pelo menor tempo possivel, para evitar que a temperatura dentro do forno diminua muito
e prejudique o cozimento.

DESCONGELAMENTO
E possivel utilizar o forno para acelerar o processo de descongelamento do alimento a ser cozinhado
com o uso de ar forcada em temperatura baixa.
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TIMER HORA ATUAL

SIM

TIMER DURACAO COZIMENTO

min. 00:01 — max. 15:59

TEMPERATURA DE COZIMENTO QUE PODE SER
CONFIGURADA

min. 30°C (86°F) — max. 260°C (500°F)

VENTILACAO

6 velocidades

UMIDIFICACAO

10 gradientes

Cozimento com sonda de nlcleo

SIM

TEMPERATURA DA SONDA DE NUCLEO QUE
PODE SER CONFIGURADA

min. 30°C (86°F) — max. 99°C (210°F)

Atl. Gradiente entre temperatura de cozimento e
temperatura da sonda de nucleo configuravel.

min. 1°C (34°F) — max. 99°C (210°F)

NUMERO DE ESPACOS PARA MEMORIZAR OS

PARAMETROS DE COZIMENTO (RECEITAS) 99
Programas LAVAGEM 4
NUmero de fases de programagéo por receita 5
Configuracdes individuais de funcionamento. SIM
Sinais acusticos SIM

Sensor estado porta

Um sensor especifico, em funcao do estado da porta (aberta/fechada), pode provocar a interrupgéo ou o
inicio do processo de cozimento ou de lavagem.

Sonda de nucleo

O uso da sonda de nucleo permite verificar com exatiddo os procedimentos de cozimento.
Para maiores informacdes sobre o uso, consultar o capitulo CONFIGURACAO DA TEMPERATURA DA
SONDA DE NUCLEO.

Tampa

Alternativamente a sonda de nucleo, para um funcionamento correto do forno, deve estar |
presente uma tampa especifica em forma de "jack" no conector jack da tomada.
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PAINEL DE COMANDOS

Lista setores e descrigdo dos indicadores luminosos.

Area A TEMPORIZADOR - @
F1-F5 Indicadores luminosos fase de cozedura.
- Indicador luminoso do status do temporizador de cortesia.

Area B TEMPERATURA E VELOCIDADE DOS — F RI|]=]|]|=*
MOTORES
V1,V2....V6 indicadores luminosos do status de velocidade —
do motor

. ~ ~ 45
Area C UMIDIFICACAO E CONFIGURACAQO DA = 1y

CHAMINE
e indicador luminoso do status da porta @ @

- VERMELHO, PORTA ABERTA.

- VERDE, PORTA FECHADA. ©"
Indicador luminoso do status da chaminé;
- aberta | || o st | —
-fechada | / | IZI * *
- desligados posicéo intermédia.
Indicador luminoso do status dos elementos de
aguecimento; = o || 8
- luz vermelha acesos
Indicador luminoso de ativagédo da umidificacao

AreaD  AREA DE LIGACAO, MENU DE
CONFIGURACAO E SELECAO DOS PROGRAMAS

Indicadores luminosos; - P/M
) Indicador luminoso do status do FORNO

-
(ligado/desligado) -
P/M  Indicador luminoso de configuragfes e/ou acesso

ao menu de receitas

> [] Indicador luminoso de ativacdo/desativacado de ®_
cozedura
ME Indicador luminoso do status da memoéria

MEMORY

AreaE  SONDA DO NUCLEO
Indicador luminoso de presenca de sonda de nucleo

Area F TECLA COMANDO DE ABERTURA DA j
PORTA
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Tabela de teclas e func@es atribuidas:

n.b. Quando se toca em qualquer tecla, é emitido um sinal sonoro.

Descricdo geral / significado:

Tecla diminui os nimeros na tela

4+ | Tecla aumenta os niUmeros na tela

F Tecla selecdo FASES de cozedura. Em fase de programacao, todas as FASES séo constituidas
por um conjunto de configurages dos parametros de cozedura. Existem 5 fases.

Esta tecla pode ser usada para navegar e consultar os parametros de cozedura entre as varias
fases programadas.

Esta tecla permite também programar uma eventual fase constituida por um periodo de tempo em
que o forno ndo aquece nem executa outras fun¢des. Periodo de tempo chamado de tempo de
PAUSA.

R Tecla RESET e ativacéo do temporizador de cortesia.
O comando RESET é executado se a tecla for pressionada durante pelo menos 4 segundos. Uma
eventual indicagédo do temporizador de duracéo da cozedura é azerada.

oo

Y
N

o

Tecla selegéo da velocidade das ventoinhas da camara de cozedura.

fn

\lﬁl Tecla regulagdo da valvula de descarga de condensado acumulado na cAmara de cozedura.

Tecla distribuicdo manual umidificagdo na camara de cozedura.

......

Tecla ligagédo ou desligamento do sistema eletrdnico que gere o funcionamento do forno.

°""]  Atecla ON/OFF tem prioridade sobre qualquer funcéo, sobretudo quando usada para desligar o
forno.
o Este botdo permite ligar ou desligar as lampadas internas do forno.

O comando é independente, ou seja, ndo esta sujeito a um comando precedente tipo ON/OFF ou
START/STOP.

- Teclade inicio de cozedura. O sistema realiza os procedimentos de controle do forno de acordo
wror com o programa de cozedura estabelecido.
Esta tecla permite interromper o programa em curso.

— _ B _
p/m  Tecla acesso ao menu de configuragdes, com o forno desligado.
——~ Tecla acesso ao menu de receitas ou programas de lavagem, com o forno ligado.

L

Tecla memorizagdo dos parametros.

@ Tecla comando de abertura da porta.

| —
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Configuracoes preliminares
Ver MENU CONFIGURAGCOES

Como abrir a porta do forno

Tocar na tecla. j

A porta do forno se abre alguns centimetros para permitir a saida do vapor em total seguranca.
A acdo mecénica de abertura da porta € acompanhada de um sinal sonoro. Apos 2 segundos,
a porta é totalmente aberta.

Como ligar ou desligar o forno
Tocar com um dedo a tecla sensor ON/OFF.

O indicador luminoso O se acende com luz verde.
Na tela (Area A), é visualizado 00:00
N.B. O FORNO E DESLIGADO AUTOMATICAMENTE APOS 60 minutos DE INATIVIDADE.

Operac0Oes preliminares para configurar os parametros de cozedura
Premissa;

Por matua exclusdo, uma cozedura a tempo exclui a modalidade de cozedura com sonda de ndcleo
e vice-versa.

(a funcéo ndo ativada € indicada pelo seguinte = *“ - - %)

A sonda de nucleo pode ser ligada ao forno antes de iniciar a cozedura.

Pressionar a tecla + do temporizador (Area A), ou a tecla + setor sonda de ntcleo (Area E)
para acessar a programacao dos outros parametros.

Tempo de cozedura

MODO AUTOMATICO (cozedura por tempo definido)

« Pressionar atecla + ou—.. (AreaA)
» Manter pressionada a tecla até atingir o valor pretendido.
» Valor configuravel: 00:01 — 15: 59 horas : minutos

Ver também paragrafo "Final automatico de um programa de cozedura".
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MODO MANUAL (cozedura por tempo indefinido)

. 3= A . L s
Pressionar a tecla e manté-la pressionada até a

visualizacdo do valor; 99:99(tempo INFINITO) i~

A cozedura terminara apenas quando for pressionada a tecla START/STOP | =

Temperatura de cozedura

INTERVALO DE TEMPERATURA 30 °C - 260 °C (36 °F - 500 °F)

2D
by

Configuragéo de temperatura de cozedura

-+

Pressionar a tecla + ou —. (area B)
Manter pressionada a tecla até atingir o valor pretendido.

(area B)

C° (Celsius) ou °F (Fahrenheit), unidade de medida da temperatura. O simbolo fica intermitente

durante o periodo de aquecimento da cAmara de cozedura.

Quando a temperatura na camara iguala a temperatura configurada, o simbolo °C/°F n&o pisca.

Configuracao da velocidade dos ventiladores
(area B)

Para aumentar ou diminuir a ventilacdo na camara de cozedura, pressionar a tecla

A velocidade selecionada € indicada pela ligacdo de um dos indicadores numerados de V1 a

V6.
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UMIDIFICACAO / chaminé ’ @
(Area C)

Nesta parte do painel estéo situados os comandos pararegular a distribuicdo

de umidade na camara de cozedura e a abertura/fechamento da chaminé (e,

como tal, a saida dos fumos da cAmara de cozedura). |;| .:::.] - +
HH

CTLEN | (TR PR

Usar as teclas + ou — para selecionar o valor pretendido, de acordo com o

indicado na tabela.
(area C)

E possivel selecionar manualmente a configuracdo da chaminé aberta/fechada pressionando o

boto . IZ1
Deste modo, as configuracdes selecionadas com o botdo séo ultrapassadas mas permanecem

na memdoria temporaria. Para restaura-las, basta tocar na tecla + ou —.

Na esquerda da tela, de cima para baixo, os indicadores luminosos indicam o status da porta, chaminé

fechada, chaminé aberta.
VALOR CONFIGURAQAO

0 +10 Chaminé FECHADA - 10 vapor
O indicador luminoso ‘87 fica vermelho +9 Chaminé FECHADA - 9 vapor
guando € introduzida agua na camara de +8 Chaminé FECHADA - 8 vapor
+7 Chaminé FECHADA - 7 vapor
cozedura para a formacéao de vapor. 6 Chaminé FECHADA - 6 vapor
+5 Chaminé FECHADA - 5 vapor
Indicadores luminosos do status da chaminé +4 Chaminé FECHADA - 4 vapor
chaminé fechada. +3 Chaminé FECHADA - 3 vapor
% chaminé aberta. +2 Chaminé FECHADA - 2 vapor
I +1 Chaminé FECHADA - 1 vapor
Indicadores luminosos desligados = 0 Chaminé ABERTA - 0 vapor
chaminé aberta de um determinado angulo de -1 Chaminé ABERTA A 10% — 0 vapor
acordo com os parametros indicados na tabela ao -2 Chaminé ABERTA A 20% — 0 vapor
lado. -3 Chaminé ABERTA A 30% — 0O vapor
-4 Chaminé ABERTA A 40% — 0 vapor
a luz vermelha significa que esta decorrendo a 5 Chaminé ABERTA A 50% — 0 vapor
regulac@o mecénica da valvula da chaminé. -6 Chaminé ABERTA A 60% — 0 vapor
-7 Chaminé ABERTA A 70% — 0 vapor
-8 Chaminé ABERTA A 80% — 0 vapor
-9 Chaminé ABERTA A 90% — 0 vapor
-10 Chaminé ABERTA A 100% — 0 vapor

+  BOTAO UMIDIFICACAO MANUAL

Para aumentar a umidade na camara de cozedura, manter pressionada, durante o tempo
pretendido, a tecla

------

NOTA
Durante a fase de pré-aquecimento, a umidificagdo néo funciona de maneira alguma.
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Cozedura com sonda de nucleo
PREMISSA
O uso da sonda de nucleo permite controlar com exatidao o processo de

cozedura de determinados alimentos.
A cozedura com sonda de nlcleo desativa a possibilidade de trabalhar a

tempo determinado. Os eventuais periodos de tempo programados E] .|.|
anteriormente séo azerados.

(area E)

A ponta da sonda de nucleo enfiada na carne mede a temperatura no seu
interior: a temperatura interna ou temperatura do nudcleo

Depois de atingida a temperatura de sonda de ndcleo configurada, o
aguecimento é automaticamente desativado.

Uso da sonda de nucleo

Enfiar bem a ponta da sonda de ndcleo. De preferéncia, deve atingir o nlicleo da carne.
A gordura e os 0ssos da carne podem provocar a desativagéo antecipada do forno.
A ponta da sonda de nucleo ndo deve tocar nos 0ssos, nao deve ser enfiada em partes

especialmente gordurosas.

* Introduzir os alimentos no forno.

 Inserir o conector jack da sonda de nucleo na respetiva tomada,
situada na fachada em cima do lado direito, até sentir claramente
0 engate.

N.B. RETIRAR A SONDA DO NUCLEO DO ALIMENTO ANTES DE o I |<

RETIRAR O ALIMENTO DO FORNO.

Especificactes :
e Se se quiser cozer com sonda de nucleo, a temperatura minima selecionavel da camara de

cozedura € automaticamente requlada 1 °C acima da temperatura configurada para a sonda de
nacleo. Uma eventual indicacdo do valor de temperatura da camara de cozedura intermitente
significa uma autorregulacdo da mesma por parte do sistema eletrénico.

Configuracao temperatura de sonda de nucleo
INTERVALO CONFIGURAVEL 30 °C (86 °F) - 99 °C (210 ° F).

Pressionar a tecla + ou —. (area E)
Manter pressionada a tecla até atingir o valor pretendido.

INDICADOR LUMINOSO SONDA DE NUCLEO - .

« Indicador luminoso desligado; Nenhuma das fases de cozedura requer o uso da sonda de
nucleo.

+ Indicador luminoso VERMELHO; Sonda NAO ligada. Uma fase do programa de cozedura prevé
o uso da sonda de nucleo. E necessario ligar a sonda de nucleo no respetivo conector, caso
contrario, a cozedura ndo pode iniciar.

* Indicador luminoso VERDE; Sonda ligada.
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Como ativar o processo de cozedura ‘
Fechar a porta do forno.

Tocar na tecla “START/STOP”.

N . , DD P/ —] +] n;ucn]
O indicador luminoso do ndcleo se acende (verde) \

(area D)

Preaquecimento da camara de cozedura

Premissa:
O arranque automatico do preaquecimento pode ser anulado. Ver capitulo MENU

CONFIGURACOES PrH

Interrupcao do ciclo de preaquecimento manual
O ciclo de preaquecimento pode ser interrompido a qualguer momento. Pressionar a tecla P/M até
visualizar na tela PrH End. Executar as operagdes descritas no paragrafo ACOES

Final automatico ciclo preaguecimento
Quando o forno atingir uma temperatura de 30 °C a mais em relagédo ao parametro temperatura de
cozedura configurado, € emitido um sinal sonoro. Na tela é apresentado alternadamente PrH End.

Acdes
Abrir a porta e inserir 0s alimentos na cAmara de cozedura.
A cozedura, de acordo com os parametros configurados, inicia automaticamente quando a porta €

fechada.

Observacoes:
- A temperatura de preaquecimento néo ultrapassa o valor maximo de 270 °C (518 °F).

- Para obter um resultado melhor, é recomendado ins  erir os produtos apenas quando o forno

terminar o preaguecimento.
Além disso, 0 preaquecimento é sempre aconselhadop  ara aumentar o desempenho do

forno (excecdo para alguns casos especiais em que é necessario iniciar a cozedura "a frio").

———

INDICADOR LUMINOSO TERMOSTATO o

Quando os indicadores luminosos do simbolo estdo acesos a vermelho, significa que os elementos
de aquecimento do forno estdo ligados. Quando o indicador luminoso se desliga, ou fica verde,
significa que o aquecimento esta desligado ou que a camara de cozedura atingiu a temperatura

configurada.
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Programacéo de uma receita com varias FASES “
(Step)

Um programa de cozedura de uma Unica receita pode ser composto por 5
fases.

Cada fase representa uma modalidade de cozedura constituida por F

O preaquecimento é uma fungdo independente. [
R

parametros e modos diferentes.

Terminada a configuragéo de uma fase de cozedura, pressionar atecla | F (area A)

Na tela acende-se o indicador luminoso seguinte e a indicagéo 00:00

Programar os novos parametros de cozedura ou pressionar a tecla para terminar a
programacao.

. FUNGAO PAUSA
E possivel incluir uma fase composta simplesmente por um periodo de inatividade do forno. Em
linguagem comum, uma "pausa”.
Uma pausa é sempre util, por exemplo, para favorecer a levedacao dos alimentos. Nesta fase, as
ventoinhas, aquecimento e umidificacdo estdo desativados.

F
Pressionar a tecla e manter pressionada até que a luz emitida pelo indicador luminoso F...
figue vermelha.

Pressionar a tecla + ou — TEMPORIZADOR (area A)

Manter pressionada a tecla até atingir o valor pretendido.

O periodo de tempo de uma pausa pode ser programado no intervalo 1 min. — 15h:59m.

O periodo de pausa distingue-se das outras fases pela cor vermelha emitida pelo indicador luminoso.

Final automatico de um programa de cozedura.
O final da cozedura € indicado por um sinal sonoro (60 seg.) e pela intermiténcia das indicacdes
apresentadas nas respetivas telas.
A luz na cadmara de cozedura € ligada, se estiver desligada.

Ao tocar em uma tecla ou ao abrir a porta, as indicacdes mencionadas acima desaparecem e sao
visualizados os parametros base de cozedura do forno, para eventuais novas configuracdes ou para
guardar a receita.

Como terminar ou desativar a cozedura

manualmente
Tocar na tecla “START/STOP”. o | S

kS
%)
¢

O indicador luminoso do icone * PO se desliga.

O forno volta a apresentar a configuracdo base dos parametros de
cozedura antes da execugéo da mesma.

Se vocé estiver satisfeito com o resultado da cozedura, permite memorizar
a "receita". Ver capitulo "Como memorizar uma receita" '—\

(area D)




Portugués]| 109

TEMPORIZADOR DE CORTESIA

Funcédo para receber um aviso, no final de um determinado periodo de
tempo anteriormente programado.
E dtil, por exemplo, para lembrar de retirar um alimento do forno com um

tempo de cozedura menor em relagdo a outro que esta cozendo ao mesmo F RIl =l +
tempo.
O tempo minimo configuravel € 1 min. O maximo é 23 horas e 59 min.

(area A)
Pressionando a tecla (ver area A), é visualizado: "00:00" ou um valor temporal previamente

ativado. O indicador luminoso inferior a direita junto do icone "sino" se ilumina de verde e fica
intermitente.
Pressionar a tecla + ou —. para regular o tempo pretendido.

Automaticamente apds 5 segundos, o sistema volta a apresentar as indicacdes do tempo de
cozedura ou da hora atual. O LED do lado da tela fica verde e fixo.

No final do tempo configurado, a tela apresenta: 00.00 intermitente.

O LED dedicado ao temporizador de cortesia fica intermitente a VERMELHO e o sinal
sonoro € ativado por 60 segundos.

As indicacbes de aviso sao anuladas automaticamente apds 5 minutos ou tocando na tecla R

Resfriamento rapido da camara de cozedura

Ao contrario dos outros programas, o sistema eletrénico permite ligar os ventiladores na
camara de cozedura com a porta aberta.

Este programa especial permite resfriar em pouco tempo a cadmara de cozedura.

A porta do forno deve estar aberta. y

Pressionar a tecla ON/OFF para acender o forno.

Em seguida, pressionar a tecla | |e manter pressionada até

ligarem as ventoinhas.

8
.”I
=

10

Se a camara de cozedura estiver a temperatura ambiente, o ciclo é automaticamente
interrompido apds 10 minutos. Vice-versa, a parada automatica ocorre quando atemperatura
estiver proximo dos 40 °C.

I

A parada dos ventiladores pode ser manual. Pressionar a tecla START/STOP.
ou fechar a porta. sro»
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Configuracdo do gradiente térmico delta T

Premissa: As cozeduras em modalidade AT sdo especialmente adequadas
para a cozedura de assados de médias/grandes dimensdes. Este tipo de
cozedura é efetuada mantendo uma temperatura na cAmara mais baixa do
que as cozeduras tradicionais e com tempos maiores, aumentando a
maciez do produto final e diminuindo ao mesmo tempo a perda de peso do
alimento.

Como ativar a funcdo AT

1. Ativar o parametro dt. = 1, ver MENU CONFIGURACAO BASE FORNO

2. Pressionar as teclas + ou — para configurar o gradiente AT.
INTERVALO CONFIGURAVEL 1 °C (34 °F) - 99 °C (210 °F).

P/Mm

- -+ ] NENORT

(area D)

3. Pressionar e manter pressionada a tecla "MEMORY" até que a indicacéo na tela passe de

intermitente a fixa.
4. Ligar a sonda de ndcleo a tomada adequada.

5. Configurar o valor final de sonda de nucleo. Ver capitulo Configuracdo temperatura de sonda

de nucleo.

N.B. DURANTE O PERIODO DE COZEDURA COM DELTA-T NA TELA E APRESENTADO O
SNAKE ALTERNADO COM UM d E O VALOR DE GRADIENTE ANTERIORMENTE INSERIDO.

E POSSIVEL DESATIVAR A FUNCAO, PARA CONTROLAR A COZEDURA, MANTENDO
PRESSIONADA A TECLA P/M ATE VISUALIZAR A TEMPERATURA DA CAMARA DE COZEDURA,

MODIFICAVEL DE ACORDO COM AS PREFERENCIAS.



Como selecionar uma receita memorizada
Ligar o forno com a tecla On/Off.

VERMELHO.

numeracao é precedida de um P.

ligacdo do indicador luminoso P/M a vermelho.
Enquanto navega por cada posi¢do ocupada, sdo visualizados
na tela os parametros de cozedura.
Com a tecla F é possivel observar os parametros de cozedura para cada fase.
Depois de encontrada a receita pretendida, € possivel alterar os seus parametros de
cozedura antes de ativar o forno, ou iniciar a cozedura com a tecla START/STOP.

Lista "receitas"

Para sair do presente menu, tocar na tecla P/M

Tocar na tecla + ou — para navegar pela lista de receitas.

O arquivo é composto por 15 receitas modificaveis de acordo com
as preferéncias e 84 localizac6es de memodria livres. A

Tocar na tecla P/M até que se acenda o indicador luminoso P/M a

A presenca de uma receita no arquivo é sempre assinalada pela
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on
0ss

PiM

- <+ AEHCHT

(area D)

< <
3<> 5 Em > r<n Em > rﬁ
> T m T o
2|l s Eod T |22 12l s |odC 1222 s|odC
2| E21=|26(2]|° 2758|2527 |275
h 3% o) 3> I9)
9 =l o) | 7| o T |
1 EMPADAS E GRATINADOS | 20 | 150 | © 5 5 180 | 0 | 6
PAELHA
2 (DOURAR) 5 | 200 | -10 6 18180 | 0 | 4
3 SUFLE 15| 140 | O 3 5 180 | 0 3
4 FRANGO 10 | 100 | +5 6 40 | 180 | -10 | 6 10 | 200 | -10 | 6
5 PORCO 10 | 120 | +5 5 160 | +1 | 6 | 67°C| 5 | 180 | -10 | 6
6 ROSBIFE 10 | 120 | +10| 6 160 | -10 | 6 | 50°C
7 BORREGO 5 | 120 | +5 6 170 | -10 | 6 | 55°C
8 SALMAO 160 | O 6 | 60°C
9 CAMARAO ~100G 9 | 100 | +10 6
10 BATATA 10 | 100 | +10| 6 30 1190 | -10 | 6
11 CENOURA 15[ 100 | +10| 6
12 PAO FRESCO 10 | 180 | -4 4 4 | 200 | -10| 4
13 CROISSANTS 12 | 160 | -1 4 6 | 180 | -10| 5
14 PAO DE LO 25160 | O 3 12175 0 | 3
15 BIGNE 3 1160| 0 3 14 | 180 | 0 | 4
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Como memorizar uma receita

STANT
sTow

s

W
B

Depois de configurados todos os parametros de cozedura, € possivel
memorizar a "receita”, em uma Unica fase ou varias fases, em uma .=

localizacdo de memodria.
A memorizacao da "receita" pode ser feita antes de iniciar o processo
de cozedura ou no final do mesmo.

Tocar na tecla “MEMORY”.

Navegar com as teclas + ou —, (Area D), as localizagdes da

memoria. pm || = = || weaner

O indicador luminoso M/E, consoante a cor da luz emitida, indica:

+ LUZ VERMELHA LOCALIZACAO DE MEMORIA OCUPADA. (area D)

« LUZ VERDE LOCALIZACAO DE MEMORIA LIVRE.

E permitido salvar a "receita”" em qualquer localizag&o. Obviamente, uma localizaco ja ocupada
seréa substituida.

Pressionar e manter pressionada a tecla "MEMORY" até que a indicagdo na tela passe de
intermitente a fixa.

A receita esta agora salva.

Tome nota da localizagéo atribuida, com uma descricao ou breve apontamento hum caderno.

Para sair do presente menu, tocar e soltar a tecla “MEMORY".

N.B. Se o forno for desligado manualmente com a tecla ON-OFF, ou se o forno se desligar
automaticamente apés 30 minutos de inatividade, a eventual "receita" ndo memorizada sera perdida.
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Lavagem do forno

N.B. os programas de lavagem estéo disponiveis apenas se estiver
instalado o kit de lavagem no forno. Contatar o revendedor para mais

informacgdes.
@

O uso do sistema de lavagem permite executar automaticamente uma
limpeza eficaz da cAmara de cozedura.

3]9
S
i

Ligar o forno com a tecla ON/OFF.

Tocar na tecla P/M até que se acenda o indicador luminoso P/M a i ]| = || [_E_:“
VERMELHO. _

Navegar pelo menu (4rea D)

« Tocar natecla - para navegar pelos programas de lavagem L6, L5, L4, L3, L2, L1

e Tocar natecla + para retroceder 1 ou mais posicoes.
Para sair do menu, tocar na tecla P/M

DESCRICAO dos programas de LAVAGEM

L6 Programa de PRE-CARGA tubo ABRILHANTADOR. Executar na primeira instalacio ou apos a
substituicdo do recipiente do abrilhantador.

L6 Programa de PRE-CARGA tubo DETERGENTE. Executar na primeira instalacio ou apos a
substituicdo do recipiente do detergente.

n.b. Para o L5 e L6, esta previsto um breve ciclo de enxdgue somente com agua, para assegurar
uma camara de cozedura sem eventuais residuos de produto quimicos.

L4 Enxague. Breve programa automatico com 5 minutos de duracdo, para uma limpeza rapida ou
resfriamento da cAmara de cozedura.

L3 Lavagem LONGA  duracéo 1h.
L2 Lavagem MEDIA duracdo 0Oh50m.
L2 Lavagem CURTA duracdo Oh45m.

Assegurar que a porta esteja fechada e tocar na tecla START/STOP para iniciar o programa
selecionado.

N.B. Se durante um dos programas mencionados neste capitulo se verificar um corte de energia,
guando a energia for retomada, o sistema eletrénico apresenta a mensagem de erro Erl4.
N&o é permitida qualquer operacao de cozedura, exceto:

1. Executar um programa de lavagem.

2. Ativar um ciclo de enxague.



MENU CONFIGURAGOES 2|4
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s

Permite modificar as fun¢bes do forno de acordo com as preferéncias. @.

Para acessar este menu, o forno tem que estar desligado.

Tocar na tecla P/M e manter pressionada até que se acenda o indicador

luminoso P/M a verde. proaa || == o | sz

Tocar na tecla + ou — para navegar pelo menu.

(area D)
PrH PREAQUECIMENTO
E Dt. Delta T _
C. PREAQUECIMENTO
t. Regulacéo hora atual
u. Selec&o da unidade de medicdo °C / °F (Celsius / Fahrenheit )

Parar na opcéo a configurar.

PrH = Preaguecimento

dt.

Parametros de fabrica = 1 (Funcéo ativada)

Ativando a funcéo (1) a temperatura na cadmara aumenta 30 °C em relacdo a temperatura
configurada para a cozedura.

Tocar na tecla P/M para selecionar 1 ou O:
PrH 1 = Funcéo de preaquecimento da cAmara de cozedura ATIVADA.
N.B. A funcgéo “C. Inicio Adiado”, por matua exclusao, é desativada. ( C. = 0)

PrH O = Func&o de preaquecimento da cAmara de cozedura NAO ATIVADA.

n.b. temperatura méxima de preaquecimento 270 °C durante 5 minutos.

=Delta T
Parametros de fabrica = 0 (Funcéo desativada)

Tocar na tecla P/M para selecionar 1 ou O:

dt. 1 = Funcgao delta T ATIVADA. Tocar nas teclas + ou — para configurar em TEMPERATURA
(D) o valor pretendido, entre um minimo de 30 °C (86 °F) e um maximo de 99 °C (210 °F)
Dt. O = Funcéo delta T NAO ATIVADA.
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C. = Inicio Adiado.
Parametros de fabrica = °C

Este comando especial permite adiar até 23 horas e 59 minutos a ativacado de um
programa de cozedura ou lavagem

Tocar na tecla P/M para selecionar 1 ou 0:
cC. 1 = Funcéo INICIO ADIADO ATIVADA.

Tocar nas teclas + ou — (area A) para configurar o valor pretendido entre um valor minimo de "hora
atual+1min." e um maximo de "hora atual+23 horas e 59 min".
N.B. O Preaguecimento, por matua exclusédo, € desativado. (PRH = 0)

C. O = Func&o INICIO ADIADO DESATIVADA.

N.B. Durante o periodo de espera, na tela (area D) é apresentado C.1
Pressionar a tecla + ou — (area D) para observar a hora prevista de ligagdo do forno.

Desativacao do Inicio Adiado

Pressionar e manter pressionada a tecla P/M até visualizar na tela os parametros de cozedura
anteriormente configurados.
E agora possivel modificar os parametros de cozedura, ligar ou desligar o forno.

t. = regulacao hora atual

Objetivo ; permite regular a hora atual visualizada no sistema. Operacédo aconselhada durante a
instalagéo do produto.

Tocar nas teclas + ou — em TEMPORIZADOR (area A) para configurar a hora atual.

U. °C = Selecao da unidade de medida datemperatura

Objetivo ; permite visualizar a temperatura da camara de cozedura e sonda de nlcleo em graus
Celsius OU em graus Fahrenheit .

Tocar na tecla P/M para selecionar °C ou °F:
U. °C = Celsius.
U. °F = Fahrenheit.

SAIDA E MEMORIZACAO DAS CONFIGURACOES
Pressionar a tecla “MEMORY™,

O indicador luminoso "MEMORY" acende-se por breves instantes a vermelho e é emitido um duplo
sinal sonoro.



Problemas
CODIGO DE ERRO

Em caso de erro, todos os elementos elétricos do forno sao desligados. No visor € visualizada uma
janela com o cédigo de erro. Ver POP UP
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Até quando persistir um erro, ndo é possivel efetuar outras operacdes, exceto aquela de desligar e
religar o forno para um novo diagnostico.

Sonda 1 de

Contatar um Centro de Assisténcia

Er01 temperatura camara . - L
P Autorizado e indicar o cédigo de erro.
avariada.
Sonda 2 de . Contatar um Centro de Assisténcia
Er02 temperatura camara . - .
. Autorizado e indicar o cédigo de erro.
avariada.
Limpar os filtros tal como indicado em
Sobreaguecimento baixo.
Er03 ) q Se necessario, contatar o Centro de
junto dos motores. oA .
Assisténcia Autorizado e fornecer o
cédigo de erro
Limpar os filtros inseridos na parte
Temperatura em . o
posterior do forno. Verificar se o
Er04 excesso perto da . . =
ventilador funciona com o forno ndo
placa power.
em stand-by.
namero de rotacdes
dos ventiladores da Contatar um Centro de Assisténcia
Er06 R . . L o
camara de Autorizado e indicar o codigo de erro.
cozimento incorreto.
Desligar o forno. Quando o forno
esfriar, efetuar um ciclo de cozimento
com o forno vazio. Caso o erro se
Er07 Térmicas abertas Motor com defeito repita ou caso perceba que um
ventilador esteja parado, contatar um
Centro de Assisténcia Autorizado e
indicar o cddigo de erro.
Avaria do motor da . Contatar um Centro de Assisténcia
Er08 o, Motor com defeito . o L o
chaminé Autorizado e indicar o codigo de erro.
Motor ou sensor do nimero de Contatar um Centro de Assisténcia
Er09 Sensor RPM - . . . L o
rotagBes com defeito Autorizado e indicar o codigo de erro.
Memoéria do sistema eletrdnico com | Contatar um Centro de Assisténcia
Erl3 EEprom em erro . . - .
defeito. Autorizado e indicar o codigo de erro.
Temperatura em
€XCesso na camara Contatar um Centro de Assisténcia
Erl6 . . . L
de cozimento. Valor Autorizado e indicar o cédigo de erro.
critico.
Avaria no canal BUS A
s Contatar um Centro de Assisténcia
Ero9 entre as periféricas

eletrbnicas.

Autorizado e indicar o cédigo de erro.




CODIGO DE ALARME :
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Em caso de alarme, o forno visualiza no display de funcionamento o c6digo de erro e ativa um alarme por um
maximo de 1 minuto. Os alarmes, diferentemente dos erros, ndo desativam as fun¢des do forno e ndo provocam a
perda imediata da eventual programac¢éao da receita. Cada alarme tem uma sua consequéncia e, geralmente, se
limita a desativar a operagdo que esta sendo efetuada.

Tentou-se ligar um programa de cozimento, mas a
tampa ndo esta inserida na tomada especifica.

Inserir a TAMPA jack na tomada especifica.

Alternativamente, ligar a sonda de nucleo

Erl0 sem configurar um valor de temperatura para
Ou a tampa foi retirada durante um programa de esta ultima.
cozimento.
PRESSIONAR A TECLA "LIGAR"
Tentou-se ligar um programa que prevé o uso da Inserir o conegt.or da SONDA DE NUCLEO na
Erll | sonda de nicleo, mas a sonda ndo esté ligada ao tomada especifica.
forno. PRESSIONAR A TECLA "LIGAR"
UM PROGRAMA DE LAVAGEM OU DE PRE-
CARREGAMENTO DE
DETERGENTE/ABRILHANTADOR FOI EFETUAR O CICLO DE LAVAGEM N
Erl4 ~ PROPOSTO PELO SISTEMA ELETRONICO
INTERROMPIDO EM RAZAO DE UMA OU SELECIONAR O CICLO DE ENXAGUE
INTERRUPCAO INESPERADA DA ENERGIA '
ELETRICA.
Er20 _PORTA ABERTA. O processo em curso foi FECHAR A PORTA DO FORNO.
interrompido.
Er25 | CARRO PORTA-BANDEJAS NAO PRESENTE INTRODUZIR O CARRO PORTA-BANDEJAS

NA CAMARA DE COZIMENTO




Problemas mais comuns
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O forno ndo acende

e Verificar se o interruptor unipolar esta fechado e se ha tenséo de rede.
e Verificar a integridade dos fusiveis de protecédo do forno.
e Certificar-se de que a porta do forno esteja bem fechada.
« Verificar se foram configurados os parametros do ciclo de cozimento de

maneira correta.

e Certificar-se de que o forno nao esteja com erro.

Caso a temperatura na camara de cozimento chegue a 350° C, o termostato de
segurancga interrompe a alimentac&o dos elementos de aquecimento do forno.
Tal dispositivo de segurancga pode ser restabelecido somente por um técnico do
servigo de assisténcia, porque devem ser efetuadas outras verificacoes.

N&o é introduzida agua
pelos tubos do
umidificador.

Verificar se a torneira de interceptacdo da dgua esta aberta.

O forno ndo assa de
maneira uniforme

O ventilador ndo efetua mais
a inversao de movimento

Contacte um técnico qualificado para
reparar (Service).

Um dos ventiladores esta parado

Contacte um técnico qualificado para
reparar (Service).

Uma das resisténcias esta quebrada

Contacte um técnico qualificado para
reparar (Service).

O forno esta
completamente
desligado

Entrada de agua fechada

Abrir entrada de agua

Conexao a rede hidrica efetuada de
maneira incorreta

Verifique a ligacdo a rede de agua

Filtros entrada de agua obstruidos por
impurezas

Limpe os filtros

Water leaking from the
gaskets with the door
open

Vedacéo suja

Limpe a vedacédo da porta com um pano
amido

Vedacédo danificada

Contacte um técnico qualificado para
reparar (Service).

Problema mecanismo de fechamento
da porta

Contacte um técnico qualificado para
reparar (Service).

O ventilador nao esta
funcionando

Contacte um técnico qualificado para
reparar (Service).

CORTE DE ENERGIA

Quando a corrente elétrica é retomada, a porta é aberta.
Os dados de uma eventual cozedura tém de ser configurados novamente.

Caso ocorra uma anomalia grave, é importante desligar o aparelho, através do interruptor unipolar, e fechar as
torneiras de interceptacdo da agua e do gas inseridos a montante do aparelho.

Caso a avaria persista, contatar o revendedor ou o fabricante solicitando a intervengéo do Servico de Assisténcia
e especificar o problema e o Artigo (ART) e 0 numero de série (Ser N°) do aparelho que possuir. Esses dados
poderao ser encontrados na PLACA DE DADOS localizada na parte posterior do aparelho Esses dados poderéao
ser encontrados na PLACA DE DADOS localizada na parte posterior do aparelho.

PECAS DE TROCA

Devem ser utilizados somente os componentes autorizados. Todas as intervencdes devem ser efetuadas por
funcionarios técnicos especializados e autorizados. Para solicitar uma peca de troca, contatar o Centro de

Assisténcia.
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MANUTENCAO EXTRAORDINARIA

Recomenda-se gf;e sejam efetuadas verificacbes periddicas no aparelho (pelo menos uma vez por ano)
por parte de um técnico especializado e autorizado.

Qualquer trabalho de manutencao, instalacéo ou conserto deve ser efetuado por funcionarios qualificados
e autorizados contatando o Servico de Assisténcia. Antes de efetuar qualquer operacgdo, € necessario
desativar a alimentacéo elétrica, providenciar o fechamento das torneiras de alimentacédo de agua quente
e esperar o seu resfriamento.

Antes de deslocar o aparelho da sua posicéo, verificar se as conexdes elétricas e hidricas (cabos elétricos,
tubo de alimentacao de agua e descargas) estdo desligadas.

Caso o aparelho ndo possua rodas, verificar se durante o seu deslocamento ndo sejam danificados cabos
elétricos, tubulacdes ou outros. Certificar-se de aplicar a trava antimovimento. Evitar posicionar o forno
proximo a fontes de calor (como fritadeiras, por exemplo).

Apdés efetuar a intervencao e reposicionar o aparelho na sua posicao inicial, verificar se foram efetuas de
acordo com as normas as conexdes elétricas e hidricas.

SUBSTITUICAO DA LAMPADA DE ILUMINAGAO

ATENCAO: Para evitar choques elétricos ou danos a
pessoas, seguir escrupulosamente o0 seguinte
procedimento:

» Desinserir a conexdo elétrica do forno e deixa-lo
esfriar.

e Tirar as grelhas laterais que sustentam as formas.

e Desparafusar a tampa de vidro "A" prestando atencéo
na vedacao "C". Substituir a lampada "B" por uma que
possua as mesmas caracteristicas.

e Parafusar a tampa "A" de vidro prestando atencéo na
vedacéo "C".

* Reposicionar as grelhas laterais e certificar-se de que
estejam bem fixas.

Caso a tampa de vidro seja quebrada ou danificada, ndo usar o forno até quando a tampa néo for
substituida (contatar o Centro de Assisténcia).

SUBSTITUICAO E LIMPEZA DO FILTRO DE RESFRIAMENTO

ATENCAO: Para evitar choques elétricos ou danos a

pessoas, seguir escrupulosamente o0 seguinte

procedimento:

o Desinserir a conexao elétrica do forno e deixa-lo _ of \\
esfriar. L\

o Desparafusar os parafusos que travam a grelha e \ \§
substituir ou limpar o filtro. N .

O Apos efetuar a operacéo, remontar tudo.

Como trocar a vedacao da camara de cozimento K

Caso a vedacéo inserida em torno do compartimento da camara de cozimento apresente rachaduras, a
mesma devera ser substituida.

Por motivos de seguranca, a vedacédo deve ser trocada por um técnico de um Centro de Assisténcia
Autorizado.
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ELIMINACAO

No término do periodo de utilizacéo, os aparelhos devem ser eliminados, de acordo com as normas em
vigor em tal pais. Recomendamos que sejam contatadas empresas especializadas ou as estruturas das
autoridades locais responséaveis pela eliminacéo dos lixos.

Nota: eliminar as baterias presentes na placa de poténcia de acordo com as normas em vigor. Nao
jogar a bateria no lixo comum.

ATENCAO!
Para evitar uma eventual utilizacdo ndo autorizada e 0s riscos a esse relacionados,

antes de eliminar os aparelhos, € necessario certif  icar-se de que néo seja possivel
reativa-los.

Por isso, devera ser cortado ou removido o cabo de alimentacdo da placa de terminais.

notas

O FABRICANTE SE EXIME DE QUALQUER RESPONSABILIDADE POR DANOS PROVOCADOS PELA
INSTALACAO ERRADA, ADULTERACAO DO APARELHO, USO INADEQUADO, MANUTENCAO
INCORRETA, INOBSERVANCIA DAS NORMAS EM VIGOR E IMPERICIA NA UTILIZACAO.

O FABRICANTE SE RESERVA O DIREITO DE EFETUAR, EM QUALQUER MOMENTO, AS
ALTERACOES NO APARELHO QUE CONSIDERAR NECESSARIAS OU UTEIS.

Este manual pode sofrer alteracdes de forma e contetdo a total discricdo da PIRON s.r.l.
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BBEJEHVE

YBaxaembin nokynartenb! WckpeHHe Onarogapyum v nos3fpaBrisieM € NpUOBpeTeHneM HacTosLWero
obopynoBaHus. Hapeemcs, 4yto Bara nNOKynka 3anOXWT OCHOBY ANUTENIbHOMY M NJIOQOTBOPHOMY
COTPYAHUYECTBY.

B HacTosilleM pykoBoacTBe npuBegeHa MHdopMauusi, Heobxogumasas A[NA MNPaBUNBLHONO MOHTaxa,
3Kcnnyatauum U TeXHUYECKOro obcnyxuBaHusa yctaHoBKU. Llenb HacTosero pykoBoactea — ob6ecneynTb
cneumanucTa no MOHTaXxy U, B NepByl0 o4epeab, KOHEYHOro nonb3oBaTenid 06opyAoBaHMEM 3HAHMSIMU O
HeobxoAuMbIX Mepax NMpefoCTOPOXHOCTU U AeNCTBUAX, obecnevynBalOUX HAAEXKHYH, ONUTENbHYIO U
3c¢pcheKTUBHYIO ero aKcnnyatauuio.

HacTosiee pykoBoACTBO AOMKHO XPaHUTCA B HaAnexallemM COCTOAHMU Ha NPOTSXXEeHMU BCEro }KW3HeHHOro
uMkna obopyaoBaHMs U ObiTb AOCTYNHbLIM AN KOHCYJIbTUPOBAHUA CO CTOPOHbLI 0GCNyXUBaKLEro
nepcoHasna u KkBanuduumpoBaHHbIX crneunanucToB. B cnyyae ero ytepu nnu noBpexaeHusi Heo6xoanMo
3anpocuTb Ay6nukar y npousBoguTens Unu ToproBoro npeactaBUTensa KoOMnaHum.

KomnaHusa npousBoauTenb He HECET OTBETCTBEHHOCTU 3a yuep6, HaHeCeHHbIN NIOAAM UK NpeagMeTaM B
pe3ynbTaTe HeNpaBUIIbHOTO UCNOSIb30BaHUA 06OpyAOBaHWA, BHECEHUA W3MEHEHUA CO CTOPOHbI
nepcoHarna, He NONy4uBLLEro cneuvanbHOro paspeLleHns, U UCNONb30BaHUA HE OPUTMHalNbHbIX 3anyacTen
WInu 3an4yacTeu, KOTopbie He NOAXOAAT ANA AaHHOW MoAenn o6opyaoBaHUA.

HacTtosiwee o6opyaoBaHue COOTBETCTBYEeT BCEM Tpe6oBaHMAM AeACTBYOLWMNX cTaHaapToB EJC.

MOHTA>XHBLIE UHCTPYKUWU

NPEQYTIPEXXOEHWE
Mepen TeM, kak MPUCTYNUTbL K MOHTaXy 1 BBoAY 060OpyaOBaHWUS B SKCNyaTauuio, BHUMATENbHO NpodnTaTth
HacToslLLee pyKOBOACTBO.
Bce onepauum no MoHTaxy, Hanagke, N1IAaHOBOMY UMW BHEMSIAaHOBOMY TeXOGCNYy)XMBaHUIO AOMKHbI
OCylLUeCTBNATLCA KBanupuuupoBaHHbLIM MNepcoHanoMm, obnagalwum BCeMUM Heo6XoAuMbIMU
npoceccMoHanbLHbIMU peKBU3UTaAMU (paspelleHMe Ha npoBedeHUe pPaboT CO CTOPOHbI KOMMaHWUU-
npousBoAUTENsa WM TOProBoro npegcrtaBuTens). Bce onepauun Heo6xoauMMO ocCyllecTBNATbL C
cobniopgeHneM [eUCTBYHOLMX Ha TeppuTopuMM CTpaHbl Nofb3oBaTtens TpeboBaHMn B cdepe
6e30MacHOCTU B OTHOLLUEHMU NPOAYKLUMU U paboyero mecTa.
HenpaBunbHbI MOHTaX, 0OCNyKMBaHMe, TEXHUYECKOe 00CNy>KMBaHUE, YNCTKA N BO3MOXHbIE MOBPEXAEHUS
U BHECEHUE N3MEHEHUI MOTYT NpMBECTU K c6osiM B paboTe ob6opyaoBaHus, ywepby n Tpasmam.
O6GopynoBaHMe npegHasHa4YeHO WCKMYUTENBHO ANns  NPUrOTOBMIEHMST UMW pasorpeBa  NUWKM  Ha
NPOMBILLUNEHHbIX KyXHSIX. Micnonb3oBaHue B LENsX, OTNMYAOLWMNXCS OT ONMCaHHbIX BhilLe, paccMaTpuBaeTcs
KaK MCNonb30oBaHWe He No Ha3Ha4YeHMIo.

rnogroTtoBUTEJIbBHBIE OMNEPALNN
Mo nonyyYeHMn Nevm NPoOBEPUTL HanNMYNe NOBPEXAEHUA BO BPEMSI MEPEBO3KM U yOEeaMTbCst B TOM, YTO yrnakoBKa
LeHa 1 He noepexaeHa. B cnyvyae obHapyXeHUs NOBPEXAEHUA UM HEQOCTaloWMX KOMMIOHEHTOB HEMEANEHHO
yBEAOMUTL MEPEBO3YMKa M TOProBOro npeacTaBuTens/npovsBoanTens, ykasas apTUMkyn (ART) WM cepUMHbLIN
Homep vcTaHoBKM (Ser N°) B CONPOBOXAEHMUM COOTBETCTBYIOLLNX hoTOorpaduii.

BHUMAHWE: Bo BpeMsi nepeBO3KKu NeYb MOXET NEPEBEPHYTLCSA C PUCKOM MOBPEXAEHMS UM HaHeceHus yulepba
nogamMm u mmywectsy. Mcnonb3oBaTb ajekBaTHble MNOABLEMHO-TPAHCMOPTHbIE CcCpeacTBa C Yy4eTOM Beca
obopygoBaHus. He TawuTe M He HaKMNOHATb MeyYb: MOAHUMATb MEPNeHOUKYNSpPHO NONy M nepeasuratb B
rOPM30HTarNIbHOM MOMOXEHMWM.

MECTO YCTAHOBKU MNE4YHN
Meub ycTaHaBNMBaeTCA B 3aKPbITOM, XOPOLLO NPOBETPUBAEMOM NOMELLEHUN (HE CHAPYXMN).
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Mepen Tem, Kak yCTAHOBUTb MeYb Ha MONy, NPOBEPUTb rabapuTbl M MONOXEHWe COEeAUHEHUI K CeTu
3MNEeKTPUYECKOro NUTaHUS U BOAOCHAGXKEHHNS.

PekomeHaoyem nomMellatb Neyb MO BbITSHKKOM M 0becneyntb Hanmuyune cucTemMbl BbiBOAA ropsidero napa,
3anaxoB 1 AbiMa U3 BApOYHON Kamepbl Hapyxy.

Meyb HeobxooMMO YyCTaHaBnMBaTb Ha POBHOW MOBEPXHOCTM, 4TODObI M36GexaTb CKOMBbXEHUS U
ONpoKNAbIBaHMS.

dyHOaMeHT, Ha KOTOPOM YCTaHaBNMBAETCS MNeYb, AOMMKEH BblAEPXKMBATh €€ BEC U MaKCUMarbHY Harpysky.
CM. Tabnunyky TEXHUYECKUX AaHHbIX HA 3aHEN NaHenun neyu.

Bo Bpemsi ycTaHOBKM NeYyn Heobxoammo obecneyvnTtb CBOOOAHLIN OCTYN K 3aAHEN NaHenu s NOOK0YEHNS
K CETU 3NEKTPONUTAHNS N BOAOCHADXEHUSA U ANsi OCYLLECTBIEHMS PEMOHTHbIX Onepauun.

[Meub MOXeT BCTpamBaTbCA B HULWIY, TEM HE MeEHee BOKpyr Hee Heobxogumo cobniogatb cBobogHoe
NPOCTPAHCTBO HEe MeHee 15 cwm.

He pekomMeHayem pacnonaraTtb nevb BONM3nM UCTOYHUKOB Tenna, PpuUTIOPHUL UM NPOYMX UCTOYHNKOB. Ecnn
9TO He BO3MOXHO, cobrnitogaTh crneayoLme pacctosHms: 50 cM co CTOPOHbI U Hag neysto 1 70 cM OT 3agHen
naHenun ne4u.

Hn B koem cny4ae He nomellatb Neyb psAgoM C Matepuanamu, npegMetTamn UM CTPYKTYpamun U3 Nerko
BOCNIIaMeHsiloLwerocs matepunana (cteH, mebenn, neperopogok, rasoBbix 6annoHoOB): 3TO MOXET NPMUBECTU K
pUCKy BO3ropaHus u noxapy. Ecnu cobniogeHne ykasaHHOro tpeboBaHMs HEBO3MOXHO, MOKPbITb CTEHbI
N30MNMPYIOLLMM MaTepuasnioMm U NPUHATL BCe Mepbl npOTMBonomapHle 3aWwmThbl.

B cnyyae pasmelleHUss neyn Ha paccTOe4HOM
wkadyy, CTonelwHvLle U3 HepxXaBelLen ctanum unu
Opyro neyun, He peKoMeHAYeTCH WCNonb3oBaTb T s o] by
KONUYeCTBO MOSOK, MpeBbILarLLlee nocraBniemble

B komnnekTe. B uensax 6esonacHocTy nocne Toro, kak "
neyb ByaeT ycTaHOBMEHaA, HaKkneuTb Ha Hee ApMbIK C :
Hagnucblo «OnacHo oXor» (Apsfblk MOXHO HaWTU B st
ynakoBke) Ha BbicoTe 1600 MM OT nomna (CM. pUCyHOK 0 - 0-]
cboky)

rnoAgroTOBKA K MOHTAXY
M3Bneyb M3 BHELIHEN YNAKOBKW (OEPEBSIHHbIA WU KAPTOHHbIA KOPOO) W yTVIJ'IVLI/Ip(?aTb YyNakoBKy B
o« o P s L[
COOTBETCTBUM C TPEBGOBAHMAMM, AECTBYIOLIMMN HA TEPPUTOPUM CTPaHbI NOMb30BaTess.

CHATUE 3ALYUNTHOMU MNMIIEHKN U MPOYUE OINMEPALUN
MONHOCTBLIO CHATL 3aLLMTHYIO NITEHKY CHAPYXMW U
BHYTPM (PMCYHOK COOKY)

YpanuTb AOKYMEHTbI M NNacTMacCOBbIe NaKeTbl
BHYTPU Kamepbl.
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PETYJINPOBAHUE BbICOTbI HOXEK
He nonb3oBarbes neyb HOXeK

Ecnu He MOHTMPOBAaTb HOXKN, BO3AOYX ANA OXnaXaeHna 3NeKTpnu4eCKMX KOMMNOHEHTOB HE CMOXKET NPOXOANTb
nopa neYybto, 06,D,yBaFI BHELLHUE CTEHKU, YHTO MOXEeT NpuBEeCTU K neperpeBaHnio 1 noBpeXXaeHM KOMMNOHEHTOB
ne4yun.

PoBHas noBepxHoCTb oGecneunBaeT npaBunbHy0 paboTy. MNeyb LeHTpMpyeTcs NyTemM perynmpoBaHus
BbICOTbI HOXEK NpY NoMoLLIM BaTepraca. Hoxku BBUHYMBAIOTCS.

NOAKITIOYEHUE K CETU SJIEKTPOIMUTAHUA
BHUMAHMUE: nogcoeAMHeHMe K CeTU  MNUTAaHMA  AOJKHO  OCYLIECTBAATLCA  TONbKO
KBanU@ULUMPOBaHHbLIM CNeuuariucTom ¢ COOGNAEeHMEM MeXAYHApoAHbIX UM [EeACTBYHOLWMUX Ha
TeppPUTOPUN CTPaHbI NOJNIb3OBAaHUA HOpPMaATUB B chepe 6e3onacHOCTM.

I'Iepe,q TeM, KaK NOAKNK4YUTb NeYb K Cetn NuTaHus, Y6eAVITbCF| B TOM, 4TO HanpsAXeHue n 4actoTa ceTu
COOTBETCTBYHOT AdHHbLIX, YKa3aHHbIM B Tabnuyke TeXHU4YeCcKux XapakKTepucTtukK Ha 3agHen naHenwu
ne4yu.

rNnogcoOEONHEHUE NITNU SAMEHA KABEJIA NMTUTAHUA
[Ona nopcoequMHeHMst K CETU  3NEKTPOMUTaHUA CM. TabnuMyky B PYKOBOACTBE WUNKU  Tabnuuky,
PacnonoXeHHY B HKHEN YacTu 3agHen NaHenn neyn psagom ¢ Tabnnmykom TEXHUYECKUX AaHHbIX.
BHUMAHMUE: npoBOoAHMK 3a3eMJIEHUSA 3eJIeHO-)XKeNToro LBeTa AOMKeH ObITb MUHUMYM Ha 3 CM
AINVHHee BceX ApYrux kabenen.

[ns nogcoeanHeHnst kabens K KNeMMHOM Kopobke HeobxoaMmo:

CHATb BTYNKY EMKOCTW ANs Kabensa n CHATb 3a4HI0K0 NaHeNb Neyun.

MponyctuTb Kabenb Yepes eMKoCTb. [loacoeanHNTL NPOBOAHMKN Kaberns NUTaHNs K KNeMMHOI KOpooke
Nno CXxeme, KoTopas yka3aHa Ha Tabnuuke Ha 3agHen naHeny neyn. BeiNONHUTL TONbKO YKasaHHble
noacoeanHEHNs1, BCTAaBUB MEOHYIO MNACTUHKY U 3NEKTPUYECKMiA Kabernb nod BUHT. Ha aTuKeTKe Kaaon
CXeMbl YkasaH Tun ncnonedyemoro kabensa (HO7RN-F) u ero ceyeHne B mm2,

3aKkpbITb 3aHIO0 NaHerb, 3aTAHYB OONTbI U 3aKpenuTb Kabernb Npy NOMOLLM BTYIIKN.

HenpaBunbHOe noacoeqMHEHNE MOXET NPUBECTU K NeperpeBy KNEMMHON KOPOOKKN, ee NeperopaHunio 1
PUCKY 3NIEKTPUYECKOro NOpaXKeHUs.

Mepen Tem, Kak nogknoyaTh NeYvb K cCeTu NUTaHus, NpocrneanTb 3a TeM, YTOObl BCe anekTpu4eckmne
noacoeanHeHnst Obiny XOpoLLIO 3aTAHYThI.

PE = Xentbi/3eneHbl: NPOBOAHMK CUCTEMBI 3alLmTbl SEMJTA.
N = CUHUI: HeNTpanbHbIA NMPOBOAHUK
L1, L2, L3 = KopuyHeBbIi, cepbii, YepHbINA: MPOBOAHUKU (hasbl

Meub HeobxooMMO MOACOEOMHATH HEMOCPEACTBEHHO K CeTW nuTaHusa. Ha HadYanbHOM oTceke kabens
Heobxo4MMO MOHTUPOBaTL NepekryaTesnb ¢ YA0OHbIM AOCTYNOM B COOTBETCTBUM C MEXAYHAPOAHLIMU U
OEeNCTBYOLLMMN HA TEPPUTOPMM CTPaHbI Nornb3oBaTtenst TpeboBaHnsMn B cdepe. NepekniovaTtenb JOMMKEH
UMETb pasfdefieHHble KOHTaKTbl Ha BCEX Mofcax C Uuenbio obecnevyeHrst MOSIHOMO OTKMYEHUS
obopynoBaHus B criydae nepenaga HanpsbkeHus kateropum lll.

O6s13aTenbHO BbINOMHWTL NpaBubHOE 3a3emMsneHne. Kabenb 3azemneHuns He JOSMKEH NpPepbIBaTbCA HA B
KOoeM crny4vae 3alMTHbIMU NepeknovaTensmu.
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PABHOIOTEHUUAJTIbHOE No4gCoOEQAUNHEHUE
Takol BuA NOACOEAMHEHMUST BbIMOSTHSAETCS B Clydae Hannyuns HeCKOMbKUX
efuHuL obopyaoBaHMA B OAHOM cpeae. Micnonb3oBaTh KNEMMHYI0 KOPOOKY,
0603Ha4YeHHY0 CMMBOOM: (CM. CMMBOJT COOKY).
OTa  knemmHas  Kopobka  noseBonsieT  noAcoeauHnTb  kabenb
»KenToro/3eneHoro LuBeTa ¢ cevdeHnem ot 2,5 Ao 10 mm2 .
Ob6opynoBaHWe OOMKHO ObITb BKIFOYEHO B PABHOMOTEHUMANBHYO CUCTEMY,
acphekTmBHOCTL paboTbl KOTOPON HEOOBXOANMO NPOBEPUTL B COOTBETCTBUN
C AencTeylomnmn TpeboBaHmaMU B cdepe.

NMOL4COEANHEHUWE K CETU BOLQOCHABXXEHUA
Ha nvHumn nogaum Bogbl HEOGXOAMMO MOHTUPOBATL KpaH U MeXaHU4ecKun
punbTp. B HwkHenW yactm nedn HaxoguTtcs oTBepcTne Tuna G3/4” ¢
dunsTpoM. NMeyb nocTtaensieTcd B KOMMMeKTe ¢ natpybkoM AnvHOM 2 M,
KOMMNEeKToM uUTMHroB G3/4” 1 3anopHbIM KNanaHoM Af1s XXUOKOCTU, Kak
TOro TpebyT Aencteywowme B cdepe TpeboBaHms. BHUMAHWE: ana
noacoeAMHEHUs MCNoNb30BaTbh TOMBKO KOMMOHEHTLI, MOCTaBnsdemMmble B
KOoMMnekTe C nedvblo (NaTtpybok, UTMHMM W 3anopHbIN KnanaH). He
MCMNonb30BaTb ApyrMe unm yxe ncnornb3oBaHHble TpyObl. MNepea Tem, kak
noAcoeanHUTL NeYb K cucteme BogocHabxeHus, AaTb NpoTeys BoAe, YTObbI
yoanutb 3arpa3HeHus u3 Tpybbl. [aBneHve BoAbl Ha Mofade [OIDKHO
coctaenate ot 150 (1,5 6ap) oo 200 klMa (2 6ap), TemnepaTtypa BoAbl
JormkHa coctaBnsaTb Makcumym 60°C. (140°F) Ecnn gaBneHve Ha NUHUK
nogayn BoAbl npesbiwaet 200 kla (2 6ap), Heo6xoAMMO MOHTUpPOBaTb
penykTop AaBneHus, oTperynmpoBaHHbii Ha 200 klMa (2 6ap).

OBPABOTKA BO/Abl
KecTkocTb BOAbLI HE JOMKHA MpeBbiwath 5 °f (4TOObI N30exaTb HaKoNMeHUss U3BECTM B paboyen kamepe).
PekomeHngyem ucnonb3oBaTtb onpecHuTenb (MexaHu3aMm obpaTHOro ocmoca), 4Tobbl nsbexaTb HaKoNIeHUs
N3BECTHSKOBbIX OTIIOXXEHWI BHYTPU NEeYMu.

rNnogcoOEONHEHUE TPYB AJ151 OTBOAA ObIMA U MNAPA
AbIMOOTBOA
Bo Bpems MpuroToBreHUss NuLM 0OpasyroTCca ropsavMin ObiM U 3anaxu, KOTOpble BbIXOAAT U3 BbIBOOHOMO
oTBepcTua paboyen kamepbl. OTBEpCTME pacroOnOXEHO B BEPXHEW 4acTu 3agHen cTeHku nedn. He
3arpoMoXxaaTtb OTBEPCTME NpeaMeTaMu, KOTopble MOryT ObiTb NOBPEXAEHbI NAPOM M AbIMOM. PekomeHayem
YCTaAHOBUTb NeYb NOA BLITSHKKON NN NPeayCMOTPETb CUCTEMY BbIBOAA AblMa U napa HapyXy nNpy NoMOLLM
LnaHra, pa3mepbl KOTOPOro NOAXOAAT K BbIBOOHOMY OTBEPCTMIO. He nepexuBatb 3TOT LUMAHT.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKN

TexHuyeckune XapaKTepPUCTUKN yKa3aHbl B Tabnuue TexnacnopTa 1 Ha 3aHen CTEHKE Nneyu.
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NHCTPYKLNW TIOJIbSOBATE]IA
MPEAYNPEXEHNE

BHMMaTenbHO npoynTaTbh HacTosiLee PYKOBOACTBO: OHO COAEPXKUT yKa3zaHus U nHopmauuio no 6esonacHom n
npaBuUNbHOM 3KcnnyaTauumn o6opyaoBaHusA. XpaHUTb PYKOBOACTBO B XOPOLUEM COCTOSAHMM ANA AalibHeULWnX
KOHCYNbTauun.

HenpaBunbHbIAW MOHTaX, OOGCNyXMBaHMe, PEMOHT, MWCMOJSIb30BaHWEe, YUCTKA U BO3MOXHble HaHeceHus
NoBpeXAeHU Unn BHeceHMe U3MeHeHU MOTyT NPMBECTU K c60AM B paboTe 060pyaoBaHuUA, ywepoy un TpaBmam.
O6opynoBaHve NpeaHasHaYeHO UCKMYUTENBHO AN MPUTOTOBMNEHNUSI UMW pa3orpeBa MULLIM Ha NPOMbILLIIEHHbIX KYXHSIX.
Mcnonb3oBaHne B UensaX, OTNMYAKOLWMXCSA OT OMWCaHHbIX Bbllle, paccMaTpuMBaeTCA Kak MCMOMb30BaHWE He Mo
Ha3Ha4YeHUI0.

O6opynoBaHue NpegHasHa4YeHo Ans NpoecCMoHanbHOro UCNONMb30BaHWS U AOMMKHO OGCNYXMBATLCSA cneuyanbHO
MOATOTOBIEHHLIM NEePCOHANOM.

«  OGopynoBaHUWe He NpefHa3Ha4YeHo Ans NONb30BaHUS NMLAMM C OFPaHUYEHHBIMM (DU3UYECKUMM UMW ICUXMHECKUMMU
BO3MOXHOCTSIMU, a Takke NMuamu, He obnajaolwyMy JOCTaTOYHbIM OMLITOM, 3a UCKIMIOYEHMEM TexX CryYaes, Koraa
YNOMSIHYTbIE BbilLe LA NoyYMm CoOTBETCTBYHOLLMIA MHCTPYKTax O pa6oTe 060pyaoBaHNUA CO CTOPOHLI NepcoHana,
HecyLlero oTBeTCTBEHHOCTb 3a UX 6e30MacHOCTb.

» He ocTaBnatb o6opynosaHve 6e3 NpucmMoTpa B NPUCYTCTBUN OeTeil U creauTb 3a TeM, YTo6bl AeTU He NOAXOAUNU
K HEMY W He BKITHoYanm ero.

» He pekomeHayeTcs pacrnonaraTb neyb pSaoM ¢ UCTOYHMKAMK Tenna.

* Hu B KOoeMm crnyyae He OCTaBNATL NErKo BOCMNaMEHsOLWMECs MaTepuarbl psaaoM ¢ 06opyaoBaHMEeM: 9TO MOXET
MPVBECTYU K NoXapy.

+ TemnepaTypa KOHTEHEPOB C MULLEei, akceccyapoB M ApYrX NpeaMeToB, UCNOoMb3yeMblX B NMpoLecce roToBKu,
MOXeET BbITb 4OCTATOYHO BLICOKOW, MOSTOMY PEKOMEHAYEM BbiTb BHUMATENbHLIM U M3beraTb pucka oxora.

*  BHuMmaTenbHo OTKpbIBaTL ABEPLY AYXOBKU: PUCK OXOra OT fapa C BbICOKOW TeMnepaTypomn.

» He nomeluatb B neyb Bo3ropaemMble NpeameThl Unn NULLeBble NPOAYKTbI, CoAepXallime CnvpT: 3TO MOoXeT
MPVBECTU K PUCKY CAMOBO3ropaHusi 1 Aaxe B3pbiBa.

* BHewHue 4acTM neunm MoryT HarpeBaTbCA [0
TemnepaTypbl Bbiwe 60°C (140°F), 4TOoObI N36€XaTh
puUCKa OXOroB peKOMeHAyeM He mnpuKacaTbCs K
yyacTkaM, 0603Ha4eHHbIM CUMBOJIOM.

i I'IOBpe»qquHoe unm pa36MToe CTeKno ABepubl Heobxoaumo cpa3y Xe 3aMeéHUTDb, OspaTMBLLIVICb B LEeHTp
TeXHU4eckoro OGCHY)KVIBaHVIﬂ
. B cny4yae AnuTesibHOro HeuMcnoJib3oBaHNA OTKNHYNTb NeYb OT CeTU ANieKTponutaHnua u BogonpoBsoaa.

 KomnaHus-npousBoguTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a ywepb, HaHeCeHHbIn nNpegmMeTaMm unu nuuam B
pe3ynbTtate HecobnAeHUs YKa3aHHbIX Bbllle TpeboBaHWIN, HaMepeHHbIX MOBPEXAEHMW [axe OAHOro
KOMMOHEHTA UMK UCNOSIb30BaHUA He OPUTMHarbHbIX 3anyacTemn.

* Hacrosiee obopynoBaHue cooTBeTCTBYET TpeboBaHMAM AencTByowmx aupektue EC.

e Cnegutb 3a TeM, YTOObI HECYLLME CTPYKTYPbI MPOTMBHEN BbINKM XOPOLLO 3abnoKMpoBaHbl BHYTpU paboyei kamepsl. B
NPOTMBHOM CIlydae NPOTUBHU C TOPAYNUMM KNOKOCTSIMU M NULLIEA MOTYT YNacTb U Bbi3BaTb OXOrK.

+ TemnepaTtypa pabodeli cpeabl oSKHa ObITb Bbile +5°C.

* He 3arpomoxgaTb OTBEPCTMSA W LLENW ANS NPOXOXAEHUS BO3ayXa.
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MEPBAST YACTKA PABOYEW KAMEPbI N BKITIOYEHUE MEYN

n TBIlIeHnewm i biX on MU NO YUCTK TKNHOYNTL NeYb OT CeTU NUTaHuA

[MoMbITb CTEHKM paboyel kamepbl TEMNMON BOAOW C MbIITOM, CMbITb. He ncrnonb3oBaTth arpeccuBHble
CpPeAcTBa U KUCHOTbI.

PasorpeTb nycTtyto Ao temnepatypbl 200°C (392°F) 1 noaaepKMBaTb TeMnepaTypy Ha MNpPOTAXEHUN
30 MUHYT, YTOObI YCTPaHUTb HENPUATHbLIE 3anaxu.

YNCTKA: OBLUNE TPEBOBAHUA

n TBNEeHVeM NobLix on UN MO YMUCTKe, OTKNIOYUTL NeYb OT ceTU NUTaHusA
M nogoxnatb. NOKa OHa NONTHOCTLIO He OXJ1aAUTCA.
BHUMAHWE: He MbiTb NeYb cTpyer Boabl Unv nNapa noa AaBreHueM.

M/TAHOBAS NEPUOONYECKASI YACTKA PABOYEW KAMEPbI
C uenbio noaaepkaHUs Haanexallero ypoBHS YUCTOThI U TUTMEHDI, a TakKe NpeaoTBpaLLeHNs U3HOCa YacTen
N3 HepKaBeHoLLeN CTany pekoMeHAyeM MbiTb paboyyto kamepy exeaHeBHO.
Mepen 4MCTKOW NpPOBeEpUTb, 4YTOOLI TemrepaTypa BHYTPW Kamepbl COOTBETCTBOBana TemnepaTtype B
NMoMeLLEHUN.
Mo>HO MCnonb3oBaTb NPorpamMmy BbICTPOro OXNaXAeHUs.
He ncnonb3oBaTth LWNaHr ¢ BOAOW MO BbICOKMM HaMNpPsXKEHWEM I reHepaTopbl napa Ans MbiTbs nedn. He
Mcrnonb3oBaTh KUCMOTbI, abpa3nBHble BELECTBa, KOPPO3MOHHbIE MOWLLME CPEeACTBa, codepKallme necok
UM KaycTUYeECKyto coay.

Mpy HaNMYMM PYHKLMKU UCMOMb30BaTh aBTOMATUYECKYI0 MOWKY (B HEKOTOPbLIX MOAENAX 3TON (PYHKLMN HET)

E>xegHeBHO MbITb NpoKnaaKy paboyen kamepbl He abpa3nBHBIM MOIOLLMM CPEACTBOM, YTOObI rapaHTUPOBaTb
LLeNOCTHOCTb U 3O(PEKTUBHOCTb YMNOTHEHWIA.

BHuMmaHue: He yganeHHble BOBPEMSI HakuMb M OCTaTKM MULLEBOrO XMpa MOryT NMpMBECTU K 0Opa3oBaHuto
HEeNpPUATHOro AbiMa.

TM1AHOBOE OBCJITYXXUBAHUE
Monb3oBaTenb 00513aH OCYLWECTBNATb UCKMIOYMTENBHO OfepauuMn Mo nrnaHoBOMY OGCMYXMBaHWIO
obopynoBaHusi.  BHennaHoBbIA ~ PEMOHT  OOMKEH  OCYLEeCTBNATbCA  crneuuManuctamm  LeHTpa
TeXo6CnyXnMBaHus, NONyYMBLUMMI CcrielnanbHoe paspeLleHme.
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BHEILLIHSIA YACTKA
Mcnonb3oBaTh BNaxHyto TKaHb, CMOYEHHYIO B TENIION BOAE UMW CPeACTBE, NPUrOAHOM AN YMCTKM
HepxasetoLLien cTanu. He ncnonb3oBaTb KUCMOTbI UMK aMMUaK.

BHUMAHWE: He MbiTb NeYb cTpyer Boabl Unv nNapa noa AaBreHueM.

PEKOMEHOALINMN BO BPEMA TPUTOTOBJIEHUA MNALUN

B cnyyae npurotoBneHus XMpHON NULLN Ha rpurie, HanpMMep, XXapKoro Uy NTULbI, PEKOMEHOYyeM NONOXNTb
Ha gHo pabo4yen kamepbl EMKOCTb Ars cbopa ckanbiBaOLEro Xupa.

B cnyyae npurotoBneHust 6noa ¢ 3anonHEeHHbIM KOHTEWHEPOM UM
KOHTEMHEepPOM, HaMoSIHEHHbIM XUAKOCTbIO, CreauTb 3a TeM, YToObI
XKMOKOCTb UMW NULLLA HE NepenmnBanmch Yepes kpar Bo BPEMS FOTOBKM
UN N3BNEeYEHUs: KOHTelHepa 13 nedn. OnacHocTb oxora!

1)

Bceraa mbITb akceccyaphbl nepes Ux UCrofb30BaHUEM.
Cobntogatb pacCcTosiHME MUHUMYM 2 CM MeXZy BEPXHUM MPOTUBHEM W NULien. ITO Heobxooumo Ans
NpPaBUIbHOM UMPKYNSLMM BO3AQyXa BHYTPU Kamepbl

PekomeHnayem ocyLlecTBUTb LUK NpeaBapuTeNbHOro pasorpesa, YTobbl n3bexaTb NoTepu Tenna BO BpeMs
BCTaBKW MNPOTUBHEN B pabouyyto Kamepy neuyu.

Ecnv Bo BpeMsi IpuMrotoBneHnst HEO6X0AMMO OCYLLIECTBIIEHNE KAKNX-NTMDO MEXaHUYECKMX OENCTBUI C NULLEN,
OBepLy Neyn pekoMeHAOyeTCcs OCTaBfsATb OTKPbITOM Ha Kak MOXHO Goriee KOpPOTKU CPOK, TakuMm obpasom
Temnepartypa B paboyen kamepe He byaeT nagaTb M KOMIPOMETUPOBATb XapaKTEPUCTUKMA TOTOBKM.

PASMOPA>XXUBAHWE

Meyb MOXHO MCMONb30BaTb ANS YCKOPEHMWs NMpoLecca pa3MopaXKMBaHUsi MULLM C UCMONb30BaHNEM Hanopa
BO34yXa HWU3KOW TemnepaTypbl.
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OYHKLMN
TAVMEP TEKYLWENO BPEMEHN OA
TAUMEP OJNMMTENBbHOCTW NMPUTOTOBJIEHUA MuH. 00:01 — makc. 15:59
TEMIMEPATYPA NMPUTOTOBJIEHNA MUH. 30°C (86°F) — makc. 260°C (500°F)
BEHTUNALNA 6 ckopocTen
YBNAXHEHWE 10 ypoBHem
MpuroToBneHne ¢ AaT4NKOM BHYTPEHHEN TeMnepaTypbl A
onopa
TEMMEPATYPA JATYMKA CEPOLEBWHbI MUH. 30°C (86°F) — makc. 99°C (210°F)

At. OTKNoHeHne Mexay TemnepaTypon NPUroTOBMNEHMS
M CYUMTKOW AaTyumka BHYTPEHHEN TemnepaTypbl 6noga
KOJIMYECTBO CTPOK 3ANMMOMUHAHNA

MUH. 1°C (34°F) — makc. 99°C (210°F)

MAPAMETPOB PELIEMNTA %0
Mporpammel NMPOMbIBKA 4
KonuyecTtBo aTanoB nporpamMmMupoBaHns Ans pelenTa 5
MHavBuayansHble HacTponku paboymx napameTpoB OA
AKyCTMYeckue curHanbl OA

Hamy4uk cocmosiHusi dsepybi

Datuuk OTKprTOVI nin 3aKprTOVI ABepubl Ne4Yn MOXeT Bbl3BaTb OCTAHOB UIK 3anyCK npouecca rotToBKU UM
NMPOMbIBKN.

Hamyuk eHympeHHel memnepamypsbi 651100a

HAaTtunk BHyTpeHHel TemnepaTypbl 6ntofa obecneqrBaeT TOUHbI KOHTPOIb NPOLecca roTOBKM. 5
[ns 6onee nogpobHon nHdpopmaumm cm. pasgen HACTPOUKU TEMIMEPATYPbI OATYNKA BHYTPEHHENW
TEMMEPATYPbI BJTIOA.

Bmynka

B kauyecTBe anbTepHaTUBbLI AaTyMKa BHYTPEHHe TeMnepaTtypbl 65nto4a Ans npaBunbHoOWM paboThbl
neyn Heo6xoaMMO Hanuume cneLnanbHON BTYNKU B (hOpMe «MarHUTOOHHOIO perynsTopa» Ha
pasbeme.
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[MTAHEJIb YTIPABJIEHUA

lMepedyeHb cekumii 1 onncaHme CBETOBLIX MHANKATOPOB.

Cekunsi A TAMMEP - @
F1-F5 CeeTtoBble MHOMKATOPbLI CTaAUN NPUrOTOBIEHUS.
- CBETOBOWN MHONKATOP COCTOSHUSA CUTHANbHOro TanmMepa.

Cekuna B TEMIMEPATYPA W1 CKOPOCTbL ABUIATENEN -
V1,V2....V6 cBeTOBble MHOMKATOPblI CKOPOCTU ABUraTesns

Cekumsa C MAPOYBINAXHEHWE I HACTPOWKA KNAMAHA = '%‘2" |
CUCTEMbI OTBOJA MAPA; @

1 CBETOBOW MHAMKATOP COCTOAHMA ABEpLbl @
- KPACHbIN, OBEPLIA OTKPbITA.

- 3ENEHBIN, OABEPLIA 3AKPbITA. ©—
CeeToBOMN MHOUKATOP COCTOAHUA KnanaHa CUCTeMbl OTBOAa
napa, |j}| it || = ||
- OTKPbIT | [ | on AWAL
- 3aKkpbIT | /|
- BbIKITIO4YEH TMPOMEXKYTOYHOE MNOoJIoXKeHne.
CeeToBOMN MHOUKaATOP COCTOAHUA HarpeBaTesibHbIX 3J1IEMEHTOB, = _ON ;‘\‘-_
-KpacHaa noacBeTKa - OHU BKITHOYEHbI.
CeeToBOMN MHOUKaATOP akKTnBaLlun napoysiiaXXHEeHUA

Cekumsa D CEKLIVA BKNKOYEHNA, MEHKO HACTPOWKW U
BbIEOPA MPOrPAMM

CBeToBblE MHONKATOPbI, L P/M -— wfs | | Memory
O CseToBoW uHagukaTop coctosaHusa NMEYA

(BKMoueHa/BbIKMIOYeHa) -
P/M  CBeToBOM UHOMKATOP HACTPOEK U/MN OOCTyNa K apxmBy

peuenToB
> [0 CseToBOM MHOMKATOP aKTUBALUW/OTKIIOYEHNS TOTOBKM ®_
ME CBeTOBOW MHOMKATOP COCTOSIHUSA NaMsTL

Cekuma E__ TEPMOKEPH
CBeToBOM UHONKATOP NPUCYTCTBUSI TEPMOKEPHA ® E]

Cekuna F KHOIMKA OTKPbITUA OBEPLIbI N A
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Ta0damnia KHONOK M NPHCBOCHHBIX UM GYHKIWIA

(-]

-+

npumedanue:; MNpun kacaHum nodOoM KONKM NOAaeTCs 3BYKOBOW CUrHar.
O6ulee onncaHne / 3Ha4YeHue:

KHonka YMEeHbLIEeHNA 3Ha4YeHnAa Ha gucnriee

KHonka yBeNnn4eHnda sHa4eHuna Ha gucnnee

KHonka BbiGopa CTAJMW rotosku. Bo Bpems nporpammupoBanust kaxaas CTAOUA coctounT us
COBOKYMHOCTW HAacTpOeK NapameTpoB roToBkK. B pacnopsbkeHun umetotes 5 ctaguii.

MokasaHHas KHoMKa Ucronb3yeTcs Ansg NpocMoTpa U NPOBEPKN NapamMeTPOB FOTOBKM pPa3fNYHbIX
3anporpaMmMMpoBaHHbIX CTaau.

Kpome Toro, npu Heo6xoaAMMOCTI NokasaHHasi KHOMKa NO3BONISIET MPOrpaMMUMPOBaTh CTaauio, TO
€CTb, MHTepBarl, B Te4eHMe KOTOPOro neYvb He OCYLLIeCTBNSAET HArpeB Unu apyrue onepaumu. 3toT
WHTepBan HasbiBaeTcs MAY3A.

KHonka CBEPOCA 1 BKMOYEHUS CUrHanbHOro TanmMepa.
®dyHkuns CBPOCA BbINOMHAETCS, €CNnK KHOMKa HaXXMMAEeTCH U He OTMYCKaeTCs B TEYEHNE HE MEHee
4 cekyHA. MNokasaHusa TaiMepa NPOAOIHKUTENBHOCTM NPUFOTOBMEHMS NN CUTHaNBLHOIo TamMepa, npu

NUX Hanm4unm, C6paCbIBa}OTCﬂ Ha HOJlb.

2N
)
.

LE 1 o

KHonka Bbibopa CKkopoCTU BEHTUNATOPOB B pabouelr kamepe.

KHonka perynmpoBkKu KnanaHa crimBa KoHAeHcaTa, CKONMMBLLETrocHd B pa6oqe|7| Kamepe.

KHonka py4HOro yBenuyeHusi napoyBnaxHeHusi B paboyei kamepe.

KHonKka BKMOYEHUA NN OTKIKOYEHUA 3IEKTPOHHOM CUCTEMbI YrpaBreHus paboTon neyu.
KHonka ON/OFF nmeeT npuopuTeT Hag nobon apyron doyHKUMENR, 0CODEHHO Koraa oHa
ncnonb3yeTcst ANd BbIKNIOYEHUS NeYn.

OTa KHorMKa 3aKuraeTt Unmn racuT BHyTPEHHME Namnbl Neyun.

OTOT opraH ynpasrneHusi paboTaeT aBTOHOMHO, TO €CTb, HE NpegycMaTpuBaeT npeaBapuTenbHoe
Haxatne kHonkn ON/OFF unn START/STOP.

KHorka 3anycka npurotoBrneHus. Cuctema HaumHaeT BhINOSHATL Npoueaypbl KOHTPOMSA NeYn B
COOTBETCTBUU C BbIOpPaAHHOW NPOrpaMmoin roToBKMU.

Kpome Toro, ata KHoOMkKa Takke OCTaHaBMMBAET BbINOSIHSAIOLLYIOCS MPOorpaMmmy.

Ecnu neyb BbIKMNoYEHa, TO 3Ta KHOMKa NO3BONAET BOUTU B MEHIO HacCTpOeK.
Ecnu neub pa60TaeT, TO 3Ta KHOMKa NO3BOSISIET BOUTU B MEHIO peuenToB UM nporpamMm.

KHonka 3anoMuHaHns napaMeTpoB.

KHonka OTKPbITUA ABepLbl.
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[NpedsapumeribHble HacmpouUKu.
Cm. MEHIO HACTPOEK

Omkpbimue 0sepubl neyu.

N}

[Bepua neun oTKpbIBAETCA HA HECKONBbKO CAHTMMETPOB, obecne4vnBas 6e3onacHblv BbiNycK napa.
3BYKOBOWM CUrHam nogaeTcs O4HOBPEMEHHO C BbINOSIHEHMEM MEXaHMYECKOro OTKPbITUS ABepLbl.
Uepes 2 cekyHabl ABepLa OTKPOETCS MOSMHOCTbLIO.

HaxmuTte kHonky

BkrivoyeHue u omknoyeHue rne4vu
Haxmnte nanbuem Ha ceHcopHyto kHornky ON/OFF.

y I
CeeToBoit uHankatop (O 3aropaeTcs 3eNeHbIM CBETOM.
Ha gucnnee (cekuus A), otobpaxaetca 00:00

NPUMEYAHWME: MEYb ABTOMATUYECKW BbIKIMIOYAETCA MO NCTEYEHWNW 60 MuHyT
BE3JENCTBUA.

[ModeomosumernbHbie  onepauuu  Onag  Hacmpolku  napamMempos

rnpucsomaoersieHUs.

BHumaHue:

Mo npuHUMNY B3aMMOMWCKITHOYEHUS MPUTOTOBIEHNE C 3aJaHHbIMM NapaMeTpamMu BPEMEHU UCKoYaeT
PEeXUM roTOBKM C TEPMOKEPHOM, N HA0BOPOT.

(o0 HeakmusHoU byHKUUU cusHanu3upyem omobpaxeHue criedyrouux cumeonog =" - -*)
TepMOKEPH MOXHO NOAKIOUYUTL K MeYn nepes 3anyckom roTOBKM.

HaxmuTe kHonky + Tanmepa (cekumsi A), unum kHonky + cekuunm TepmokepHa (cekumsi E), 4Tobbl
BOWTM B pasgen nporpaMMmpoBaHus ocTanbHbIX NapameTpoB.

Bpems npuszomosrneHusi @

ABTOMATUYECKUWU PEXXUM (npurotoBneHue no 3agaHHOMy BPpeMeHM)

* Haxmute kHonky + unu —.. (Cekumsa A)
* N ygepxvBanTe ee A0 AOCTUXEHUA HeOH6XOANMOro 3Ha4YeHs.
* HactpanBaemsble 3Ha4eHns: 00:01 — 15: 59 yachbl : MUHYTHI

Cwm. Tarke pasgen "ABToMaTu4eckoe 3aBeplLUeHne nporpaMMbl NPUroToBAEHUS."
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PYYHOW PEXXUM (npuroToBneHmne ¢ HeonpeaeneHHbLIM MHTEPBaNioM BpeMeHM)

—_—
Haxmute KHOI'IKyl + |v yoepxuBaiiTe ee OO0 Tex Mop, rnoka He staRt

TP
oTobpasutca 3Hadenne: 99:99  (BECKOHEYHOE Bpewms)
MpurotoBneHne ByaeT OCTaHOBMEHO TOMbKO NOCne Toro, Kak byaeTt Haxata kHorka START/STOP

Temniepamypa npu20moeneHus

TEMMEPATYPHbIN OUAMA3OH 30°C - 260 °C (36°F - 500 °F)

HacTtpoiika TeMnepaTtypbl NPUroToBreHUsA

HaxmuTe kHonky + unun —. (cekums B)
N yoepxusanTte ee 40 AOCTUXKEHUSs HeoBX0AMMOro 3Ha4YeHus.

LY
P

-J(*)

cekuus B)

C° (Uenbcuin) unu °F (dapeHrenT) - eauHMLa namepeHns Temnepatypbl. MHOnKaTop MuraeT BO BpeMsi
uMkna nogorpesa paboyen kamepsl.

Mpu noctmkeHnn B paboyelt kamepe 3aaaHHO TeMnepaTypsbl, MHankaTop °C/°F npekpalliaet Mmurathb.

Hacmpofma CKopoCcmu eeHmusiamopos
(cekuua B)

=N\
ey

(2

.
o

UTo6bl yBENNUMTL UNKN YOaBUTb BEHTUNALMIO B paboyen kKamepe, HaOXXMUTE KHOMKY
BbibpaHHas cKopoCTb yka3biBaeTCs 3aropaHMemM ogHoro u3 nigmkatopos V1 - V6.
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MAPOYBJIAXHEHWE | knanak cucmems omeoda @

rnapa
(Cekums C)

B aTon 4actv naHenun pacnonoxeHbl opraHbl ynpasneHusa nogaden napa B o | [ L2 +
i

pabouylo Kamepy 1 OTKpbITUEM/3aKpbITUEM KManaHa cucTeMbl OTBOAA napa o

(cnepoBaTenbHO, BIXOAOM MUcnapeHui u3 paboyert kamepbl). :

Vicnonb3yitte kHonkn + Unu — ans BeiGopa He06X0ANMOro 3HaYEHNs B Cekups C)
COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM, NPUBEAEHHbIMY B Tabnuue HUXe.

OTKprTOG/3aKprT06 nonoxeHme KranaHa cCMctemMmbl 0OTBOAa napa MOXXHO Bbl6paTb BPY4HYIO I;l
HaXaTtunem KHOMKN >
Taknm o6pa30M, HaCTpOEHHbIE NP NOMOLLN PYYKN nNapamMeTpbl obBoasATCS, HO OHM OCTalOTCS B

KpaTKOCPO4YHOM 3Y 1 AN UX BOCCTAHOBIEHWS AOCTAaTOMHO KOCHYTLCA KHOMKU + nnm —
C neBoW CTOPOHbI AMCNIIesl, CBEPXY BHUS3,

CBETOBblE  MHOMKATOPbl  YyKasbiBaloT |[IMASIENAIS HACTPOVIKA
COCTOSIHUE ABEpLbI, 3aKPbITOro +10 Knanan oteBoga napa 3AKPbIT — yposeHb napa 10
NONOXEeHUS Knanawa, OTKPBITOrO +9 KnanaHn oteBoaa napa 3AKPbIT — yposeHb napa 9
NONOXEHMS KnanaHa. +8 Knanan oteBoga napa 3AKPbIT — yposeHb napa 8
+7 Knanan oteBoga napa 3AKPbIT — yposeHb napa 7
Wl +6 KnanaHn oteBoaa napa 3AKPbIT — yposeHb napa 6
CeeToBOM NHOMKaTop ::: +5 KnanaHn oteBoaa napa 3AKPbIT — yposeHb napa 5
3aropaetcs KpaCHbll7| CBeToOM npwu nopgadve +4 KnanaHn oteBoga napa 3AKPbIT — yposeHb napa 4
BOAbI B pabouyto Kamepy and +3 Knanan oteBoga napa 3AKPbIT — yposeHb napa 3
obpasoBaHusA napa. +2 KnanaH otsoga napa 3AKPbIT — yposeHb napa 2
+1 KnanaHn oteBoaa napa 3AKPbIT — yposeHb napa 1
CeeToBble MHAMKATOPbl COCTOSIHUSA 0 Knanan otBoga napa 3AKPbIT — yposeHb napa 0
KnanaHa CUCTeMbl OTBOAA Napa -1 KnanaHn otBoga napa OTKPbIT Ha 10% — ypoBeHb napa 0
Ill KnanaH oTBoAda napa 3akpbliT. -2 KnanaHn otBoga napa OTKPbIT Ha 20% — ypoBeHb napa 0
" KnanaH oTBOAa napa OTKPbIT. -3 KnanaHn otBoga napa OTKPbIT Ha 30% — ypoBeHb napa 0
-4 KnanaHn otBoga napa OTKPbIT Ha 40% — ypoBeHb napa 0
He ropsiwme cBeTOBble WHAMKATOPbI = -5 KnanaH otBoga napa OTKPbIT Ha 50% — ypoBeHb napa 0
KnanaH oTBOAa napa OTKPbIT Ha -6 Knanan oteBoga napa OTKPbIT Ha 60% — ypoBeHb napa 0
onpedeneHHbl yron B COOTBETCTBUM C -7 KnanaHn oteBoga napa OTKPbIT Ha 70% — ypoBeHb napa 0
napameTpamMmu npuBeaeHHoN cboky -8 KnanaH otBoga napa OTKPbIT Ha 80% — ypoBeHb napa 0
Tabnuubl. -9 KnanaH otBoga napa OTKPbIT Ha 90% — ypoBeHb napa 0
-10 KnanaHn otBoga napa OTKPbIT Ha 100% — yposeHb napa 0
KpaCHaFI noacBeTKa obosHavaeT

BbIMOSTHEHME MEXaHNYECKON perynmnpoBku KrnanaHa CMCTeMbl OTBOAa napa.

. KHOMNKA PYHYHOI'O NAPOYBJIAXHEHUA

[lnsi NoBbILLIEHNsI BNaXXHOCTU B paboyelt kamepe HaXXMUTe U He oTnyckanTe Heobxoaumoe Bpemst
KHOMKY

o,
e
B¢

-ansar

NMPUMEYAHUE
Bo Bpemsi npoLecca npeaBapuTeNbHOro Harpeea yHKUUS YBNaXHEHWS He paboTaer.
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ﬂpueomoeneHue C UCIOJIb308aHUEM MepMOKepHa
BHUMAHUE

Mcnonb3oBaHue TepmokepHa obecnevmBaeT camMbiii TOUHbIA KOHTPOIb
npoLecca NpUroToBneHnst onpeaeneHHbIx bntoa.

BbiOop yHKUMKM NPUrOTOBNEHUS C TEPMOKEPHOM OTKIKYAET (PYHKLMIO
NPUroTOBIEHMS NO BPeMeHU. Taknm 06pa3om, paHee 3anporpaMmmMmmupoBaHHOE - ||+
BPEMsi TOTOBKM ODHYNAETCH, MPU Hanu4mm.

(Cekuus E)

KoHuMK TepMOKepHa, BCTAaBMNEHHBIN B MSICO, U3MEPSIET TEMNEPATypy BHYTPU
Hero: 3To - BHYTPEHHASA TemnepaTtypa unv Temnepatypa cepaueBUHbI.
Mo [JocTWKeHWM  3afdaHHOW  TemmepaTypbl  TEPMOKEepHa  Harpes
aBTOMaTUYECKM OTKIOYaETCS.

Mcnonb3oBaHue TepMoKepHa

BOTKHMTE KOHYMK TepMOKepHa Nno BO3MOXXHOCTWU B LLEHTP KyCKa MACa.
rlpl/lcyTCTBy}OU.l.l/le B MACE XXNUP N KOCTU MOTYT NpUBECTU K npexxgespemMeHHOMY OTKITHOYEeHUIO Nneyn.

KoHunk TEepPpMOKepHa He O0JKeH ConpukacaTtbCA C KOCTbIO U C XKUPOM.

* [MomecTuTe ONOAO B Neyb.

¢ BcTaBbTe LWITEKep TepMOKEpHa B COOTBETCTBYIOLUMIA pasbem,
pacnonoXeHHbIN cnpaBa CBEpPXy Ha NUUEBOW CTOPOHE Mneuywu,
YTOObI NOCNbILWANCH LESYOK.

NPUMEYAHWE: MEPEO TEM, KAK M3BJIEYbL BMKOOO K3 MEYN, —
BbIHBTE M3 HEFO TEPMOKEPH. =

OcobeHHoCTY:

 Ecnu Bbl BbiOpanu pexuvm roTOBKM C TEPMOKEPHOM, TO MUHMMarnbHas 3agaBaemas TemnepaTypa
pa6oqel7| KamMmepbl perynmpyeTca aBTOMaTU4YeCKMn Ha 1°C Bblwe TemMmnepartypbl, Sa,EI.aHHOVI and
TepMokepHa. Ecnu 3HaveHne Temnepatypbl B pabo4yeri Kamepe MUraeT, TO 3TO 3HAYMT, YTO SM1EKTPOHHasA
cuUcTemMa CaMOCTOATENbHO perynupyeT Temnepartypy.

Hacmpolka mewmnepamypbl mepMoKepHa
OWANA3OH HACTPAUBAEMbIX TEMMEPATYP: 30°C (86°F) - 99°C (210°F).

HaxmuTe kHonky + unun —. (cekums E)
N yaepxuBanTe ee 40 AOCTMXKEHNSs HEOOXOAMMOro 3HayYeHus.

WHOWKATOP TEPMOKEPHA -2 ®

+ CBeTOBOV WHAMKATOP He FOpWUT. HWM ogHa W3 CcTagui NPUroTOBMEHUS He npeaycMaTpusBaeT
Mcnonb3oBaHMe TepPMOKepHa.

» CsetoBon ungukatop roput KPACHbIM ceetom: TepmokepH HE nopgkntodeH. OgHa v3 ctagui
NPUroToBfEHMs NpedycMaTpuBaeT WCMNONb30BaHWe TepMokepHa. HeobxoaMmo noaknio4vnTb
TEPMOKEPH K COOTBETCTBYIOLLEMY pa3beMy, B MNPOTMBHOM Criydae MNPUroTOBIEHME HE MOXET
Ha4vaTbCcA.

» CsetoBon nngukatop roput 3EJIEHbIM cBeTOM: TEpMOKEPH MOAOKMIOYEH.
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Akmusauusi rpouecca rpuaomossieHust

3akpoiTe ABepLy neyun.

HaxmuTe kHonky “START/STOP”.

P/ih — -+ MEMSEY

CBeTOBOM MHAMKATOP 3HAYKa PO 3aroputcs (3eneHbiM CBETOM).

| (Cekumsa D) |

[pedsapumernbHbIl Hazpes paboyeli Kamepsbl

BHumaHwue:
ABTOMaTUYECKUIA 3aMnyCK NpeaBapuUTENbHOIO HarpeBa MOXXHO OTMeHUTb. Cm. pasgen MEHKO  HACTPOEK

PrH

PyyHoe npepbiBaHMe LMKNa npeaBapuTenbHOro HarpeBa
MpenBapuTEnbHBIN HAarpeB MOXHO NpepBaTth B N06ON MOMEHT. [1na aToro Haxkmute kHonky P/M BnnoTb 4o
oToOpaxeHnsa Ha agucnnee Hagnucn PrH End. BbinonHwute onepauuwn, onucaHHble HWXe, B pasgene

OENCTBUA.

ABTOMaTU4YecKoe 3aBeplLUeHME LUKIa npeaBapuTeribHOro HarpeBa
3BYKOBOW CMrHan usgaetcs npu AOCTMKEHUN TeMNnepaTypsl, NpeBbiwatowwen Ha 30°C 3agaHHbIv napameTp
TemnepaTtypbl NpUrotToBneHnda. Ha gucnnee nonepeMeHHO nokasbiBatoTca Hagnuey PrH End.

OenctBua
OTkpoiTe aBepuy M nomecTute 6noao B pabouyto kamepy.
oToBKa MO 3aA4aHHbBIM paboynM NapameTpamM aBTOMaTUYECKM HAYHETCS cpasy e Nocrne Toro, kak Asepua

OyaeT 3akpbiTa.

MpumeyaHue:
- TemnepaTtypa npeaBapuTeNbHOMO HarpeBa He npeBbilaeT MakcumarnbHoe 3HadyeHue 270°C (518°F).

- Ona o6ecneyeHusi oNTUManbLHOro pe3ynbTaTta pekoMmeHayeMm NOMeCTUTb NPOAYKTbI B KaMepy
TOJIbKO MO 3aBepLleHUn LUKna npeasapuTteribHOro Harpeea.
I'Ipe,qBapMTeanblﬁ HarpeB BcCerga pekomeHpyetTcda C UeNblo yny4dlleHuA pa60Tb| ne4yum (3a

NCKIo4YeHneM HEKOTOPbIX Clly4aeB, B KOTOPbIX NpeayCMOTPEHO «XO0NoaAHOEe» Havano I'IpVII'OTOBJ'IeHVIFI).

MHOUKATOP TEPMOCTATA

Korga cBeToBble MHAMKATOPbI 3HaYka ® o= FOpPSIT KpacHbIM CBETOM, 3TO 3HAYUT, 4YTO paboTarT
HarpeBaTenbHble 31eMeHTbl neyun. Korga cBETOBOM MHAMKATOP FACHET UNW rOpPUT 3eS1eHbIM CBETOM, 3TO
0603Ha4YaeT OTKIOYEHE HarpeBa Unn AOCTVXEHME 3aaHHON TeMnepaTypbl B paboyein kamepe.
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ﬂpoepaM/vlupoeaHue peuerima, cocmosdaweeo us3
Heckonbkux CTALAUU (wazoe)

(Cekums A)
lMporpamma NpUroToBMEHMS OTAENBbHOMO peLenTa MOXeT COCTOATb U3 5
cTagun. F R - [+
MpeaBapuTenbHbIA HarpeB ABNAETCA He3aBUCMMOWN (DYHKLIMEN.
Kaxxpasi ctagus npeacraBnseT cobon pexnm npuroToBrneHns, COCTOSLWLMIA 13
pasHbIX NapameTpoB 1 CrocoboB. (Cekuus A)

Mocne Toro, kak 6yayT 3agaHbl NapamMeTpbl OQHOW CTaaMu NPUrOTOBIEHWS, HAaXXMUTE KHONKY | F
Ha gucnnee 3aropdatca crieayowmin cBeToBomn nHamkaTop v undpel 00:00

F

3apanTe HoBble napameTpbl NPUroToBIIEHUA UM HAXMUTE KHOMKY anga 3aBepLueHunsa
nporpaMmmMmmpoBaHus.

. OYHKUNA "MAY3A"
MoxxHO 3agaBaTb CTaaumio, NpeaycmMaTpuBaloLLyo nepunoq 6e3aencTens nevm, Unu, MHbIMK CloBaMm -
"|'|ay3y".
Crtaausa "naysbl" Heobxoguma, Hanpumep, 4ns cnocobCTBOBaHMA paccTolike Tecta. Ha aToi ctagmm
BEHTWUNATOPbI, HArpPeB M NapoyBraXXHeHNe He paboTartoT.

F

HaxaTb Ha KHOMKY W yaepxmBaTb ee HaxaTol [0 Tex nop, noka ceeT, noaaBaemMblii  UHOUKATOPOM
F... He OOCTUIHET KpacHOoro LiBeTa.

HaxmuTe kHonkn + mnu —. TAVIMEP (Cekups A)

YaepxuBanTe KHOMKY HaXkaTon A0 AOCTMKEHUS HeobXoaUMOro 3Ha4YeHus.

MpoaomKUTENBHOCTL Nay3bl MOXHO MporpaMMmnpoBaTth 0T 1 MUHYTLI A0 15 4YacoB 1 59 MUHYT.
lMepuopn naysbl OTNMYaeTCca OT OCTanbHbIX CTaAun KpacHOW NOACBETKON CBETOBOrO MHAMKaTopa.

Asmomamuyeckoe 3asepuwieHue ripoepaMmbl ripueomossieHUs.
O 3aBepLUEHMUN NPUTOTOBIEHUS CUTHANU3NPYET 3BYKOBOW curHan (B TeveHue 60 cek.) 1 MuraHmne gaHHbIX,
npuBEAEHHbIX HAa COOTBETCTBYHOLLMX AUCTIIENX.
Bkniountca oceelleHne paboyen kaMepbl, eCrnin OHO Nnoracno.

I'Ile KaCaHNUW KHOMKU 1Unn OTKPbITUX ABEPLbl YKa3aHHbI€ Bbllle CUrHarbl NPEKpPaTATCA, U OT06pa3F|TCFI
6asoBble pa6oqme napameTpbl nevn and HOBOM HaCTpOIZKVI Unn and coxpaHeHud pedenTa.

PyLIHOG 3asepuweHue usiu ommeHa ripusomaosrsieHus
Haxkmute kHonky “START/STOP” -] A= | | B2
CBeTOBOM MHAMKATOP 3HAYKa U noracrer.
Meyb cHoBa 0TOOPa3nT Ga3oBY HACTPOKKY paboynx napaMeTpoB nepes
BbINOJSIHEHMEM peLenTa.
Ecnwn Bbl yooBneTBOpeHbl pe3ynbTaToM FOTOBKWU, 3TO NO3BOSUT BaM 7 7
3anoMHuTb peuent. Cm. pasgen "3anommHaHue peuenta'. N 4

(Cekumsa D)
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CUrHATIbHbBIN TAUMEP

OTa yHKUMS NpedHasHaveHa ans nogayv npeaynpexaatoLlero curHana no
NCTEeYEHUN 3apaHee 3a[aHHOro MHTepBana BPeMeHM!.

370 NonesHo, HafnpmMmMmep, YToObl HANOMHUTL O HEOOXOANMOCTHN U3BIEYEHUS
13 neuyun 6noga, HyxaaroLlerocsi B 6ornee KOPOTKOM MPUTrOTOBIEHUN, YEM

O[JHOBPEMEHHO roToBsLLEeecs apyroe 6mnoao. F R — ks
MvHMManbHO HacTpanBaemoe BpeMs cocTaBnseT 1 MuHyTy, a
MakcumarsbHoe - 23 4aca 59 MUHyT. N

(Cexums A)
HaxaB KHoMnKy (cm. cekumto A), oTobpaxkaetcs: "00:00” unu paHee 3agaHHOE 3HAYEHNE BPEMEHM.

HwxHMIn npaBbii MHOUKaATOP PSAOM CO 3HAYKOM "3BOHKA" HAYHET MUraTh 3€MEHbLIM CBETOM.

Haxxumaite kHonku + unu — ans HacTporiku HeoBX0AMMOro BPEMEHN.
Yepes 5 cekyHA cMcTeMa aBTOMaTU4eCKN NepeknioumTcsa Ha n3obpaxeHme BpeMeHn NpUroToBreHNs Unu
Tekyllero BpemeHu. CBeToaAnOa PAAOM C AUCHNEEeM 3aropuTcs 3eneHbiM NOCTOSHHBLIM CBETOM.

Mo ncreveHmn 3agaHHOro BPEMEHN Ha AUCNIEN BbiIBOAMTCS Muratoee 3HadeHne 00.00.
CeeToanog curHanbHoro Tarmepa muraet KPACHbBIM ceeTom 1 3ByKOBOW CUrHan BKMAOYaeTcs

B TeyeHue 60 cekyHA.

MpeaynpexpatoLlime curHanbl aBTOMaTUYECKM OTKIIOYaTCa Yepes3 5 MUHYT nnm Npu KacaHuu | R
KHOMKWU .

bEbicmpoe oxnaxdeHue paboyeli kKamepbi

B otnuune ot gpyrnx nporpaMmm, B 3TOM pexunme 3neKTpoHHas
cuctema obecneymBaeT 3anyck BEHTUNATOPOB paboyen Kamepbl nNpu
OTKpbITON ABepLe.

OTa cneunanbHasa nporpaMmma nossosnsieT 6bICTPo oxnaguTb pabouyo
Kamepy.

[Bepua nevn gomkHa 6bITb OTKPbITA.

63
Wwal
e

(Cekuusa B)

Haxmute kHonky ON/OFF ansa BkNtoYeHUs neyu.

Mocne aToro HaxmuTe KHomnky | %' | 1 He OTnNycKanTe ee A0 3anycka BEHTUIMSTOPOB.

Ecnn paboyasn kamepa okaxeTcs Npu TeMmnepaType OKpyxawLen cpefbl, TO LMK aBTOMaTUYECKN
oTKroyaeTcs cnyctss 10 MUHYT, B NPOTUBHOM Cllydyae aBTOMaTtuyeckasi OCTaHOBKa NPoOW3onaerT,
korga Temnepatypa npubnuantca kK 3HaveHmto 40°C.

BeHTVIJ'IFITOpr MOXXHO TaKXe OCTaHaBJIMBaTb BPY4HYIO.

[ns atoro HeobxoaMMo Haxatb kHornky START/STOP I%I
WNW 3aKpbITb ABEPLY.
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Hacmpotka mernnogo2o epadueHma Oesibma T

BHumaHue: npurotoBneHue B pexume AT 0coGeHHO noaxoauT Ans
3arneKkaHusl KyCKOB CpefHUX 1 GONbLUMX pa3MepoB. ATOT PEXNM FOTOBKM
npegycMmaTtpuBaeT Gonee HU3KYI TemnepaTtypy B paboyeit kamepe, YeM npu
06bIYHOM MPUrOTOBMNEHNM, U Gonee AnuTenbHOe BpeMs FOTOBKU, YTO caenaeT
rotoeoe 6noao 6onee MArkUM U CHU3WUT Ero BECOBLIE NOTEPW.

P/M — ] +] NiNORT

BknoueHne cyHKkUMmM AT

1. AkTuBupy#iTe napametp dt. = 1, cm. MEHKO BA3OBOW HACTPOWKMN MEYM (Cekunsi D)

. Haxumaiite kHonku + vnn — ansa HacTpoiikv rpagneHTa AT.
OVANA30OH HACTPAMBAEMBbBIX TEMIMEPATYP: 1°C (34°F) - 99°C (210°F).
3. HaxmuTe u He oTnyckanTe KHOMKy 3anomMmuHaHua “MEMORY” go Tex nop, noka AaHHble Ha gucnnee
He nepecTaHyT MuraTb, a OyayT NOCTOSIHHO FOpPEeThb.
4. Tlogknounte TEPMOKEPH K COOTBETCTBYHOLLEMY pa3beMy.
5. 3apawnTe KOHEYHOEe 3Ha4YeHne TepmokepHa. CM. rmaBy O HaCTPOWNKe TemnepaTypbl TEPMOKEPHA.

NMPUMEYAHUE: BO BPEMA TMPUIOTOBMEHWMA C ®YHKUMEW [OENLTA-T HA OWCMNEE
NOOYEPEOHO OTOBPAXAKOTCA BPALLAKOLLMECA WECTEPEHKW, BYKBA d U PAHEE SAJAHHOE
3HAYEHUE MPAOVNEHTA.

OYHKLIMKO ~ MOXHO  OTKNKOYUYNTL ~ ANnA  OCYLWECTBIIEHMA  NMPAMOIro  KOHTPOIIA
NPUTOTOBINEHNA, HAXUMAA W HE OTMNYCKAA KHOMKY P/M BIJIOTb O OTOBPAXEHUA
TEMMEPATYPbl B PABOYEN KAMEPE, KOTOPYHO MOXHO W3MEHATbL MO COBCTBEHHOMY
YCMOTPEHWIO.




Bbibop 3arioMHeHHO20 peuernma
BkntounTte neyb kHonkown On/Off.

«  Haxwumaite kHonky P/M BnnoTb go saropaxust KPACHOW

noacBeTkn namnoykmn P/M.

° Haxumarite kHonku + nnu — And NPOKPYTKN nepeyHd

peLenTos.

e Apxus cocTouT U3 15 nameHsieMbIx N0 COGCTBEHHOMY
YCMOTPEHMIO peLenToB 1 13 84 cBOOOAHbLIX A4eek
namatn. MNepen Homepom cTout Bykea P.
* O Hanuunn peuenTa B apxvBe Bceraa ceuaetencreyeT
3aropaHue KpacHbIM cBETOM UHankatopa P/M.
[Mpn NpocMOTpe KaxaoW 3aHATOM SYeriku Ha aucnnee

oToGpaxaloTcsi napaMeTpbl MPUrOTOBIEHNS.

HaxaTem kHonku F MOXHO oToGpaxkaTb napameTpbl
NMPUrOTOBNEHNSA AN KaXaon cTaauu.
OGHapyxu1B HeoOXOOMMbIA PeLenT, MOXHO W3MEHSTb
€ro napameTpbl rOTOBKM Mepes BKMHYEHMEM MEeYn Unm

Xe 3anyckaTb npurotoBneHne kHonkon START/STOP.

« [1nA Bbixo4a U3 3TOr0 MEH0 HaxXmMuTe kHonky P/M

lNepeyeHb " peyenmoes"

N
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P/M

aldcay

e

(Cekums D)

o Q o _ Q o _ Q
=| . P25 S |ad || . FES|aE|2]| . FEYS
T|° RB2E |25 (2| BEYs |25 |F|° B2z
2T> = ' RI> = ' 2T =
1 3AMEKAHKA, TPATEH 20150 0 | 5 5180| 0 | 6
NA3JbS

2 (NMOMKAPVIBAHME) 5 | 200 | -10 6 18 | 180 0 4

3 CY®NE 15 | 140 0 3 5 | 180 0 3

4 KYPULA 10 | 100 | +5 6 40 | 180 | -10 | 6 10 | 200 | -10 | 6

5 CBUHUWHA 10 | 120 | +5 5 160 | +1 6 | 67°C| 5 | 180 | -10 | 6

6 POCTBN® 10 | 120 | +10 6 160 | -10 | 6 | 50°C

7 BAPAHVHA 5 120 | +5 6 170 | -10 | 6 | 55°C

8 NNOCOCHHA 160 0 6 | 60°C

9 HOPBEXCKME OMAPBLI ~100TI" | 9 | 100 | +10 6

10 INYXOBOW KAPTO®ENb 10 | 100 | +10 6 30| 190 | -10 | 6

11 MOPKOBb 15 | 100 | +10 6

12 CBEXWW XNEB 10 | 180 -4 4 4 | 200 | -10 | 4

13 KPYACCAH 12 | 160 -1 4 6 | 180 | -10 | 5

14 BNCKBUT 25 | 160 0 3 12 | 175 0 3

15 NMOHYUKUN C KPEMOM 3 160 0 3 14 | 180 0 4
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3anomuHaHue peuenma ] [m][_,_ {m

HacTtpowuB Bce napameTpbl NPUroTOBMEHMS, NpeayCMaTpuUBaroLLMe 0gHy
WITM HECKOMbKO CTaguin, MOXXHO BBECTM 3TOT "peuenT” B A4EnKy namsaTu. @
"PeuenT" MOXXHO COXpPaHUTL B NaMATK Nepen Hadvanom npurotosrieHns

WUNKn B ero KoHLe.

Haxmute kHonky “MEMORY”

MpoKpyTMTE AYENKN NaMATU NPU NOMOLLM KHOMoK + nnun — (cekums D).
PiM — e ] SR
B 3aBncumocTn OT LBeTa NoacBeTKN cBeToBOW uHamkaTop ME Y
CUrHanNM3npyeT crieayoLlme gaHHble: )
« KPACHbIV CBET AYENKA MAMATU 3AHATA. (Cekumsa D)

« 3ENEHbLIN CBET AYENKA NAMATY CBOBOAHA.

"PeuenT" MOXHO COXpaHUTb B N0GOM nosuuun. PasyMmeeTcs, ecnu a4eika yxxe 3aHsTa, oHa oyaer
nepenuncaxa.

HaxmuTe n He oTnyckanTe KHOMKy 3anoMuHaHua “MEMORY” 0o Tex nop, noka AaHHble Ha Aucnnee He
nepecTtaHyT MuraTb, a 6yayT NOCTOSHHO ropeThb.

Tenepb Bawl "peLenT"” COXpaHEH.

Mpun Heo6xo0AMMOCTH 3anMLINTE BbIOPaHHYIO A4eliKy NaMATV C NaMSATKON UK KpaTKUM OMMCaHWEM.

[nsa BbiIxoga 13 3TOro MEeH HaXXMUTE U OTNycTuTe KHomnky “MEMORY”

NMPUMEYAHME: B cny4ae pydHoro BblkntodeHust neun kHonkoh ON-OFF nnu aBTomaTtnyeckoro ee
BbIKNtoveHus nocne 30 MUHyT 6e30encTBus, HECOXPaHEHHbIE "peuenTbl” OyayT CTepThbl.
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lpombieka neyu

NMPUMEYAHUE: Nporpammbl NpOMbIBKW JOCTYMHbI NULLL TOMBKO B

crny4yae yCTaHOBKU crneumansHOro Habopa NpoMbIBOYHLIX POPCYHOK B

BaLly neyb. [Npn He06X0AMMOCTM 0OpaTUTECH K BaLleMy C
o)

L
N
i

ANCTPUOLIOTOPY ANS NOSyYeHUst 4ONOSHUTENbHON MHbopMaumK.

Cuctema npombiBKM obecneyvmBaeT 3dEKTUBHYIO YMCTKY pabouen
Kamepbl B aBTOMaTU4YECKOM peXume.

Bknitounte neub kHonkoit ON/OFF. } S [ - _'_] e
HaxunmarTe kHonky P/M BnnoTb Ao 3aropaHua KPACHOW nopceeTku )
namnodkm P/M.

MpokpyTKa NO3MLUUIA MEHIO (Cekuus D)

P3 +

e HaxnmarTte KHOMNKY - Ans NpoKPYTKM NPOMbIBOYHbLIX Nporpamm L6, L5, L4, L3, L2, L1

* HaxnmaniTte kHONKy + onsi nepemeLleHnst Hasag Ha 1 unm HeCKONbKO MO3NLMNA.
[ns BbIxoga U3 aTOro MEH HaXXMuTe KHonky P/M

OMUCAHUE nporpamm NPOMbIBKU

L6 Mporpamma 3AIPY3KU OMNMONACKMBATENA Ona gonkHa BbINONHATLCS NPW NepBoHaYanbHom
YCTaHOBKe NeYn Unmn nNpu 3aMeHe eMKOCTU C OnosiackuBaTerneMm.

L5 Mporpamma 3AIPY3KM MOKLWEINO CPELOCTBA OHa gomkHa BbINONMHATLCS NPpY NepBoHaYansHom
YCTaHOBKE NeYun U npu 3ameHe eMKOCTU C MOKOLLIMM CPEACTBOM.

npumedanue: [ina nporpamm L6 u L5 npegycMoTpeH KOPOTKUIA LK NONOCKaHUS BOAOW, YTOObI
MOJSIHOCTBIO YAANMTb OCTaTKM XMMUKATOB 13 paboyel kamepbi.

L4 MNMonockaHwue. KOpOTKaFI aBToMaTuyeckasa nporpaMmma nNpoaoSKUTENLHOCTLIO B 5 MUHYT And 6bICTpOVI
MPOMBbIBKU U OXINaXaeHna pa6oqe|7| KamMepbl.

L3 OJIUTEJIbHAA npomMbiBka  NpOOoSmHKUTENBHOCTLIO 1 .
L2 CPEOHAA npombiBka NPOAOCIKUTENBHOCTLIO 0 Y. 50 MUH.
L1 KOPOTKAA npombiBKa NPoaOIMKNTENBHOCTLIO O Y. 45 MUH.

YbepnuTech, 4TO ABepLa 3aKkpbiTa, nocrne Yero HaxmuTe kHornky START/STOP gnsa 3anycka BelOpaHHOM
nporpammol.

NMPUMEYAHUE: ecnn BOo Bpems BbINOSTHEHUS OOHOM M3 MEPEYUCIIEHHbIX BbIle MporpaMmm npousonget
OTKIOYEHME 3MEKTPONUTAHMKSA, TO NOCIE ero BOCCTAHOBIEHNST 3MEKTPOHHAsA cuctema 0TobpasnT owmnbKy ¢
kogom Erl4.



MEHKO HACTPOEK
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B Takux ycnosusax gonyckarTcs TONbKO crnegyloLme onepaumm:
1. BbinonHeHne nporpaMmmMbl MPOMbIBKU.
2. 3anyck umkna nornockaHus. 4

FHEE

3OTO MEeHI0 No3BONSET U3MEHSITb MO COBGCTBEHHOMY YCMOTPEHMIO C
pasnuyHble paboune pyHKLUM Neyn.

YUTo6bl BOMTU B 3TO MEHI0, NeYb AOMKHA ObiTb BbIKNIOYEHa.

P/M —-— e || enzir

HaxmuTe kHonky P/M u He oTnyckaiTe ee BNNoThb 40 3aropaHns 3eneHo
noaceeTkn nHamnkatopa P/M. -

Haxkumaite kHomnku + UNN — Ans NPOKPYTKU MO3ULIMIA MEHIO. (Cekuusa D)
PrH MPEOBAPUTENBHbLIV HATPEB
+ Dt. Denbta T
C. MPEOBAPUTENbHbLIN HATPEB -
t. HacTpoika TekyLiero spemeHu
u. Bbi6op eauHnbl uameperus °C / °F (no Lienbcuto / ®apeHrenty)

OcTaHOBUTECH Ha U3MEHAEMON NO3ULIUK.

PrH = lNMpedeapumenbHbIl Hazpes

dt.

3aBoackue HacTponku =1 ( PyHKUMA noaknioyeHa )

BkntoumnB goyHkumio (1), TemnepaTypa B paboyen kamepe noebiwaeTtcs Ha 30 °C Bbille Temneparypbl,
HaACTPOEHHON ANsi NPUrOTOBEHNS.

HaxmuTe kHonky P/M ans BeiGopa 1 nnm O:

PrH 1 = PyHKUMA NpegBapuTenbHOro Harpesa paboyen kamepbl PASPELLIEHA.

MpumeyvaHue: Mo NpyHUMNY B3aMMOMUCKITIOYEHUS oTKNoYaeTcs doyHkumns “C. 3anyck ¢ 3ano3gaHuem”. (- C.
= 0)

PrH O = dyHKUMA NnpeaBapuTensHoOro Harpeea paboyen kamepsl HE PASPELLUEHA.

MpuMm... MakcMManbHasa TemnepaTypa npeasapuTensHoOro Harpesa coctasndaet 270°C B TedeHne 5 MUHYT.

= denbma T
3aBoackue HacTponku = 0 ( PyHKUMSA OTKNOYEHa )

Haxmute kHonky P/M ans Beibopa 1 nnm 0:

dat. 1 = OyHkuma genbta T PA3SPELLEHA. Haxmute kHonku + munn — O HAacTPOWKM B pasgene
TEMIMEPATYPbI (D) Heobxoanmoro 3HavyeHus B agnanasoHe 30°C (86°F) - 99°C (210°F) makcumym.
Dt. O = OyHkuma genbta T HE PA3SPELLEHA.
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C. = BkroyeHue ¢ 3ano3fdaHuem.
3aBoackue HacTponkn = °C

OTa crneunanbHaga PyHKUUSA NO3BONSAET OTNIOXKUTL BbINOSIHEHNE NPOrpaMMbl FOTOBKU UM
NPOMbIBKM BMMOTb A0 23 YacoB 59 MUHYT.

Haxmute kHonky P/M ans Beibopa 1 nnum 0:

cC. 1 = @yHkumna BKITIOYEHNA C 3ANO3OAHVNEM PASPELLEHA.

KocHuTech kHomku + unm — (cekuma A) Ana 3agaHUs HEOBXOAMMOrO 3HaAYeHUss C  MUHUMArbHOrO
"TekyLlee BpemMs+1MUH." 0O MakCUManbHOro "Tekyllee BpeMsa + 23 yaca 59 MuH.".

Mpumeyanue: Mo NpUHUMNY B3aMMOUCKITIOUYEHNS OTKMIOYaeTCs (hyHKLUMS NpeaBapuTenbHOro Harpesa. (
PRH = 0)

C. O = OyHkuma BKIMKOYEHWE C 3ANMO3JAHMEM OTKITKOYEHA

MpumeuaHune: B TeueHne nepunoaa oxuaaHna Ha aucnnee (cekumsa D) oTobpaxaeTcsa Hagnuck C.1
Haxkmute kHonky + unm — (cekumsa D) Ans npocMoTpa npeaycMOTPEHHOMO BPEMEHW BKITIOUYEHUS NeYun.

OTKnoYeHne 3anycka c 3ano3gaHuem

Haxmute n He OTﬂyCKaIZTe KHOIMKY P/M BnnoTb oo OTO6pa)KeHI/IFI Ha aucninee paHee BBeAeHHbIX
napamMmeTpoB NPUroToBJiEHUA.
[Mocne 3Toro MOXHO N3MEHUTb napameTpbl NPUroToBI1IEHNA, 3aNyCTUTb UJTA BbIKIIOYUTDL MNMeYb.

t. = Hacmpolika meKyu,e20 epeMeHu

Lenb: no3gonseT HacTpaunBaTb TEKyLLee BpemMA, 0To6pa>Kaemoe CUCTEMON. PeKomeH,u,yeM BbIMOJIHUTb 3TY
onepaunto B MOMEHT YCTaHOBKM 060py,D,OBaHVIFI.

HaxmuTe kHonkn + nnun — pasgena TAUMEP (cekums A) Ans HACTPOMKM TEKYLLIEro BPEMEHN.

U. °C = Bbibop eQuHUUbI usMepeHuUst memnepamypbI

Llenb: noseonsiet otobpaxaTtb TemnepaTtypy paboyeli kamepbl U TepMokepHa B rpagycax Llenbcua wnu
®dapeHremnTa.

Haxmute kHonky P/M ans Beibopa °C unu °F:
U. °C =rpag. Llenbcus.
U. °F =rpaa. ®apeHrenTa.

BbIXO4 N COXPAHEHUWE HACTPOEK
HaxmuTe kHonky “MEMORY”

CurHanbHbein nHavkaTop “MEMORY” BCnbIXMBaeT KpacHbIM CBETOM, a Takke NoJaeTcs ABOMHON 3BYKOBOM
curHan.



HeucnpaeHocmu
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Ecnwn cpaboTan curHan o6 owmnbke, BCe 9NEKTPOHHbIE KOMMOHEHTLI NeYn oTKNo4vaTcd. Ha akpaHe
oTobpasunTcst okKHO ¢ Kogom owmnbkn. Cm. BCITbIBAKOLWME OKHA.

I'Ipvl NosiBfEHMM OLLINGKN HEBO3MOXHO MCMOMNb30BaTh Nedb. MOXHO TOMLKO OTKOUYUTDL €€ M BKIHYNTbL CHOBA

anda camoamarHOCTUKK.

HeuncnpaBHOCTb

OG6paTnTbCsi B aBTOPU30BAHHbIN

Er01 TemnepartypHoro gatyunka 1 o
N CEPBUCHBIV LIEHTP, YKa3aB Kog, OLIMOKN
paboyen kamepbl
HewncnpaBHoCTb .
Ob6paTtuTbCa B aBTOPM3OBAHHbIN
Er02 TemnepaTypHoOro gatyuka 2 .
N CEPBUCHBIV LIEHTP, YKa3aB Kog, OLIMOKN
paboyen kamepbl
MouncTnTb PUNBTPLI, KaK NOKa3aHo Ha
CTPOKe HMXe.
Meperpes B6NN3n
Er03 - Mpn HeobxogumocTn 0bpaTUTLCA B
auratenen. . N
YNOMHOMOY€EHHbI CEPBUCHbIN LIEHTP,
yKasaB ko, oLnbKkm
MouncTnTb PUNbTPLI HA 3aQHEN CTEHKE
MeperpeB BONM3N nnathbl
Ero4 MOLLHOCTH neywn. MpoBeputb paboTy BeHTUNATOPA,
Korga neyvb HaxoamTcs B pexnme stand-by
HenpaBuNbHOE KONMYeCcTBO .
Ob6paTtuTbCa B aBTOPM30BAHHbIN
Er06 060pOTOB BEHTUNATOPA B o
CEPBUCHBIV LIEHTP, YKa3aB Kog, OLIMOKN
Kamepe
OTkniounTb Nedb. MNMocne ee oxnaxaeHnst
OCYLLLECTBUTb XOMNOCTOMW LMK
npurotoBneHusi. Ecnu owmnbka
CpaboTtanu Tepmuyeckmne
Er07 HewncnpaBHocTb gBuratens NnoBTOpUach MM OCTaHOBIEH
pene (OTKpbITbI)
BEHTUNATOP, 06paTUTLCA B
aBTOPM30BaHHbIN CEPBUCHBIN LEHTP,
yKasaB ko, oLnbkm
lMonomka npmeoaa OO6paTnTbCst B aBTOPU30BaAHHbIN
Er08 P A HewncnpaBHocTb gBurarens P - P
apimoxoaa CEPBUCHbIN LIEHTP, yKa3aB Ko4 oLwnbku
HewncnpaBHocTb gBuratens .
OO6paTnTbCsl B aBTOPU30BaHHbIN
Er09 HOaTtunk OBM unu gat4mka obopoToB B o
CEPBUCHbIN LIEHTP, yKa3aB Ko4 oLwnbku
MUHYTY
HewncnpaBHOCTb NamsTu Ob6paTuTbCa B aBTOPM30BAHHbIN
Erl3 Owmnbka EEprom P . P o P
ANEKTPOHHOW CUCTEMbI CEPBUCHBIV LIEHTP, YKa3aB Kog, OLIMOKN
Erl6 Meperpes B kKamepe. OG6paTnTbCsi B aBTOPU30BAHHbIN
Kputnyeckas Temnepatypa CEPBUCHBIV LIEHTP, YKa3aB Kog, OLIMOKN
rlonowmka karana WmHe! Ob6paTtuTbCca B aBTOPM3OBAHHbIN
Er99 BUS 3neKTpoHHbIX P P

nepudepuinHbIX YCTPOMUCTB

CEPBUCHbIN LIEHTP, YKasaB Koz OLIMOKM




KOObl CUTHAITIOB TPEBOI'U:
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B cny4ae Cpa6aTbIBaHI/IF| CuUrHana TpeBorn Ha aKkpaHe ne4u 0T06pa3VITCF| KO OLNOKKM, a Takke 3ByKOBOIZ curHarn,

NpoAoIKaoLWMACH MakcuMyM 1 MuHYTYy. CUrHanbsl TPEBOMM B OT/IMYME OT CUrHamnoB oWMGKN He GIIoKMPYIOT paGoTy neym

M He NpuBOLAT K NOoTEPE AaHHbIX peuenTa. Kaxgbinn curHan TpeBOorn nMeeT CBOU nocneacTena u 06bI4HO
orpaHn4ymBaeTcda OTKa3oM B onepauunmn, KOToOpyro Bbl6|/|paeT nonb3oBaTesb.

MonbiTka 3anycka nporpamMmmbl NPpUroToBrieHnNA, HO BTYyJ1Ka

Bctasutb BTYJIKY B pasbem

MoacoeOVHUTL AATUYUK BHYTPEHHEN

Eri0 | HEBCTaBNeHa B pasbem TemnepaTypbl 6nioga, He 3aaaBas
BTynka morna BblinacTb BO BPEMS FOTOBKM TEMNEPpAaTypHOTo sHa4eHNA ANs fAaTHmka
HAXATb KINABULLY BBO[
MonbITka 3anycka nporpammel, NpeaycMmaTpuBsatoLem BerasuTs unky aatunka BHYTPEHHEN
Erll | wucnonb3oBaHve gaTynka BHYTPEHHEN TeMnepaTypsbl TEMMNEPATYPbI BMIOMIA 8 poseTky
6nioaa, HO AaTyuK He NOACOeAUHEH HAXATb KNABULLY BBO[
MPOrPAMMA MNMPOMbIBKM U NPEOBAPUTENBHOM
MOoAAYN BNECKOOBPA3OBATENA UIT MOKOLWEIO S:IE/ I;I/J‘Ki%;?_rgg nuEMK}frnp(n)ﬁagalBKM’
Erl4 | CPEOCTBA BblJIA NMPEPBAHA B PE3YJIBTATE CVICTEMOW VMM BbIBPATb LIKT
HEMPEOBWOEHHOIO OTKNKOYEHNA NONOCKAHMS]
OJIEKTPOSHEPT U
Er20 | OABEPLUA OTKPbITA. Npouecc npepsaH 3AKPbITb ABEPLLY MEYA
- [YCTAHOBUTb TENEXKY-OEPXATEJb
Er25 OTCYTCTBYET TENEXKA-OEP>XATE/b NMPOTUBHEW. NPOTVBHEN B PABOYYIO KAMEPY.

Camble pacnpocTpaHeHHble HEUCNPaBHOCTU

HanpsPKeHWs B ceTu
» [lpoBepuTb, 3aKkpbiTa N1 ABepua

MpoBepuTb HannyMe oLNGOK Ha aKpaHe

i npOBepMTb nosnoXxxeHne oaHOMOJIICHOIo nepekn4yarena n Hann4dmne
. npOBepMTb COCTOAHME NNaBKMX npe,qoxpaHMTeneVl

+ [lpoBepuTb, NPaBUbLHO N ObINKX 3a4aHbl NApaMeTpbl FOTOBKU
lNeyb He BKNOYaETCs | o

LeHTpa,
paboTbl 06opyaoBaHus

Ecnn temnepatypa B pabouen kamepe pgocturHeT 350° C, cpaboTaeT 3alMTHLIN
TepMocCTaT, KOTOPbI OTCEKAET NUTaHNE HarpeBaTesbHbIX 3MIEMEHTOB NEYm

OTOT 3alWUTHBIA MEXaHW3M BOCCTaHaBMMBAETCS TOSIbKO CNeumanncTtom CepPBUCHOrO
MOCKONbKY MNpeaycMaTpuBaeT [AOMNOSHUTENbHbIE OnepaunyM MO  KOHTPOJO

N3 Tpy6 yBnaxHuTens
He TeyeT Boga

MpoBepuTb, HE 3aKPbIT N KpaH
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MpurotoBneHne nuin
B MapoOKOHBEKTOMaTe
noet HepaBHOMEpPHO

Kpbl]’lb‘-laTKVI BEHTUNATOPA He
BbINONMHAKOT peBepcuposaHmne xoaa

BrizBatb 13 CepBUCHOrO LeHTpa
KBanMuumMpoBaHHOro crneunanucTa ans
BbINOJTHEHNSA PEMOHTA

OpHa n3 KpblTib4aTOK HE OBUXETCA

BriszBatb 13 CepBUCHOrO LeHTpa
KBanMuumMpoBaHHOro crneunanucTa ans
BbINOJTHEHNS PEMOHTA

OavH 13 pe3ncTopOB BhILEN U3
cTpos

BrizBatb 13 CepBUCHOrO LeHTpa
KBanMuumMpoBaHHOro crneunanucTa ans
BbINOJTHEHNSA PEMOHTA

N3 Tpy6
YBMNaXHUTENS He
nocTynaeT Boda

3akpbiTa nogava Boabl

OTKpbITb NoAavy Boabl

HenpaBunbHO BbINOAHEHO
noacoeanHeHne K cucteme
BoJoOCHabxeHusa

npOBepVITb npaBUIbHOCTb NOACOEONHEHUA
K cucteme BoLoOCHabXeHus

3acopunucb unbTpbl Ha BXoae
BOAb!

O4nCTUTL PUNBTPSI

Mpw 3akpbITON OBEPU
13 NoA NpoKnagku
BbIXOOWUT BOAa

|_|p0KJ'Ia,D,Ka 3arpda3Hunachb

Ounctutb npoknaaky BNa)HOW TKaHbIO

Mpoknagka nospexaeHa

Bbi3BaTb M3 CepBUCHOrO LieHTpa
KBanuuuMpoBaHHoro cneuvanucTa ans
BbINOMHEHWSI PEMOHTA

Mpobrnema B MexaHU3Me 3aKpbiBaHUs
aBepu

Bbi3BaTb M3 CepBUCHOrO LieHTpa
KBanuuuMpoBaHHoro cneumanucTa ans
BbINOMHEHMWsI PEMOHTA

B npouecce paboTbl
napoKoHBeKTomaTa
ocTaHaBnueaeTcs
KpbinbyaTka

Bbi3BaTb M3 CepBUCHOTO LieHTpa
KBanuMLUMpoBaHHOIo cneuuanvcTa ans
BbINOJIHEHWSI PEMOHTA.

OTKINKOYEHUE 3JIEKTPOIOHEPIUA
Mocne BOCCTAHOBIEHUS 3NEKTPOSHEPTM ABepLia OTKPbIBAETCS.
CneayeT 3aHOBO HaCTPOUTL AaHHbIE BbIMOSHALLErOCA NPUTrOTOBIEHNS.

B clny4ae cepbe3HbiX HeVICﬂpaBHOCTef;I Heo6XoAMMO BbIKIHO4YUTb NeYb npu nomoLn ogHONoONKCHOro
nepekn4yartens n 3aKpbiTb KpaHbl IMHUX Noga4yn BOoAbl U ra3a, pacnoyioXxeHHble Ha NepBOM y4acCTKe.

Ecnu Henonagka noBTOpSAETCS HEOOHOKPATHO pekomeHayem Bam noctaBuTb B M3BECTHOCTb MpoAaBua vnm
dupmy — npoussoauTens, Tpebys BmelwaTenbctsa CepBUCHOro LEHTpa, YTOMHMB MpU 3TOM Xapaktep
Hernonagku, a Takke ykasas kon (Art) n cepuiHbii Homep (Ser N ) Baulero napokoHBekToMaTa. 3Tn AaHHble
ykasaHol Ha TABJIMMKE TEXHUYECKMX [OAHHbLIX, koTopass HaxoauMTcss Ha 3agHel CTeHke
napoKoHBEKToMaTa.

3AMNACHBIE YACTHU

CneayeT ucnonb3oBaTbh TOMbKO — paspelleHHble KOMMOHEHThl. Bce Buabl paboT [OOMmKHbI BbINOMHATLCA
KBanMULMPOBaHHLIM TEXHWYECKMM NEePCOHANoM, MMEIOLLIMM AOMNycK K paboTe.
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BHETITTAHOBOE TEXHUYECKOE OBCJIYKUBAHUE

PekomeHayeM ocyLlecTBNSATbL NEPUOANYECKUIA KOHTPOb 060pyaoBaHUSA (MUHUMYM OOMH pa3 B rOf) CO CTOPOHbI
cneumann3npoBaHHOro 1 NONyYUBLLErO creumanbHoe paspeLleHme cneumanmera.

Jllobble onepaumm No TEXOOCNY>XMBAHUIO, MOHTaXy WU PEMOHTY 00OpYyAOBaHMSA AOSMKHbI OCYLLECTBATLCA
KBanMLMpoBaHHbIMK crieumanucTamm LeHTpa TEXHUYECKOro o6cnyxunsaHus. lNepen ocyLLECTBIIEHNEM KaKNX-
nnbo onepaumn OTKIYUTL 060pPyaOBaHME OT CETU NMUTAHWS, 3aKPbITb KpaHbl NIMHMM No4ayn Boabl M 4oXAATbCA
NMOJSTHOMO OXMaXOEHWSI.

Mepen Tem, Kak nepemewiatb 0b6opygoBaHUE, NPOCNeanTb 3a TEM, UTODbI 3NEKTPUYECKME U TMApaBMyYeckue
noacoeAnHeHus (kabenst NUTaHus, Tpyabl Noga4vn BOAbl U CIIMBHbIE TPYObl) ObINW NPaBUNBHO CHATHI.

Ecnn obopypoBaHue ycTaHaBnMBaeTCA BPEMEHHO Ha KOMECWKW, crneguTb 3a Tem, 4YToObl BO BpeEMS ero
nepemMeLleHna He nOBpPeaunTb anekTpuyeckme kabens, wnadri, Tpyobel u np. O6GecneunTb Hanuume
Onokupytollero mexaHuama. He pacnonaratb nevb BOMM3M MCTOYHMKOB Tenna (Hamp., SMeKTPUYECKUx
pUTIOPHULY).

Mo 3aBeplieHMM paboT YCTaHOBUTb MEYb B MUCXOOHOE MOSIOKEHWE M OCYLLECTBUTbL BCE MOLACOEONHEHUS C
cobnopeHnem Bcex TpeboBaHui B chepe GesonacHoCTH.

SAMEHA JIAMIT OCBELYEHWA
BHMMAHWME: 4ToObl un3bexaTb MOpaXXeHUst TOKOM WIn
TpaBM, Heobxogmmo CcTporo cobniogate cnegyowmn
nopsiaoK AeNCTBUIA:

e OTKNIOYMTb NeYb OT CETU NUTAHUS N NOAOXKOATb, NMOKa OHa He
OygeT xonogHom

* CHsSTb OOKOBLIE peLleTkun, NoOAAEPKMBAOLLME NMPOTUBHU

e OTBUHTUTb CTEKINSIHHYIO KPbILLKY «A», crieas 3a TeM, YTobbl
He MoBpeauTb YMNOTHeHne «Cx». 3aMeHuUTb namny «B»
aHanorm4yHom.

e 3aBMHTUTL KPbILWKY «Ax», cneds 3a TeM, YTobbl He MOBPeaNTb
ynnoTHeHne «C»».

e YcTaHOBWTb OOKOBbIE PELUETKUN M MPOCHeanTb 3a TeM, YTOObI
OHM ObINM HAOEXHO 3aKpensieHbl.
MoBpexaeHHYo Unm pasbuTyo CTEKNSHHYIO KPbILKY HeobXoaMMo 3ameHnTb. He ncnonb3oBaTh nevb
6e3 KpbILKN (06paTUTLCA B LLEHTP TEXHNUYECKOrO 0OCNyKMBaHMS).

SAMEHA 1 HNCTKA ®UTIbTPA OXJTIAONTETIA

BHMMAHWME: 4T06bl M3b6exaTb NopakeHUsi TOKOM WK
TpaBM, Heobxogumo cTporo cobniogaTtb CcreayoLwmm
NnopsiAoK AENCTBUIA:

* OTKNIOYNTb NEeYb OT CETU NUTAHUS U NOAOXAAThb, NOKa OHa el
o f i N
He OyaeT XonoaHon 'z %\\
. ocnabuTb BUHTLI, BrIOKMpYOLLME peLleTKy, 3aMeHNUTb Ui \ N

MOYNCTUTL PUNBTP
* MOHTMPOBATb BCE KOMMOHEHTbI B 06paTHOM MOpsiAKe.

”

3ameHa rpoknadku paboyeli kamepbl <

I'Ipoxna;u(a BOKpyr pa6oqel7| KaMepbl 3aMeHAeTCA npun Manenwem n3Hoce.

M3 coobpaxeHunit 6e3onacHOCTM 3Ty NPOKNaAKy OOIMKEH 3aMeHATb crneunanuct aBToOpn3oBaHHONO LIEHTpa
TeXHU4YeCKoro 060]'Iy>KVIBaHVIFI.
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YTUTIN3SALUNA

Mo 3aBepLUeHnM cpoka cnyx6bl 060pyaoBaHUS ero He06X0ANUMO YTUNN3MPOBaTL B COOTBETCTBUM C
AENCTBYIOLWMMM Ha TEPPUTOPUM CTPaHbl NOMb30BaHWs TpeboBaHMsIMU. PekomeHayeMm o6paTuTbCs B
crneunanuanpoBaHHbIA LIEHTP UMM B MECTHbIE KOMMETEHTHbIE OpraHbl, OTBETCTBEHHbIE 3a NepepaboTKy
OTXO[I0B.

MpumeyaHue:

HaCTOATENbHO PEKOMEHAYEM YTUNM3MPOBATb akKyMyIATOPHYO BaTapeto B COOTBETCTBUM C
3aKoHoZaTeNbHbIMKU TPeOOBaHMAMK, AEUCTBYHOLUMN Ha TEPPUTOPUN BaLLel cTpaHbl. He BbibpackiBaThb
f©artapeto kak 0bblYHbIE OTXOAbI.

BHUMAHMUWE!
ABO usbexxaHue 3anpeuweHHo20 3aKOHOO0amesIbCME8OM M0J/Ib308aHUSs U C8sI3aHHbIX C HUM
puckomMm, neped mem, Kak ymusniudupoeamb 6amapero pekomeHdyeMm y6edumbcsi 8
Heeo3MO)XHOCMU ee M08MOPHO20 MOOKIIFOYEHUST U MOJSIb308aHUs.

C amou yenbro Heobxodumo ompe3zame U ylanumsb Kkabesib numaHusi, KOMopbIl
no0KaYaemcsl K KieMMHOU KOpobke.

lpumeyaHus

KOMMNAHUA-MPOUN3BOONTENL HE HECET OTBETCTBEHHOCTWM 3A YLWEPB, HAHECEHHbLIA B
PE3YJIbTATE HEMPABUIIbBHOIO MOHTAXA, MNMOPYA, UCMONB3OBAHVUA HE MO HA3HAYEHMUIO,
MNOXOro YXOOA, HECOBMOOEHNA OENCTBYIOWMX HOPMATUB U XANATHOIO OBPALLEHUSA C
OBOPYJOBAHMEM.

KOMMNAHWUA-MPOUN3BOOUTENL COXPAHAET 3A COB0M MPABO B NNIOBOV MOMEHT BHOCUTL B
NPOOYKUMIO MSMEHEHWA, KOTOPLIE CHATAET HEOBXOOMMbIMW NN TMONE3HLIMA.

Mo ceoemy ycmoTpeHuto komnaHus PIRON s.r.l MOXeT BHOCUTb U3MEHEHUS B (hOpMY U coaepKaHne
HaCTOSILLEro PYKOBOACTBA
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INTRODUCCION

Estimado Cliente, le agradecemos y le felicitamos p  or haber adquirido este aparato;
esperamos que éste sea el principio de una positiva y duradera colaboracion.

Este libro contiene todas las informaciones necesar ias para el uso correcto, el
mantenimiento y la instalacion del aparato. El obje  tivo del presente manual es permitir al
técnico instalador y, sobre todo, al directo usuari o tomar las medidas y las precauciones
necesarias para un uso seguro, duradero y eficaz de | aparato.

Guarde con cuidado este libro durante todo el ciclo de vida del aparato, para posteriores
consultas por parte de los operadores encargados de su uso y de los técnicos
especializados. En caso de extravio o deterioro, la documentacién sustitutiva debera
solicitarse directamente al productor o al concesio nario.

El constructor declina toda responsabilidad por dafi os sufridos por personas o cosas
derivados de un uso impropio del aparato, de modifi caciones o reparaciones llevadas a
cabo por personal no autorizado y del uso de piezas de repuesto no originales o no
especificas para el modelo en cuestion.

Aparato conforme a las directivas CEE vigentes.

INSTRUCCIONES PARA EL INSTALADOR

ADVERTENCIAS

Lea atentamente el siguiente manual antes de iniciar las operaciones de instalacion y puesta en
funcionamiento del aparato.

Todas las operaciones de instalacién, montaje, asis  tenciay mantenimiento extraordinario
tienen que ser ejecutadas por personal cualificado y dotado de los requisitos profesionales
necesarios (autorizado por la empresa productora o por el concesionario), respetando las
normas en vigor en el pais de instalacion y las rel  ativas a la seguridad de los productos y
del lugar de trabajo.

Una instalacién, una asistencia, un mantenimiento, una limpieza erréneos y eventuales
manipulaciones o modificaciones pueden ser la causa de funcionamientos defectuosos, dafios y
averias.

El aparato debe utilizarse sélo para la coccion o el calentamiento de alimentos en el &mbito de la
cocina industrial. Cualquier otro uso debe considerarse impropio y, por tanto, peligroso.

OPERACIONES PRELIMINARES

Al recibir el horno asegurese de que no haya sufrido dafios durante el transporte y de que el
embalaje no haya sido manipulado. En el caso de dafios o si faltaran partes avise inmediatamente
al transportista y al concesionario/productor, indicando el articulo (ART) y nimero de serie (Ser
N°) y adjuntando una documentacion fotografica.

ATENCION: durante el transporte el horno puede volcarse con el riesgo de roturas y de causar
dafios a cosas y a personas. Utilice medios iddneos teniendo en cuenta también el peso del
aparato. No arrastre ni incline el horno por ninglin motivo, levantelo perpendicularmente al suelo
y muévalo en direccién horizontal.
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LUGAR DE INSTALACION

Debe instalarse en locales cerrados y bien ventilados (no en ambientes externos).

Antes de colocar el horno, compruebe sus dimensiones y la posicion exacta de las conexiones
eléctricas e hidricas.

Se aconseja colocar el horno debajo de una campana extractora o prever la evacuaciéon hacia el
exterior de los humos calientes y los olores que salen de la descarga de la caAmara de coccion.
El horno debe colocarse en una superficie plana para evitar que pueda resbalar y volcarse.

El lugar de instalacién del horno debe poder soportar el peso del aparato y de la carga maxima.
Para su peso consulte la Etiqueta de Datos en el reverso del horno.

Procure que la parte posterior sea facilmente accesible para permitir las conexiones eléctricas e
hidricas y para facilitar su mantenimiento.

El horno no es empotrable y hay que dejar obligatoriamente un espacio libre de 15 cm a su
alrededor.

Se desaconseja colocar el horno cerca de fuentes de calor, freidoras u otras fuentes de calor; si
ello no es posible, respete las distancias de seguridad que son: 50 cm lateralmente, encima del
aparato y 70 cm del reverso del horno.

No coloque por ninglin motivo el horno cerca de materiales o contenedores de material inflamable (como
paredes, muebles, divisorios, bombonas de gas): puede ser causa de un peligro de incendio. Si esto no es
posible, revista las partes inflamables con material aislante térmico no inflamable, prestando la
maxima atencion a las normas de prevencién de incendios.

En el caso de hornos situados sobre 4800 m
elevadores, mesas de acero inoxidables 1L ! --.\ﬁ\

u otros hornos se desaconseja utilizar e B
anaqueles mas altos con respecto a la
altura desde la que el usuario pueda ver
dentro del contenedor. Por motivos de '
seguridad, después de haber instalado el B
horno, apliqgue el adhesivo “Peligro L 0 -0
guemaduras” presente en el embalaje a
una altura de 1.600 mm del suelo. (véase
imagen de al lado)

< < 1
PREDISPOSICION A LA INSTALACION : 1

Quite el embalaje externo (jaula de madera y/o caja en cartdn) y eliminelo segin la normativa vigente en

el pais de instalacion.

ELIMINACION PELICULA PROTECTORA Y OTROS ELEMEN TOS

Quite  completamente la  pelicula
protectora de las paredes externas e
internas. (véase la imagen de al lado)

Saque del interior todo el material
informativo y las eventuales bolsitas
de plastico.
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REGULACION DE LOS PIES DE APOYO

Si no se usan no se permite el paso de aire para el enfriamiento de los componentes eléctricos
y las paredes externas del horno, causando sobrecalentamientos que pueden dafiar los
componentes del horno.

Una correcta planicidad asegura un buen funcionamiento; ésta se consigue regulando los pies de
apoyo y se comprueba con un nivel de burbuja de aire. Para modificar su regulacion enrosque y/o
desenrosque los pies.

CONEXION ELECTRICA

ATENCION: La conexion a la red eléctrica debe ser e  fectuada por un técnico cualificado 'y
autorizado, segun las normas internacionales vigent es, nacionales y locales del pais de
instalacion.

Antes de efectuar la conexion a la red eléctrica, ¢~ ompruebe que la tensién y la frecuencia
de la red correspondan a lo indicado en la Etiqueta de Datos situada en la parte posterior
del aparato.

CONEXION O SUSTITUCION DEL CABLE DE ALIMENTACION
Para llevar a cabo la conexion eléctrica es necesario consultar la etiqueta que aparece en el
libro o bien en la parte posterior inferior del horno cerca de la Etiqueta de Datos Técnicos.
ATENCION: en el cable eléctrico de conexion el cond  uctor de tierra amarillo/verde tiene
gue ser al menos 3cm mas largo que los demas conduc  tores.

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

Afloje el tapdn del sujetacables o pasacables y retirar la cubierta posterior del aparato.

Pase el nuevo cable de alimentacidn por el sujetacables o pasacables. Conecte los
conductores del cable de alimentacion a la bornera siguiendo los esquemas de enlace que se
encuentran en la etiqueta situada en la pared posterior del aparato. Realice solo los enlaces
indicados introduciendo el puente de cobre y el cable eléctrico juntos bajo el tornillo. En la
etiqueta para cada esquema de enlace se indica qué tipo de cable hay que utilizar (HO7RN-F)
y las secciones en mm?2 de sus conductores.

Cierre la parte inferior del reverso del aparato regulando los tornillos y bloquee el cable fijando
el tapon del sujetacables o pasacables.

Una errdnea conexién puede causar el sobrecalentamiento de la bornera fundiéndola y
creando riesgos de descargas eléctricas.

Compruebe que todas las conexiones eléctricas estén bien ajustadas antes de conectar el
horno a la red.

PE = Amarillo/Verde: conductor de proteccién “TIERRA.”
N = Azul: conductor de neutro
L1, L2, L3 = Marrén, Gris, Negro: conductores de fase

El horno debe conectarse de modo directo a la red eléctrica y tiene que estar provisto antes de
un interruptor de facil acceso y conectado a la instalacion segin las normas internacionales
vigentes, nacionales y locales del pais de instalaciéon. Dicho interruptor debe tener una
separacion de los contactos en todos los polos para garantizar la desconexion completa en la
categoria de sobretension lil.

Es obligatoria una correcta conexion a tierra y el cable de tierra no debe estar interrumpido en
ningun caso por el interruptor de proteccion.
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ENLACE EQUIPOTENCIAL
Este enlace debe realizarse cuando haya varios aparatos en el
mismo ambiente. Utilice la bornera con el simbolo: (véase
imagen de al lado).
Tal bornera permite conectar un cable de enlace de color
Amarillo/verde con seccion comprendida entre los 2.5 y los
10mm?>.
El aparato debe estar incluido en un sistema equipotencial,
cuya eficacia debe verificarse oportunamente segun lo
establecido en la normativa en vigor.

CONEXION HIDRICA

Es necesario interponer entre la red hidrica y el horno un grifo
de interceptacion y un filtro mecéanico. En la parte posterior, el
horno esta provisto de una entrada de tipo G3/4” con filtro.
Ademas, esta provisto un tubo de 2m con empalmes G3/4” y
de una valvula de retencion de liquidos como establecen las
normativas vigentes. ATENCION: para conectar el horno utilice
so6lo el material dado en dotacion (tubo con empalmes y valvula
de retencién) y no use o reutilice otras tuberias. Antes de
conectar el tubo al aparato, deje correr agua para eliminar
posibles restos de materiales presentes en la conduccion. El
agua en entrada debe tener un valor de presion comprendido
entre los 150 (1,5 bares) y los 200 kPa (2 bares) y una
temperatura maxima de 60°C. (140°F) Si los valores de presion
en entrada superan los 200kPa (2 bares), sera necesario
instalar un reductor de presion, tarado a 200kPa (2 bares).

TRATAMIENTO AGUA e
El agua debe tener una dureza méaxima de 5 °f (para evitar acumulaciones de cal dentro de la
camara de coccidn). Se aconseja el empleo de un aparato desmineralizador (osmosis inversa)
para evitar depdsitos de cal y otros minerales dentro del horno.

CONEXION DESCARGA

DESCARGA DE HUMOS

Durante la coccidon se producen humos calientes y otros olores que salen por la descarga de la
camara de coccién. Esta se encuentra arriba, en la parte posterior del horno. No ponga objetos
encima de la descarga para no obstaculizar el flujo de los humos y para no causar dafios a los
objetos mismos. Se aconseja colocar el horno debajo de una campana de extraccion o prever la
evacuacion hacia el exterior de los humos calientes y los olores a través de un tubo de
dimensiones no inferiores a la descarga del horno. Evite estrangulamientos del tubo.

DATOS TECNICOS

Véase etiqueta Datos Técnicos presente en el libro y en la parte posterior del horno.



Espanol]|167

INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO
ADVERTENCIAS

Lea atentamente el siguiente libro ya que proporcio  na las indicaciones sobre la

seguridad y el uso del aparato. Consérvelo con cuid  ado para cualquier ulterior consulta.

Una instalacion, asistencia, mantenimiento, empleo, limpieza erréneos y eventuales
manipulaciones o modificaciones pueden ser causa de funcionamientos defectuosos,

dafos y averias.

El horno debe ser utilizado solo para la coccion de comidas en cocinas industriales y
profesionales. Cualquier otro uso debe considerarse impropio. El productor declina toda
responsabilidad por usos diferentes de los indicados.

El aparato esté destinado al uso profesional y debe ser utilizado de personal cualificado.

* No es apto al uso por parte de personas con reducidas capacidades fisicas o mentales o con
falta de experiencia, a menos que estas no hayan sido instruidas sobre el funcionamiento del
aparato por personal responsable para su seguridad.

» Evite dejar el aparato abandonado en presencia de nifios y asegurese de que éstos no lo
utilicen.

¢ Se desaconseja situar el horno cerca de fuentes de calor.

* No deje por ningun motivo material facilmente inflamable cerca del aparato: puede ser causa
de peligro de incendio.

« Latemperatura de los contenedores de comida, accesorios u otros objetos usados durante la
coccidn puede ser elevada; tenga cuidado para evitar el riesgo de quemaduras.

¢ Tenga cuidado con la abertura de la puerta del horno: peligro de quemaduras por salidas de
vapores a alta temperatura.

« No introduzca objetos inflamables o comidas a base de alcohol en el horno: son causa de
autocombustiones e incendios y podrian crear fendmenos explosivos.

e Las partes externas del horno
pueden superar la temperatura de
60°C (140°F), por lo tanto, para evitar
el riesgo de quemaduras, se
aconseja no tocar las zonas o las
partes indicadas con el simbolo que
aparece al lado.

« Dafios o roturas de los componentes de cristal de la puerta requieren una intervencion
inmediata con su sustitucidn (contactar Centro Asis tencia).

< Cierre la alimentacion de corriente y agua cuando n o se utilice el horno durante un
tiempo prolongado.

¢ El productor declina toda responsabilidad por dafios sufridos por personas 0 cosas,
causados por la inobservancia de las susodichas pre scripciones o derivadas de la
manipulaciéon de incluso sélo una parte del aparato y del empleo de recambios no
originales.

« Este aparato es conforme a las normas CE vigentes.
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« Asegurese de que las estructuras porta bandejas dentro de la camara de coccién estén bien
sujetas a las paredes. En caso contrario, las bandejas que contengan comidas o liquidos
calientes pueden caerse causando riesgos de quemaduras.

« Latemperatura ambiental del lugar de instalacion del horno debe ser superior a +5°C

» Los respiraderos y las rejillas de ventilacion tienen que estar abiertos y libres de
obstrucciones

PRIMERA LIMPIEZA CAMARA DE COCCION Y ENCENDIDO DELHORNO

Antes de efectuar cualquier intervencion de limpiez a. es necesario desconectar la

Limpie las paredes de la camara de coccion con agua caliente y jabén, a continuacion
aclérelas; no utilice nunca productos agresivos ni acidos.

Caliente el horno en vacio a 200°C (392°F) durante  unos 30 minutos, para eliminar
posibles olores.

LIMPIEZA: NORMAS GENERALES

Antes de etectua lalguler interven

ATENCION: el aparato nunca hay gue limpiarlo con ch  orros de agua 0 vapor en presion.

LIMPIEZA ORDINARIA DE LA CAMARA DE COCCION

Es aconsejable limpiar cotidianamente la cAmara de coccién para mantener los correctos niveles
de higiene y para evitar el deterioro del acero.

La cdmara debe estar a temperatura ambiente antes de realizar una limpieza.

En caso necesario, utilice el programa de enfriamiento rapido.

Para la limpieza manual no utilice lanzas de alta presion o generadores de vapor, productos
acidos, sustancias abrasivas, detergentes corrosivos con arena o sosa caustica.

Utilice donde esté presente el lavado automético previsto por el constructor (opcional para
algunos modelos)

La limpieza cotidiana de la junta de la camara de coccién del horno debe realizarse con un
detergente no abrasivo para garantizar asi su integridad y su perfecto rendimiento.

Atencidn: incrustaciones o restos de comida grasos si ho se eliminan podrian causar humos
desagradables.

MANTENIMIENTO ORDINARIO
El usuario solo debe llevar a cabo el mantenimiento ordinario. Para el mantenimiento
extraordinario hay que contactar al Centro Asistencia solicitando la intervencion de un técnico
especializado y autorizado.
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LIMPIEZA EXTERNA
Utilice sélo un pafio humedecido con agua tibia o productos adecuados para la limpieza del
acero. No utilice productos acidos ni amoniaco.
ATENCION: el aparato no debe limpiarse nunca con ch __orros de agua o vapor a presion.

CONSEJOS DURANTE LA COCCION

En el caso de cocciones con parrillas de alimentos particularmente grasos como asados 0 aves,
se aconseja poner un contenedor en el fondo de la cAmara de coccion para recoger la grasa.

En el caso de cocciones de alimentos con contenedores
llenos o repletos de liquidos, preste especial atencién al
posible derrame de los mismos, tanto durante la coccién
como durante la extraccion de los contenedores del
horno. jPeligro quemaduras!

1)

Limpie siempre los accesorios antes de su uso.
Entre la fuente superior y la comida debe haber una distancia de al menos 2cm. para una buena
y correcta circulacion del aire

Se aconseja efectuar un ciclo de precalentamiento de la cdmara de coccién para anular los
efectos de pérdida de calor durante la operacién de introduccion de las fuentes en la camara de
coccién.

Si durante la coccién fuera necesario intervenir en los alimentos, habra que dejar la puerta abierta
lo mas brevemente posible para evitar que baje la temperatura dentro del horno y pueda
perjudicar la coccién.

DESCONGELACION

Es posible utilizar el horno para acelerar el proceso de descongelacion de los alimentos que se
van a cocinar usando aire forzado a baja temperatura.
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DOTACION
TIMER HORA CORRIENTE Si
TIMER DURACION COCCION min. 00:01- max. 15:59
TEMPERATURA REGULABLE DE COCCION min. 30°C (86°F)-Max. 260°C (500°F)
VENTILACION 6 velocidades
HUMIDIFICACION 10 gradientes
Coccién con sonda al corazén Si
TEMPERATURA REGULABLE DE SONDA AL min. 30°C (86°F) — max. 99°C
CORAZON (210°F)

At. Gradiente entre temperatura de coccién y
temperatura de sonda al corazén regulable.
NUMERO DE LOCACION PARA MEMORIZAR

min. 1°C (34°F)— max. 99°C (210°F)

LOS PARAMETROS DE COCCION (RECETAS) 9
Programas LAVADO 4
Numero fases de programacion por receta 5
Regulaciones individuales de funcionamiento. Si
Sefales acusticas Si

Sensor estado puerta

Un sensor especifico, en funcién del estado de la puerta (abierta/cerrada), puede causar la parada
o el inicio del proceso de coccién o lavado.

Sonda al corazon

El uso de la sonda al corazén permite controlar con exactitud los procedimientos de coccion.
Para informacién més detallada sobre su uso consulte el capitulo REGULACION TEMPERATURA
SONDA AL CORAZON

Tapon
Alternativamente a la sonda al corazén, para un funcionamiento correcto del horno, tiene

gue resultar presente el tapdn especifico en forma de “jack estéreo” en el conector jack
enchufe.
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PANEL DE CONTROL - N

Listado sectores y descripcion luces testigo.

Area A TIMER B @

F1-F5 Indicadores luminosos fase de coccion. F 4

- Indicador luminoso estado timer cortesia. ®"

— F RI|=]||+*
Area B TEMPERATURA Y VELOCIDAD B
MOTORES

V1,V2....V6 indicadores luminosos estado velocidad

motor ®)-

AreaC __ HUMIDIFICACION Y CONFIGURACION
DE LA TUBERIA DE DESCARGA — @

e indicador luminoso estado puerta

- ROJO, PUERTA ABIERTA. ©_

- VERDE, PUERTA CERRADA.
Indicador luminoso estado tuberia de descarga; p 77
~abierta ||| = 2 =)
-cerrada |/|
- apagados posicion intermedia.
Indicador luminoso estado elementos de
calentamiento; o) | 7
-luz roja encendidas
Indicador luminoso activacién humidificacién

|
2
3":-
3

AreaD  AREA ENCENDIDO, MENU
CONFIGURACION Y SELECCION PROGRAMAS

L P/M - == | | nemorr

Luces testigo;

) Indicador luminoso estado HORNO
(encendido / apagado) B
P/M  Indicador luminoso configuraciones y/o
encendido menu recetario
> [ Indicador luminoso activacidon/desactivacion ®—
coccion
ME Indicador luminoso estado memoria | -

Area E SONDA AL CORAZON —
Indicador luminoso presencia sonda al corazon G]

Area F TECLA CONTROL APERTURA PUERTA =
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Tabla Teclas v Funciones asignadas:

nota: Una sefial acUstica se activa cuando se toca cualquier tecla.

Descripcion genérica / significado:

= | Tecla de disminucidn de las cifras en la pantalla

Tecla aumento de las cifras en la pantalla

Tecla seleccion FASES de coccién. En fase de programacién cada FASE esta constituida por
F un grupo parametrizaciones de coccion. Las fases disponibles son 5.

La tecla en cuestion, puede utilizarse para recorrer y ver los parametros de coccion entre las
distintas fases programadas.

Esta tecla permite ademas programar una eventual fase constituida por un lapso temporal,
donde no esta en curso el calentamiento ni ninguna otra funcién del horno. Este lapso de
tiempo se denomina PAUSA.

Tecla RESET y habilitacion timer de cortesia.
R El mando de RESET se da apretando como minimo 4 seg la respectiva tecla. Una eventual
indicacion del timer duracién coccion o del timer de cortesia se pone a cero.

Tecla seleccién velocidad ventiladores camara de coccion.

N
%

F
]
19

W

—— Tecla regulacién valvula de descarga condensacién acumulada en camara de coccién

ab. PR ET = 4 z .z
“3*| Tecla manual aporte humidificacion en camara de coccion.

Tecla encendido y apagado del sistema electronico que controla el funcionamiento del horno.
o La tecla ON/OFF tiene precedencia sobre cualquier funcion sobre todo cuando se la utiliza
para apagar el horno.

Este pulsador permite encender o apagar las lamparas internas del horno.
El mando resulta independiente es decir no esta sujeto a un mando previo tipo ON/OFF o
START/STOP.

,—] Tecla de inicio coccidn. El sistema inicia los procedimientos de control del horno segun el
START
STOP

programa de coccion establecido.
Esta tecla permite también la parada del programa en curso.

Tecla acceso al menu configuraciones, si el horno esta apagado.
Tecla acceso al menu recetas o programas de lavado si el horno esta encendido.

swsair|  Tecla de memorizacion parametros.

@ Tecla control apertura puerta.




Espanol]|173

Configuraciones preliminares.
Véase MENU CONFIGURACIONES

Como abrir la puerta del horno.

Q

La puerta del horno se abre algunos centimetros para permitir que el vapor salga en
modo seguro. Una sefializacion acustica acompafia la accion mecanica de apertura de
la puerta. Después de 2 segundos se libera totalmente la puerta.

Tocar la tecla.

Como encender o apagar el horno
Tocar con un dedo la tecla sensor ON/OFF

El indicador luminoso QI) se enciende con luz verde.
En la pantalla (Area A), Aparece 00:00

NOTA: EL HORNO SE APAGA AUTOMATICAMENTE DESPUES DE 60 minutos DE
INACTIVIDAD.

Operaciones preliminares para programar los parametros de
coccion
Consideracion preliminar;

Por mutua exclusion una coccion temporizada excluye la modalidad de coccion con sonda al
corazon y viceversa.

(la funcién no activa se sefiala con la visualizacion = “ - - *)
Es posible conectar la sonda al corazén antes del inicio de la coccion.

Pulsar la tecla + del Timer (Area A), o bien latecla + sector sonda al corazon (Area
E) para acceder a la programacion de los otros pardmetros.

Tiempo de coccion

MODO AUTOMATICO (coccion con tiempo definido)

e Pulsarlateclat+ o—.. (AreaA)

» Mantener apretada la tecla hasta que se alcance el valor deseado.
* Valor programable; 00:01 — 15: 59 horas: minutos

Véase también apartado “Finalizaciéon automatica de un programa de coccién.”
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MODO MANUAL (coccién con tiempo indefinido)
+

Pulsar la tecla y mantenerla apretada hasta la

visualizacion del valor; 99:99 (tiempo INFINITO) eeaxt
La coccion finalizara s6lo cuando apretemos la tecla de START/STOP

Temperatura de coccién

RANGO DE TEMPERATURA 30°C - 260 °C (36°F - 500 °F)

-J(+)

LY
S

Programacion temperatura de cocciéon
Pulsar la tecla + o —. (area B)

Mantener apretada la tecla hasta que se alcance el valor deseado.

(area B)

C° (Celsius) o0 bien °F (Fahrenheit), unidad de medida de la temperatura. El simbolo
parpadea durante el periodo de calentamiento de la camara de coccién .

Cuando la temperatura en la cdmara de coccion alcanza la temperatura programada, el
simbolo °C/°F deja de parpadear.

Programacion velocidad ventiladores
(Area B)

2
AT
‘\n:.:l;

fr

Para aumentar o disminuir la ventilacion en camara de coccion pulsar la tecla
La velocidad seleccionada estéd dada por el encendido de uno de los indicadores
numerados de V1 a V6.
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HUMIDICACION / tuberia de descarga " @

(Area C)

En esta parte del panel estan los controles para regular el aporte de
humedad en cdmara de coccidn y la apertura/cierre de la tuberia de descarga

(y por lo tanto la salida del humo de la cdAmara de coccion). — -
. . . 1 =— ||+
Utilizar las teclas + o — para seleccionar el valor deseado, segun lo |,,| -2

expuesto en la tabla de abajo.

(area C)

Es posible seleccionar manualmente la programacion tuberia de descarga abierta/cerrada
apretando el pulsador.

De este modo las configuraciones seleccionadas con la perilla se sobrepasan, pero quedan en | |5| |

memoria temporanea, para restablecerlas basta tocar la tecla + 0 —
Alaizquierda de la pantalla, de arriba hacia abajo

los indicadores luminosos indican estado puerta, |IRZARY CORIFELRAEloht
tuberia de descarga cerrada, tuberia de +10 | Tuberia de descarga CERRADA — 10 vapor
descarga abierta. +9 Tuberia de descarga CERRADA — 9 vapor
+8 Tuberia de descarga CERRADA — 8 vapor
o . ® ::: . +7 Tuberia de descarga CERRADA — 7 vapor
El indicador luminoso '#" Sepone rojo +6 Tuberfa de descarga CERRADA — 6 vapor
cuando se introduce agua, en la camara de +5 Tuberia de descarga CERRADA -5 vapor
coccidn, para la formacion de vapor. +4 Tuberia de descarga CERRADA — 4 vapor
+3 Tuberia de descarga CERRADA — 3 vapor
Indicadores luminosos estado tuberia de +2 Tuberfa de descarga CERRADA — 2 vapor
ﬂﬁ;g?lgze descarga cerrada. +1 Tuberia de descarga CERRADA — 1 vapor
tuberia de descarga abierta. 0 Tuberia de descarga CERRADA — 0 vapor
i1 -1 Tuberia de descarga ABIERTA AL 10% — 0 vapor
[ Indicadores luminosos apagados = -2 Tuberia de descarga ABIERTA AL 20% — O vapor
tuberia de descarga abierta de un determinado 3 Tuberfa de descarga ABIERTA AL 30% — O vapor
angulo, segun los parametros expuestos en la -4 Tuberia de descarga ABIERTA AL 40% — 0 vapor
tabla aqui al lado. -5 Tuberia de descarga ABIERTA AL 50% — 0 vapor
Luz roja significa que la regulacion mecénica de -6 Tuberia de descarga ABIERTA AL 60% — O vapor
la valvula tuberia de descarga esta en curso. -7 Tuberia de descarga ABIERTA AL 70% — 0 vapor
-8 Tuberia de descarga ABIERTA AL 80% — O vapor
-9 Tuberia de descarga ABIERTA AL 90% — O vapor
-10 Tuberia de descarga ABIERTA AL 100% — O vapor

PULSADOR HUMIDIFICACION MANUAL

Para aumentar la humedad en la cAmara de coccion mantener apretada, el tiempo
deseado, la tecla

b
sagae
e

—-——-caL

NOTA
Durante la fase de precalentamiento, la humidificacion no funciona en ningun modo.
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Coccion sonda al corazon

CONSIDERACION PRELIMINAR

El uso de la sonda al corazén permite controlar con exactitud el proceso de
coccion de determinados alimentos.

La coccién con sonda al corazon deshabilita la posibilidad de trabajar en
modo temporizado. Se pone a cero cualquier lapso temporal programado
previamente.

La punta de la sonda al corazén insertada en la carne mide la temperatura
en su interior: la temperatura interior o temperatura al corazon

Una vez alcanzada la temperatura de sonda al corazén programada se
desactiva automaticamente el calentamiento.

Uso de la sonda al corazén

P

(Area E)

Insertar bien la punta de la sonda al corazén, alcanzando en lo posible el nicleo de la carne.
La presencia de grasa o huesos presentes en la carne pueden llevar a la desactivacion

anticipada del horno.

La punta de la sonda al corazén no debe tocar los huesos, ni estar en partes con mucha grasa.

* Introducir la preparacién en el horno.

» Introducir el conector jack de la sonda al corazén en la
correspondiente toma, presente en el lateral superior derecho,
hasta advertir claramente su insercion.

NOTA: QUITAR LA SONDA AL CORAZON DE LA

PREPARACION ANTES DE EXTRAERLA DEL HORNO.

Particularidades :

» Si se elige la coccién con sonda al corazoén, la temperatura minima seleccionable de la
camara de coccién se requla automaticamente 1°C mas de la programada para la sonda al

corazén. La indicacién del valor de temperatura de la camara de coccion intermitente implica

una autorregulacion de la misma por parte del sistema electrénico.

Programacion temperatura de la sonda al corazén
RANGO PROGRAMABLE 30°C (86°F) - 99°C (210°F).

Pulsar la tecla + o —. (drea E)
Mantener apretada la tecla hasta que se alcance el valor deseado.

LUZ TESTIGO SONDA AL CORAZON =~ % ®

» Indicador luminoso apagado; Ninguna de las fases de coccién prevé el uso de la sonda

al corazon.

e Indicador luminoso ROJO; Sonda NO conectada. Una fase del programa de coccion
prevé el uso de la sonda al corazon. Es necesario conectar la sonda al corazén en el

respectivo conector, de lo contrario sera imposible iniciar la coccion.
e Indicador luminoso VERDE; Sonda conectada.
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Como activar el proceso de coccién '
Cerrar la puerta del horno.

Tocar la tecla “START/STOP”.

L . . DD . P/im — ] [ L o ] [ui-cn]
El indicador luminoso del icono : se enciende (verde)

(area D)

Precalentamiento camara de coccion
Consideracion preliminar:
Es posible anular el inicio automatico del precalentamiento. Véase apartado MENU
CONFIGURACIONES PrH

Interrupcién ciclo precalentamiento manual

Es posible interrumpir en cualquier momento el ciclo de precalentamiento. Pulsar la tecla P/M
hasta que aparezca en la pantalla PrH End . Efectuar las operaciones indicadas en el apartado
ACCIONES

Finalizacion automatica del ciclo de precalentamien  to

Cuando el horno ha alcanzado una temperatura de 30°C superior respecto al parametro
temperatura de coccion definido, se activa una sefializacion acustica. En la pantalla se visualiza
en modo secuencial PrH End.

Acciones

Abrir la puerta e introducir la comida en la camara de

coccion.

La coccion, segun los parametros definidos, se iniciara autométicamente cerrando la puerta.

Notas:
- La temperatura de precalentamiento no supera el valor maximo de 270°C (518°F)

- Para lograr un mejor resultado se aconseja introd  ucir los productos solo cuando el
horno ha completado el precalentamiento.
Ademas el precalentamiento resulta siempre oportuno para aumentar las

prestaciones del horno (salvo en algunos casos particulares donde es necesario iniciar
la coccion “en frio”).

LUZ TESTIGO TERMOSTATO ® o=

Cuando las indicaciones luminosas del simbolo se encienden con color rojo, significa que los
elementos de calentamiento del horno estan encendidos. Cuando la luz testigo se apaga, o
pasa al color verde, significa que el calentamiento est4 apagado o que la cAmara de coccién
ha alcanzado la temperatura programada.
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Programacion de una recete con varias FASES i
(Step)

Un programa de coccion de una receta puede estar constituido por 5
fases.
El precalentamiento es una funcion independiente.

Cada fase representa una modalidad de coccién constituida por
parametros y modos diferentes entre si.

(area A)
F
Finalizada la programacién de una fase de coccion, pulsar la tecla
En la pantalla se encendera el indicador luminoso sucesivo y la indicacion 00:00
F
Programar los nuevos parametros de coccion o bien pulsar la tecla para finalizar la

programacion.

. FUNCION PAUSA

Es posible prever una fase compuesta simplemente por un periodo de inactividad del horno.
Denominada cominmente “pausa”.

La pausa resulta Util por ejemplo para favorecer el leudado de los alimentos. En esta fase se
desactivan los ventiladores, el calentamiento y la humidificacién.

F
Pulsar la tecla y mantenerla apretada hasta que la luz del indicador luminoso F ... se
ponga roja.

Pulsar las teclas + 0 —. TIMER (area A)

Mantener apretada la tecla hasta que se alcance el valor deseado.

El lapso temporal de una pausa resulta programable en el intervalo 1 min. — 15h.59m.

El periodo de pausa se distingue, de las otras fases, por el color rojo del indicador luminoso.

Finalizacion automatica de un programa de coccion.
La finalizacién de una coccion se indica con una sefializacion acustica (60 seg.) y el parpadeo
de las indicaciones presentes en la pantalla.
La luz en la cAmara de coccidn, si estaba apagada, se enciende.

Tocando una tecla o abriendo la puerta, las indicaciones desaparecen y aparecen los
parametros basicos de coccion del horno, para realizar nuevas configuraciones si es necesario
0 para memorizar la receta.

Como finalizar o desactivar la coccion

manualmente -] A || £
Tocar la tecla “START/STOP”,

El indicador luminoso del icono * PD se apaga. El horno vuelve a .=
mostrar las configuraciones basicas de coccidn antes de la ejecucion
de esta Ultima.

Esto les permitird, si el resultado de la coccion ha sido satisfactorio,
memorizar la “receta”. Véase el apartado “Cémo memorizar una receta” (&rea D)
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TIMER DE CORTESIA

Es una funcién para recibir un aviso al caducar un lapso de tiempo
previamente programado.

Es util por ejemplo para recordarse de quitar una comida del horno que
prevé un tiempo de coccidon menor respecto a otra que se esta
cocinando simultdneamente.

El tiempo minimo programables es 1 min. El maximo es 23 horas y 59
min.

Pulsar la tecla , (véase area A), se visualiza:"00:00” o un valor temporal

P

(area A)

si estaba

previamente activo. La luz testigo inferior derecha, cerca del icono de la “campanilla” se enciende

de color verde, en modo intermitente.
Pulsar las teclas + 0 —. para regular el tiempo deseado.

Automaticamente después de 5 seg. el sistema vuelve a mostrar las indicaciones del tiempo de
coccién o de la hora actual. IEl led al lado de la pantalla se enciende fijo de color verde.

Finalizado el tiempo programado la pantalla muestra: 00.00 en modo intermitente.
El led dedicado al timer de cortesia parpadea de color ROJO y la sefializacion acustica se

activa por 60 seg.

Las indicaciones de aviso se anulan automaticamente después de 5 min., o tocando la tecla

Enfriamiento veloz de la camara de coccién

A diferencia de los otros programas, el sistema electronico permite
el arranque de los ventiladores en la cAmara de coccion con la
puerta abierta.

Este programa especial permite enfriar en poco tiempo la cAmara de
coccion.

La puerta del horno debe resultar abierta.

Pulsar la tecla de ON/OFF para encender el horno.

.
%

%=
i

Luego pulsar latecla =#'| y mantenerla apretada hasta el arranque de los

ventiladores.

%3, &
|‘|;."‘l — -+
(area A)

Si la cdmara de coccidén resulta a temperatura ambiente el ciclo se detendra
automaticamente después de 10 min., y viceversa se producira la parada automatica

cuando la temperatura resultara cercana a 40°C

Es posible parar los ventiladores también manualmente. Pulsando la tecla de

START/STOP o bien cerrando la puerta.

START
TP
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Programacion del gradiente térmico delta T

Consideracion preliminar: Las cocciones en modalidad AT son
particularmente indicadas para la coccion de carne asada de dimension
media/grande. Este tipo de coccidn se efectla manteniendo la
temperatura en la cAmara mas baja respecto a las cocciones
tradicionales y con tiempos mas prolongados, haciendo asi més tierno el
producto final y disminuyendo al mismo tiempo la pérdida de peso del
alimento.

Cémo habilitar la funcion AT

P/Mm

e ] NiNORT

(Area D)

Habilitar el parametro dt. = 1, véase MENU CONFIGURAC. BASICAS DEL FORNO

Pulsar las teclas + 0 — para definir el gradiente AT.
RANGO PROGRAMABLE 1°C (34°F) - 99°C (210°F).

3. Apretar y mantener apretada la tecla “MEMORY”, hasta que la indicacion en la pantalla

deje de parpadear.
4. Conectar la sonda al corazén en la correspondiente toma.

5. Definir el valor final de sonda al corazén. Véase apartado Programacion de la

temperatura de la sonda al corazén.

NOTA DURANTE EL PERIODO DE COCCION CON DELTA-T EN LA PANTALLA APARECE EL
SNAKE ALTERNADO CON UNA d Y EL VALOR DE GRADIENTE PREVIAMENTE

INTRODUCIDO.

RESULTA POSIBLE DESHABILITAR LA FUNCION, PARA TOMAR EL CONTROL DE LA
COCCION, MANTENIENDO APRETADA LA TECLA P/M HASTA LA VISUALIZACION DE LA
TEMPERATURA DE LA CAMARA DE COCCION, QUE SE PUEDE MODIFICAR LIBREMENTE.




Como seleccionar una receta memorizada
Encender el horno con la tecla On/Off .

Tocar la tecla P/M hasta que la luz testigo P/M se

enciende de color rojo.

Tocar la tecla + 0 — para recorrer el listado de las

recetas.

El archivo estd compuesto por 15 recetas modificables a

voluntad y 84 localizaciones de memoria libres. La
numeracion esta precedida por una P.
La presencia de una receta en el archivo esta siempre

sefalada por el encendido del indicador luminoso P/M

con color rojo.

Mientras se recorre cada posicién ocupada aparecen
en la pantalla los parametros de coccién.

Con la tecla F es posible ver los pardmetros de coccion para cada fase.
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y i N
oN _&- [ sTar
oy ok 5o
P/M —_ | | wewr
b e
(Area D)

Una vez encontrada la receta deseada, resulta posible modificar los parametros de
coccion antes de activar el horno, o bien iniciar la coccién con la tecla START/STOP.

Para salir de este mend, tocar la tecla P/M

Listado “recetas”

2355 | g af B | 2y 24 B
< o lomss| T | 2EQ | £ °c bw3 =90 | £ o bw3
z|° "3z [28|2|°33d5|28|2|° 235
>3| 9 3> >3 9 3> >% 9
PASTELES Y
1 GRATINADOS 20 | 150 | © 5 5 180 | 0 | 6
PAELLA

2 (DORADURA) 5 (20 -10| 6 18 (180 0 | 4

3 SOUFFLE 15 (140 © 3 5 180, 0 | 3

4 POLLO 10 | 100 | +5 | 6 40 | 180 | ;o | 6 10 | 200 | 7, | 6

5 CERDO 10 | 120| +5 | 5 160 | +1 | 6 67°C| 5 [180 | |6

6 ROAST BEEF 10 | 120 | +10 | 6 160 | [, | 6 | 500

7 CORDERO 5120 +5 | 6 170 | ;o | 6 | 550

8 SALMON 160 | 0 6 | 600

9 LANGOSTINOS ~100GR | 9 | 100 | +10 | 6

10 PATATAS ALHORNO | 10 | 100 | +10 | 6 30 | 190 |, | 6

11 ZANAHORIAS 15 | 100 [ +10 | 6

12 PAN FRESCO 10180 -4 | 4 4 1200 o 4

13 BOLLOS 12160 -1 | 4 6 180 |,y 5

14 BIZCOCHOS 25 [ 160 © 3 12175 0 | 3

15 BIGNE 3 160 | 0 3 14 (180 0 | 4
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COmo memaorizar una receta

ON START
Resulta posible una vez programados todos los parametros de [?] [:’-r‘: L
coccion, en una sola fase o multifase, memorizar en una
locacién de memoria la “receta”. @
La memorizacion de la "receta" se podra efectuar antes del inicio

del proceso de coccion o al finalizar dicho proceso.

Tocar la tecla “MEMORY”

memoria. P/M a2

Recorrer con las teclast 0 —, (Area D), las locaciones de ][

El indicador luminoso M/E, segun el color de su luz indica:

+ LUZ ROJALOCACION DE MEMORIA OCUPADA. (Area D)

+ LUZ VERDE LOCACION DE MEMORIA LIBRE.

Es posible guardar la "receta" en cualquier locacién. Obviamente si la locacidn estd ocupada,
se sobreescribira la receta presente.

Apretar y mantener apretada la tecla “MEMORY”, hasta que la indicacion en la pantalla deje de
parpadear.

Ahora la “receta” estd memorizada.

Es aconsejable tomar nota de la locacion asignada, eventualmente con una breve descripcion.

Para salir de este mend, tocar y soltar la tecla “MEMORY”

NOTA Si se apaga el horno manualmente con la tecla ON-OFF, o bien si el horno se apaga
automaticamente después de 30 min. de inactividad, la “receta” no queda memorizada.
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Lavado horno
NOTA: los programas de lavado estan disponibles sélo si esta instalado ’ "
el correspondiente kit de lavado en su horno. PGngase en contacto con 2 [’;;'.']
el vendedor para mas informacion.

gs
{

La utilizacion del sistema de lavado permite efectuar en modo
automatico una eficaz limpieza de la caAmara de coccién.

Encender el horno con la tecla ON/OFF.

Tocar la tecla P/M hasta que la luz testigo P/M se enciende de color rojo. vl | I | Py | e

Recorrer las opciones de los menus

(Area D)

..... r——

S &

* Tocar la tecla - para recorrer los programas de lavado L6, L5, L4, L3, L2, L1

e Tocar la tecla + para volver hacia atras 1 0 mas posiciones.
Para salir del menu, tocar la tecla P/M

DESCRIPCION de los programas de LAVADO

L6 Programa de PRECARGA tubo ABRILLANTADOR Ejecutar este programa en la primera
instalacion o después de haber sustituido el recipiente del abrillantador.

L5 Programa de PRECARGA tubo DETERGENTE. Ejecutar este programa en la primera
instalacion o después de haber sustituido el recipiente del detergente.

nota: Para L6 y L5 est& previsto un breve ciclo de enjuague sélo con agua, con el fin de
garantizar una camara de coccion totalmente libre de productos quimicos.

L4 Enjuague. Breve programa automatico de 5 min. para una limpieza rapida de la camara de
coccion o el enfriamiento de la misma.

L3 Lavado LARGO duracion 1h.
L2 Lavado MEDIO duracion Oh 50m.
L1 Lavado BREVE duracion Oh 45m.

Controlar que la puerta esté cerrada y tocar la tecla START/STOP para dar inicio al programa
seleccionado.

NOTA Si durante el proceso de uno o varios de los programas citados en este apartado se verifica
un black-out, al volver la alimentacion eléctrica el sistema electrénico muestra un mensaje de
error Erl4.
No esta permitida ninguna operacién de coccién, excepto:

1. Efectuar un programa de lavado.

2. Activar el ciclo de enjuague.
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MENU CONFIGURACIONES

Permite modificar a voluntad distintas funciones del horno.

Para acceder a este menu el horno debe estar apagado.

Tocar la tecla P/M y mantener apretada la tecla, hasta que se
encienda la luz testigo P/M con color verde.

Tocar las teclas + 0 — para recorrer las opciones de mend.

PrH PRECALENTAMIENTO
Dt. Delta T

+ C. PRECALENTAMIENTO
t. Regulacién hora actual

P/M

— E o ST

(Area D)

u. Seleccién de la unidad de medida °C / °F (Celsius / Fahrenheit )

Detenerse en la opcion a programar.

PrH = Precalentamiento
Parametros de fabrica =1 ( Funcion habilitada )

Habilitando la funciéon (1) la temperatura en la cAmara aumenta 30 °C mas respecto a la

temperatura definida para la coccion.

Tocar la tecla P/M para seleccionar 1 o O:
PrH 1 = Funcion de precalentamiento camara de coccion HABILITADA.

NOTA La funcién “C. Arranque Diferido” , queda inhibida por mutua exclusion. ( C. =0)

PrH O = Funcion de precalentamiento camara de coccion NO HABILITADA.

nota: temperatura maxima de precalentamiento 270°C por 5 minutos.

dt. = Delta T

Parametros de fabrica = 0 ( Funcion deshabilitada )

Tocar la tecla P/M para seleccionar 1 o O:

dt. 1 = Funciéon delta T HABILITADA. Tocar las teclas + 0 — para definir en el sector
TEMPERATURA (D) el valor deseado entre un minimo de 30°C (86°F) y un maximo de 99°C

(210°F)
Dt. 0 =FunciéndeltaT NO HABILITADA.
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C. = Arranque diferido.

Parametros de fabrica = °C

Este mando especial permite diferir, hasta 23 horas y 59 minutos, la activacion de un
programa de coccién o de lavado

Tocar la tecla P/M para seleccionar 1 o O:
cC. 1 = Funcion ARRANQUE DIFERIDO T HABILITADA.

Tocar las teclas + 0 — (Area A) para definir el valor deseado entre un valor minimo equivalente
a “hora actual +1min.” y un maximo equivalente a "hora actual + 23 horas y 59 min."
NOTA Il Por mutua exclusion se inhibe el precalentamiento. ( PRH = 0)

C. O = Funcion ARRANQUE DIFERIDO DESHABILITADA.

NOTA Durante el periodo de espera en la pantalla (Area D) aparece C.1
Pulsar latecla + 0 — (Area D) para ver la hora prevista de encendido del horno.

Deshabilitacion Arranque diferido

Apretar y mantener apretada la tecla P/M hasta la visualizacion en las pantallas de los
parametros de coccidn previamente definidos.
Ahora es posible modificar los parametros de coccion, arrancar o apagar el horno.

t. = ajuste hora actual

Finalidad ; permite ajustar la hora actual visualizada por el sistema. Se aconseja realizar esta
operacion al instalar el producto.

Tocar las teclas + 0 — del sector TIMER (area A) para fijar la hora actual.

U. °C = Seleccion unidad de medida de la temperatura
Finalidad ; permite visualizar la temperatura de la cAmara de coccién y de la sonda al corazén
en grados Celsius 0 en grados Fahrenheit .

Tocar la tecla P/M para seleccionar °C o °F:
U. °C = Celsius.
U. °F = Fahrenheit.

SALIDAY MEMORIZACION DE LAS CONFIGURACIONES
Pulsar la tecla “MEMORY”
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La luz testigo “MEMORY” se enciende unos instantes con color rojo y se emite una
sefializacién acustica doble.

Anomalias

CODIGOS DE ERROR

En caso de error todos los elementos eléctricos del horno se apagan. En el visor se visualiza una
ventana con el cddigo de error. Véase POP UP

Mientras persista un error no es posible efectuar otras operaciones, excepto apagar y volver a
encender el horno para un nuevo autodiagnaostico.

Sonda 1 de la . .
Contacte un Centro de Asistencia
Er01 temperatura de la . p .
. . Autorizado y especifique el cédigo de error
camara averiada.
Sonda 2 de la Contacte un Centro de Asistencia
Er02 temperatura de la . o .
. . Autorizado y especifique el codigo de error
camara averiada.
Sonda 3 de la . . .
Contacte un Centro Asistencia Autorizado y
Er03 temperatura de la . .
. . especifique el cédigo de error
camara averiada.
Sobretemperatura Limpie los filtros, situados en el reverso del
Er04 cerca de la tarjeta horno. Compruebe si el ventilador, con el
power. horno no en stand-by, funciona.
Numero giros de los
£106 ventiladores de la Contacte un Centro Asistencia Autorizado y
camara de coccion especifique el cédigo de error
no correcto
Apague el horno. Cuando el horno se haya
enfriado, realice un ciclo de coccion en
P . vacio. Si el error se repite 0 nota un
Er07 Térmicas abiertas Motor defectuoso . P
ventilador parado, contacte un Centro
Asistencia Autorizado y especifique el
cadigo de error
Averia del motor de Contacte un Centro Asistencia Autorizada y
Er08 . Motor defectuoso . L
la chimenea especifique el cédigo de error
Motor o sensor del nUmero de Contacte un Centro Asistencia Autorizado
Er09 Sensor RPM . . . y
giros defectuoso especifique el codigo de error
Memoria electrénica del sistema Contacte un Centro Asistencia Autorizada y
Erl3 EEprom en error . .
defectuosa especifique el codigo de error
Sobretemperatura en . . .
. P Contacte un Centro Asistencia Autorizado y
Erl6 la camara de o .
. " especifique el cédigo de error
coccién. Valor critico.
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Er99

Averia en el canal
BUS entre las
periféricas
electrénicas

Contacte un Centro Asistencia Autorizado y
especifique el cédigo de error

CODIGOS ALARMA:

En caso de alarma el horno visualiza en el display de funcionamiento el cédigo de error y activa un buzzer
durante un maximo de 1 minuto. Las alarmas, a diferencia de los errores, no impiden las funciones del
horno y no causan la pérdida inmediata de la programacién de una receta. Cada alarma tiene su propia
consecuencia y, generalmente, se limita a abortar la operacion que se ha intentado realizar.

Introduzca el TAPON jack en la toma
Se ha intentado iniciar un programa de coccién pero adecuada.
c110 el tapon no resulta introducido en la toma adecuada. En alternativa conecte la sonda al corazén
O bien se ha quitado el tapén durante un programa sin prograr,nq un valor de temperatura
de coccion. para esta ultima
PULSE LA TECLA “INICIA”
Se ha intentado iniciar un programa que prevé el uso Introduzga el conector de la SONDA AL
Erll | de la sonda al corazén, pero la sonda no resulta CORAZON en su toma adecuada.
conectada al horno. PULSE LA TECLA “INICIA”
UN PROGRAMA DE LAVADO O DE PRE CARGA REALICE EL CICLO DE LAVADO
£r1a | DETERGENTE/ABRILLANTADOR SE HA PROPUESTO POR EL SISTEMA
INTERRUMPIDO A CAUSA DE UNA INESPERADA | ELECTRONICO O BIEN SELECCIONE
INTERRUPCION DE LA ENERGIA ELECTRICA. EL CICLO DE ACLARADO.
Erpo | DYERTAABIERTA. El proceso se ha sido CIERRE LA PUERTA DEL HORNO.
interrumpido.
INTRODUZCA EL CARRO PORTA
Er25 | CARRO PORTA BANDEJAS NO PRESENTE BANDEJAS EN LA CAMARA DE
COCCION.
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Anomalias mas comunes

» Controle que el interruptor omnipolar esté cerrado y que esté presente la
tension de red.

» Verifique la integridad de los fusibles de proteccion del horno.

* Asegurese de que la puerta del horno esté bien cerrada.

« Verifique haber programado correctamente los parametros del ciclo de

El horno no se enciende coccion.

» Asegurese de que el horno no esté en error

Si la temperatura en la camara de coccion alcanza los 350° C, el termostato de
seguridad interrumpe la alimentacién a los componentes que calientan el horno.

Tal dispositivo de seguridad puede ser restablecido sélo por un técnico del servicio de
asistencia porque

son necesarios ulteriores controles.

No entra agua por los

tubos del humidificador Controle que el grifo de interceptacion del agua esté abierto.

Los ventiladores no efectuan la Contacte con un técnico especializado para la
inversién de marcha reparacion (Servicio de Asistencia ).

El horno no cocina Uno de los ventiladores esta Contacte con un técnico especializado para la
de manera uniforme parado reparacion (Servicio de Asistencia ).

Contacte con un técnico especializado para la

Una de las resistencias esta rota - o - .
reparacion (Servicio de Asistencia ).

o Entrada de agua cerrada Abra la entrada de agua
No se suministra

agua de los tubos Conexion errénea a la red hidrica Verifigue la conexion a la red hidrica

del humificador Filtros de entrada de agua obstruidos

por impurezas Limpie los filtros

Junta sucia Limpie las juntas con un pafio humedo
Con la puerta — —
cerrada, sale agua Junta dafiada Contact_g con un técnico es_peua_hzado para la
de las juntas reparacion (Servicio de Asistencia ).
Problema en el mecanismo de cierre Contacte con un técnico especializado para la
de la puerta reparacion (Servicio de Asistencia ).

El ventilador se para
durante el
funcionamiento

Contacte con un técnico especializado para la
reparacion (Servicio de Asistencia

BLACK-OUT
Al volver la corriente eléctrica la puerta se abre.
Sera necesario volver a programar los datos de la coccion existente.

En caso de que se verificara una anomalia grave es importante apagar el equipo mediante el
interruptor omnipolar y cerrar los grifos de interc eptacion del agua y del gas situados encima del
aparato.

Si la averia persiste, le recomendamos que contacte con el vendedor o con la empresa productora solicitando
la intervencion del Servicio de Asistencia especificando el inconveniente e indicando el cédigo (Art) v el
numero de serie (Ser N°) del equipo. Estos datos se encuentran en la PLACA DE DATOS, en la parte
trasera de la maquina.

PIEZAS DE REPUESTO
Solo se deben utilizar piezas autorizadas. Todas las intervenciones deben ser realizadas por personal técnico
especializado y autorizado. Para solicitar una pieza de repuesto, contacto con el Centro de Asistencia.
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MANTENIMIENTO EXTRAORDINARIO

Se aconseja someter el aparato a controles periddicos (al menos una vez al afio) por parte de un
técnico especializado y autorizado.

Cualquier trabajo de mantenimiento, instalacion o reparacion debe ser llevado a cabo por personal
cualificado y autorizado contactando el Servicio de Asistencia. Antes de realizar cualquier operacion
es necesario desactivar la alimentacion eléctrica, cerrar los grifos de alimentacion del agua y esperar
el enfriamiento.

Antes de desplazar el aparato de su posicién, compruebe que las conexiones eléctricas e hidricas
(cables eléctricos, tubo alimentacién del agua y descargas) estén correctamente desconectadas.

Si el aparato se encuentra sobre un sistema con ruedas compruebe que durante su
desplazamiento no se dafien cables eléctricos, tuberias, etc. Asegurese de poner el seguro anti
movimiento. Evite colocar el horno cerca de fuentes de calor (por ejemplo, freidoras etc.).

Después de haber realizado la intervencién y haber vuelto a colocar el aparato en su posicion inicial,
compruebe que se hayan llevado a cabo correctamente las conexiones eléctricas e hidricas.

SUSTITUCION DE LA LAMPARA DE ILUMINACION

ATENCION: Para evitar descargas eléctricas o dafios
a personas, aténgase escrupulosamente al siguiente
procedimiento:

. Desconecte la conexién eléctrica del horno y
déjelo enfriar.

. Extraiga las parrillas laterales que sostienen las
fuentes.

. Desenrosque la tapa de cristal “A” prestando

atencion a la junta “C”. Sustituya la ldmpara “B”
con una de iguales caracteristicas.

. Vuelva a enroscar la tapa “A” de cristal
prestando atencién a la junta “C”.

. Vuelva a colocar las parrillas laterales y asegurese de que estén bien sujetas.

En el caso en que la tapa “A” de cristal esté rota o dafiada, no usar el horno hasta que no se haya

reemplazado (dirijase al Centro de Asistencia).

SUSTITUCION Y LIMPIEZA DEL FILTRO DE ENFRIAMIENTO

ATENCION: Para evitar descargas eléctricas o dafios a
personas, aténgase escrupulosamente al siguiente
procedimiento:

. Desconecte la conexion del horno y déjela enfriar. o5
. Afloje los tornillos que blogquean la parrilla y '.;\:‘ \\\
sustituya o limpie el filtro. \ y\\\
. Una vez realizada la operacién vuelva a montarlo 2% ?\ :
todo. N\ v
N 3
Como cambiar la junta de la cAmara de coccién TR

Si la junta situada alrededor de la camara de coccién presenta grietas, debe sustituirse.
Por motivos de seguridad, la junta debe ser cambiada por un técnico de un Centro de Asistencia
Autorizado.



Espanol]|190

ELIMINACION

Finalizado el periodo de uso, hay que eliminar los aparatos usados segun las normas en vigor en
cada pais. Aconsejamos que contacte a empresas especializadas o0 a las estructuras de las
autoridades locales responsables de la eliminacion de residuos.

Nota:
Procure eliminar la bateria presente en la ficha de potencia segun las normativas vigentes. No tire
la bateria entre los residuos ordinarios.

iATENCION!
APara evitar un eventual uso no autorizado y sus con  siguientes riesgos, antes
de eliminar el aparato hay que asegurarse de que no  sea posible reactivarlo.
Para ello se debe cortar o quitar el cable de alime  ntacion de la bornera.

nota:

LA EMPRESA CONSTRUCTORA DECLINA TODA RESPONSABILIDAD POR DANOS DEBIDOS
A UNA INSTALACION ERRONEA, A LA MANIPULACION DEL APARATO, A UN USO IMPROPIO,
A UN MAL MANTENIMIENTO O A LA INOBSERVANCIA DE LAS NORMATIVAS VIGENTES O
IMPERICIA DE USO.

EL CONSTRUCTOR SE RESERVA EN TODO MOMENTO EL DERECHO DE APORTAR AL
PRODUCTO LAS MODIFICACIONES QUE CREYERA NECESARIAS O UTILES.

La forma y contenido del presente manual puede ser modificada a entera discrecion de PIRON s.r.l.
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EINLEITUNG

Lieber Kunde, wir bedanken uns bei lhnen, dass Sie sich f iir dieses Gerat entschieden haben und
sind uns sicher, dass Sie die richtige Wahl getroff ~ en haben. Wir w tirden uns {iber eine lange und
dauerhafte Zusammenarbeit mit Ihnen sehr freuen.

Dieses Handbuch enthélt alle notwendigen Informatio nen fiir den korrekten Gebrauch, die Wartung
und Installation des Gerats. Mit den im vorliegende  n Handbuch enthaltenen Informationen soll es
dem Installateur und vor allem dem Nutzer mdglich s ein, jeden Vorgang unter sicheren
Bedingungen vorzunehmen und die notwendigen Sicherh eitsvorkehrungen zu treffen, um einen
sicheren, dauerhaften und effizienten Gebrauch des Gerats zu garantieren.

Das Handbuch muss sorgféltig aufbewahrt werden, dam it es die Bediener und spezialisierten
Techniker jeder Zeit zu Rate ziehen konnen. Wenn da s Handbuch verloren gehen sollte oder Teile
davon unlesbar werden, muss eine Ersatzdokumentatio n direkt beim Hersteller oder
Wiederverkaufer angefordert werden.

Der Hersteller tibernimmt keinerlei Verantwortung f  iir Schaden an Personen oder Gegenstanden,
die auf unsachgeméafen Gebrauch des Gerédts, auf durc h nicht autorisiertes Personal
vorgenommene Veradnderungen oder Reparaturen sowie a  uf den Gebrauch von Nicht-Original-
Ersatzteilen oder von nicht modellspezifischen Ersa tzteilen zur tickzuf ihren sind.

Dieses Gerat ist mit den geltenden EWG-Richtlinien konform.

ANLEITUNGEN FUR DEN INSTALLATEUR
HINWEISE

Vor Installation und Inbetriebnahme des Gerats aufmerksam das vorliegende Handbuch durchlesen.

Alle Installations-, Montage- und Kundendiensteingr iffe sowie die aul3erplanmafige Wartung

durfen ausschlielich  von qualifiziertem  Personal, das iiber die notwendigen
Arbeitsanforderungen verf ligt (von der Herstellerfirma oder von dem Wiederverk  &ufer
bevollmachtigt) vorgenommen werden. Die in dem Land des Installationsorts geltenden
Bestimmungen sowie die Sicherheitsbestimmungen bez iiglich Produkt und Arbeitsort m  iissen
eingehalten werden.

Nicht korrekt vorgenommene Installations-, Kundendienst-, Wartungs- und Reinigungseingriffe sowie
eventuelle Anderungen am Gerat konnen Ursache von Betriebsstorungen, Schaden und Verletzungen
sein.

Das Gerat darf nur zum Backen/Braten oder zum Warmen in Industrieklichen benutzt werden. Jeder
andere Gebrauch ist unsachgemal’ und somit gefahrlich.

VORARBEITEN
Bei Erhalt des Backofens ist zu kontrollieren, dass er wahrend des Transports keine Schaden erlitten hat
und dass die Verpackung nicht entfernt wurde. Bei Schaden oder fehlenden Teilen umgehend den
Spediteur und den Wiederverkaufer/Hersteller informieren und den Artikel (ART) und die Seriennummer
(Ser N°) angeben sowie eine Fotodokumentation anlegen.
ACHTUNG: wéahrend des Transports kann der Backofen umkippen, was Beschadigungen am Gerat sowie
Schaden an Gegenstdanden und Personen verursachen kann. Zur Beférderung sind Vorrichtungen zu
benutzen, die flir die Traglast geeignet sind. Den Backofen keinesfalls schieben und kippen, sondern
senkrecht vom Boden anheben und horizontal bewegen.



Deutsch|194

INSTALLATIONSORT

Das Gerat muss an einem geschlossenen und gut bellifteten Raum installiert werden (nicht im Freien).
Vor der Positionierung des Backofens den Platzbedarf und die korrekte Anordnung der Strom- und
Wasseranschllisse kontrollieren.

Es wird empfohlen, den Backofen unter einer Abzugshaube zu positionieren oder die heiRen Dampfe
und Geriche, die aus dem Abzug der Backkammer austreten, nach auRen zu beférdern.

Der Backofen muss auf einer ebenen Oberflache positioniert werden, um Rutschen und Kippen des
Geréts zu vermeiden.

Der Installationsort des Backofens muss das Gewicht des Gerats und die maximale Last tragen kénnen.
Informationen zu dem Gewicht sind dem Datenschild auf der Riickseite des Backofens zu entnehmen.

Die Rickseite muss leicht zuganglich sein, um die Strom- und Wasseranschllisse vorzunehmen und um
die Wartung zu ermdglichen.

Der Backofen ist nicht zum Einbau geeignet. Ein Zwischenraum von 15 cm muss um den Backofen
vorgesehen sein.

Der Backofen gollte nicht in der Nahe von Warmequellen, Fritteusen oder anderen Hitze erzeugenden
Geraten positioniert werden; andernfalls sind die folgenden Sicherheitsabstdnde einzuhalten: 50 cm von
oben und 70 cm von der Riickseite des Backofens.

Aus keinem Grund den Backofen in der Nahe von Materialien oder Behaltern aus entziindbarem Material
positionieren (wie Wande, Mdbel, Trennwande, Gasflaschen), da Brandgefahr besteht. Andernfalls die
entziindbaren Teile mit feuerfestem Isoliermaterial verkleiden und die Brandschutzbestimmungen
strengstens einhalten.

Wenn die Backodfen auf Garschranken, Tischen E ABOG T
aus Edelstahl oder anderen Backofen positioniert : ! -..\ﬁ\

. . i N
werden, sollte er sich auf Augenhohe des o = @- ]\

Nutzers befinden. Aus Sicherheitsgriinden muss
nach der Installation des Backofens der Aufkleber
“Verbrennungsgefahr’ 1600 mm Uber dem Boden
aufgeklebt werden, der im Lieferumfang .
vorhanden ist (siehe Bild rechts). L =

INSTALLATIONSVORBEREITUNG 4!

o

Die aul3ere Verpackung entfernen (Holzgestell und/oder Schachtel aus Karton) und nach den am
Installationsort geltenden Bestimmungen entsorgen. e

ENTFERNUNG VON DER SCHUTZFOLIE UND SONSTIGE.

Den Schutzfilm von allen Innen- und Auf3enseiten
entfernen (siehe Bild rechts).

Das gesamte Informationsmaterial  und
eventuelle Plastikt iiten herausnehmen.
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EINSTELLUNG DER STUTZFUSSE

Der Nichtgebrauch verhindert den Luftdurchzug, der flir die Kiihlung der elektrischen Bestandteile und der
AuRenwénde des Backofens notwendig ist. Dadurch entsteht Uberhitzung und Bestandteile des
Backofens kénnen beschadigt werden.

Die korrekte Ebenheit garantiert einen reibungslosen Betrieb; sie kann Uber die einstellbaren StiitzfliRe
reguliert und mit einer Wasserwaage Uberpriift werden. Zur Anderung der Einstellung die StiitzfiiRe
festschrauben und/oder lockern.

ELEKRTISCHER ANSCHLUSS

ACHTUNG: Der Anschluss an das Stromnetz muss immer  von einem qualifizierten und autorisierten
Techniker nach den am Installationsort geltenden in ternationalen, nationalen und lokalen
Bestimmungen vorgenommen werden.

Vor dem Anschluss an das Stromnetz kontrollieren, d ass die Spannung und die Netzfrequenz
dem Datenschild, das auf der R lickseite angebracht ist, entsprechen.

ANSCHLUSS ODER AUSWECHSLUNG DES STROMKABELS

Zum Stromanschluss muss das in dem Buch oder auf dem unteren Teil der Backofenrlickseite
angebrachte Etikett, neben den Schild mit den technischen Daten, bertcksichtigt werden.

ACHTUNG: bei dem Verbindungsstromkabel muss der Erd  ungsleiter gelb/gr @in mindestens 3 cm
langer als die anderen elektrischen Leiter sein.

Zum Anschluss des Stromkabels an die Klemmenleiste wie folgt vorgehen:

Den Deckel des Kabeldurchlasses lockern und die hintere Abdeckung des Gerats entfernen.

Das neue Stromkabel durch den Kabeldurchlass flhren. Die Leiter des Stromkabels an die Klemmenleiste
anschliel3en; die Anschlussplane, die sich auf dem Etikett auf der hinteren Wand der Geraterickseite
befinden, sind zu befolgen. Nur die angegebenen Anschliisse sind durchzuflihren; die Kupferbriicke und
das Stromkabel zusammen unter der Schraube einsetzen. Auf dem Etikett wird fir jedes Schaltschema
angegeben, welcher Kabeltyp zu benutzen ist (HO7RN-F) und wie viel der jeweilige Querschnitt (in mm2)
der Leiter betragt.

Den unteren Teil der Geraterlickseite verschlieRen und die Schrauben anbringen; das Kabel mit dem
Deckel des Kabeldurchlasses befestigen.

Ein falscher Anschluss kann Uberhitzung an der Klemmenleiste verursachen und zum Schmelzen und zu
Stromst6Ren flhren.

Kontrollieren, dass alle elektrischen Anschllisse gut festgezogen sind, bevor der Backofen an das Netz
angeschlossen wird.

PE = Gelb/Gr uin: Schutzleiter “‘ERDUNG".
N = Blau: Neutralleiter
L1, L2, L3 = Braun, Grau, Schwarz: Phasenleiter

Der Backofen muss direkt an das Stromnetz angeschlossen werden und muss Uber einen leicht
zuganglichen Schalter verfligen, der nach den am Installationsort geltenden internationalen, nationalen
und lokalen Bestimmungen installiert werden muss. Dieser Schalter muss von den Kontakten an allen
Polen getrennt sein, um das komplette Abtrennen bei Uberspannung der Kategorie 11l zu gewahrleisten.
Ein korrekter Erdungsanschluss ist obligatorisch und das Erdungskabel darf nicht durch den
Schutzschalter unterbrochen werden.
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POTENTIALAUSGLEICH

Dieser Anschluss ist vorzunehmen, wenn in demselben Ambiente
mehrere Geréte vorhanden sind. Die mit dem Symbol (siehe Bild
rechts) gekennzeichnete Klemme benutzen.

Diese Klemme ermdglicht den Anschluss eines Verbindungskabels in
der Farbe Gelb/Griin mit einem Querschnitt zwischen 2,5 und 10 mma.
Das Gerat muss in einem Potentialausgleichsystem eingebunden sein,
dessen Effizienz nach der geltenden Bestimmung Gberprft werden
muss.

WASSERANSCHLUSS

Zwischen dem Wassernetz und dem Backofen missen ein
Verschlusshahn und ein mechanischer Filter dazwischengeschaltet
werden. Am hinteren Teil hat der Backofen einen Eingang des Typs
G3/4” mit Filter.

Ein 2m langer Schlauch mit G3/4” Anschlissen und ein
Flissigkeitsriickschlagventil ist im Lieferumfang vorhanden (sie
entsprechen den geltenden Bestimmungen). ACHTUNG: zum
Anschluss des Backofens nur das im Lieferumfang enthaltene Material
benutzen (Schlauch mit Anschliissen und Riickschlagventil) und keine
anderen Rohrleitungen benutzen. Vor dem Anschluss des Schlauchs
an das Gerat muss Wasser durchlaufen, um eventuelle Rickstande
von in der Leitung vorhandenem Material zu entfernen. Das Wasser
muss am Eingang einen Druckwert zwischen 150 (1,5 bar) und 200
kPa (2bar) und eine Héchsttemperatur von 60°C. (140°F) haben. Wenn
die Druckwerte am Eingang 200kPa (2bar) Uberschreiten, muss ein
Druckminderer installiert werden, der auf 200kPa (2 bar) geeicht ist.

WASSERBEHANDLUNG
Die Wasserharte darf maximal 5 °f (um Kalkansammlungen in der Backkammer zu vermeiden) betragen.
Es wird die Benutzung einer Reinigungsvorrichtung (Umkehrosmose) empfohlen, um die Ablagerung von
Kalk und anderen Mineralien im Backofen zu vermeiden.

ANSCHLUSS DER ABZUGE

DAMPFABZUG

Wahrend des Kochvorgangs entstehen hei3e Dampfe und Geriiche, die aus dem Abzug der Backkammer
austreten. Der Abzug befindet sich oben am hinteren Teil des Backofens. Keine Gegenstande vor dem
Abzug positionieren, um den Dampfabzug nicht zu behindern und um keine Beschadigungen an den
Gegenstanden zu verursachen. Es wird empfohlen, den Backofen unter einer Abzugshaube zu
positionieren oder die heil3en Dadmpfe oder Geriichen Uber ein Rohr nach aul3en zu beférdern, das nicht
kleiner als der Abzug des Backofens sein darf. Rohrverengungen sind zu vermeiden.

TECHNISCHE DATEN

Siehe Schild mit den TECHNISCHEN DATEN, das im Handbuch und auf der Rlickseite des Backofens
angebracht ist.
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ANLEITUNGEN FUR DEN NUTZER

HINWEISE
Die in dem vorliegenden Handbuch enthaltenen Anleitun gen zur Sicherheit und zum Gebrauch des Gerats
sind aufmerksam durchzulesen. Es muss sicher aufbew ahrt werden, um es jederzeit zu Rate ziehen zu
kénnen.
Falsche Installations-, Kundendienst- und Wartungsei ngriffe sowie falscher Gebrauch, falsche Reinigung u nd
eventuelle Beschadigungen oder Anderungen kénnen Betri ebsstérungen, Schaden und Verletzungen
verursachen.
Der Backofen darf nur zum Backen/Braten von Speisen in Industrie- und Profiklichen benutzt werden. Jeder andere
Gebrauch ist unsachgemaR. Der Hersteller Gbernimmt keine Verantwortung fir einen Gebrauch, der nicht den
angegebenen entspricht.

. Das Gerat ist flir einen professionellen Gebrauch bestimmt und darf ausschlie3lich von qualifiziertem
Personal benutzt werden.

e Esist nicht fur den Gebrauch durch Personen mit eingeschrankten mentalen und physischen Féhigkeiten geeignet,
es sei denn, sie wurden Uber den Betrieb des Gerats durch eine fur ihre Sicherheit zustéandige Person unterrichtet.

« Das Geréat darf nicht unbeaufsichtigt bleiben, wenn sich Kinder in der Nahe aufhalten; zudem ist zu
kontrollieren, dass es nicht von Kindern benutzt wird.

* Es wird empfohlen, den Backofen nicht in der Nahe von Warmequellen aufzustellen.

* Kein leicht entziindbares Material in der Néhe des Geréts ablegen: es besteht Brandgefahr.

- Die Temperatur der Speisebehélter, des Zubehors oder anderer wahrend des Back- und Bratvorgangs benutzten
Gegenstande erweisen sich als sehr hoch; Vorsicht ist geboten, um Verbrennungsgefahr zu vermeiden.

« Beim Offnen der Backofentir achtgeben, da Dampf mit sehr hohen Temperaturen austreten kann.

« Keine entziindbaren Gegenstéande oder Speisen auf Alkoholbasis in den Backofen geben; sie sind Ursache von
Selbstentziindung und Brand und kdnnen Explosionen verursachen.

« Die AuRenteile des Backofens d iirfen nicht 60°C
(140°F) tiberschreiten. Um Verbrennungsgefahr
zu vermeiden, d iirfen die mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zonen oder Teile nicht ber  {ihrt
werden.

» Beschadigungen oder Zerstérung von Bestandteilen aus Glas, aus denen die T iir besteht, m iissen
umgehend ausgewechselt werden (Kundendienst kontakti eren).

» Die Strom- und Wasserversorgung bei langerem Nichtgeb rauch abschalten.

e Der Hersteller iibernimmt keinerlei Verantwortung f iir Schaden an Personen oder Gegenstinden, die
durch Nichteinhaltung der oben genannten Vorschriften entstanden sind oder die durch Veranderung
auch nur eines einzelnen Teils des Gerdats und durch den Nichtgebrauch von Originalersatzteilen
entstanden sind.

» Dieses Gerat ist mit den geltenden EG-Richtlinien kon  form.

» Kontrollieren, dass die Backblechhalterungen der Backkammer gut an den Wé&nden befestigt sind. Andernfalls
kénnen die Backbleche, auf denen Speisen oder heie Flissigkeiten abgestellt werden, herunterfallen und
Verbrennungen verursachen.

+ Die Umgebungstemperatur des Installationsortes des Backofens muss lber +5°C liegen

» Die Entlufter und Bellftungsschlitze missen frei sein und dirfen nicht verstopft sein.
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ERSTE REINIGUNG DER BACKKAMMER UND INBETRIEBNAHME DES BACKOFENS
Vor jeglichem Reinigungsvorgang die Stromversorgung von dem Gerét abtrennen.

Die Wande der Backkammer mit warmem Wasser und Seife reinigen; dann abwaschen; weder
aggressive noch saurehaltige Produkte benutzen.

Den Backofen im Leerlauf bei 200°C (392°F) circa 30  Minuten in Betrieb nehmen, um eventuelle
Geriiche zu beseitigen.

LAUFENDE REINIGUNG DER BACKKAMMER

Es wird empfohlen, die Backkammer taglich zu reinigen, um ein angemessenes Hygiene-Niveau
aufrechtzuerhalten und um die Abnutzung des Stahls zu vermeiden.

Die Temperatur in der Backkammer muss der Umgebungstemperatur entsprechen, bevor die Reinigung
vorgenommen wird.

Eventuell das Programm zur Schnellabkiihlung benutzen.
Fir die manuelle Reinigung keine Hochdrucklanzen oder Dampfgeneratoren sowie keine saurehaltigen
Produkte, abrasive Substanzen, korrosive Reinigungsmittel, die Sand oder Natron enthalten, benutzen.

Wo vorhanden, die vom Hersteller vorgesehene automatische Reinigung benutzen (f).

Die tagliche Reinigung der Dichtung der Backkammer des Backofens muss mit einem nicht abrasiven
Reinigungsmittel erfolgen, so dass die Integritat und die perfekte Effizienz nicht beeintrachtigt werden.
ACHTUNG: Verkrustungen oder Riickstdnde von Speisefett kénnen, wenn sie nicht entfernt werden,
unangenehmen Rauch verursachen.

LAUFENDE WARTUNG

Der Nutzer muss die laufende Wartung vornehmen. Fir die auferplanmafRige Wartung muss der
Kundendienst kontaktiert werden und der Eingriff eines spezialisierten und autorisierten Technikers
angefordert werden.
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AUSSERE REINIGUNG
Mit einem Tuch reinigen, das mit lauwarmem Wasser oder mit zur Reinigung von Stahl geeigneten
Produkten befeuchtet ist. Keine sdurehaltigen Produkte oder Ammoniak benutzen.

ACHTUNG: das Gerat nic| W hl od druck reini

TIPPS WAHREND DER BACK-/BRATZEIT

Wenn besonders fette Speisen wie Braten oder Geflligel gegrillt werden, sollte ein Behalter auf den Boden
der Backammer gestellt werden, um das Fett aufzufangen.

Wenn Speisen in vollen oder mit Flissigkeit geflillten Behaltern in
den Backofen gegeben werden, muss besonders darauf geachtet
werden, dass sowohl wahrend des Bratvorgangs als auch beim
Herausnehmen des Behdlters aus dem Backofen keine Fllissigkeit
heraustropft. Es besteht Verbrennungsgefahr!

1)

Das Zubehor vor dem Gebrauch immer reinigen.
Zwischen dem oberen Blech und dem Essen muss ein Mindestabstand von 2 cm bestehen, damit die Luft
gut und korrekt zirkulieren kann.

Es wird empfohlen, einen Vorheizzyklus in der Backkammer vorzunehmen, damit der Warmeverlust beim
Einschieben der Bleche in die Backkammer keine Auswirkungen auf die Temperatur hat. Wenn
wahrend des Back-/Bratvorgangs Eingriffe am Essen notwendig sind, darf die Tur nur so kurz wie moglich
offen bleiben, um zu vermeiden, dass die Temperatur im Backofen so stark absinkt, dass das gute Gelingen
des Back-/Bratvorgangs beeintréchtigt wird.

AUFTAUEN
Der Backofen kann auch benutzt werden, um den Auftauprozess der zu kochenden Speisen zu
beschleunigen. Luftgeblase und niedrige Temperaturen werden eingesetzt.
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AUSSTATTUNG
TIMER AKTUELLE UHRZEIT JA
TIMER BACK-/BRATDAUER Min. 00:01 — max. 15:59
EINSTELLBARE BACK-/BRATTEMPERATUR min. 30°C (86°F) — max. 260°C (500°F)
BELUFTUNG 6 Geschwindigkeiten
BEFEUCHTUNG 10 Gradienten

BACKEN/BRATEN MIT KERNTEMPERATURFUHLER | JA

EINSTELLBARE TEMPERATUR DES

KERNTEMPERATURFUHLERS min. 30°C (86°F) —max. 99°C (210°F)

At. Gradient zwischen Back-/Brattemperatur und

_ ; min. 1°C (34°F) — max. 99°C (210°F)
Temperatur des einstellbaren Kerntemperaturfuhlers.

ANZAHL DER SPEICHERPLATZE FUR BACK-

/BRATPARAMETER (REZEPTE) 9
REINIGUNGS-Programme 4
Anzahl der Programmierungsphasen pro Rezept 5
Individuelle Betriebseinstellungen. JA
Akustische Signale JA

Sensor Turstatus

Ein Sensor kann in Abhéngigkeit des Turstatus (offen/geschlossen) den Start oder den Stopp des Back-,
Brat- oder Reinigungsvorgangs bewirken.

Kerntemperaturfiihler

Der Gebrauch eines Kerntemperaturfihlers ermdglicht die genaue Kontrolle der Back-/Bratvorgénge.
Fir detailliertere Informationen zum Gebrauch das Kapitel TEMPERATUREINSTELLUNG DES
KERNTEMPERATURFUHLERS zu Rate ziehen.

Verschlusskappe

Fir einen korrekten Betrieb des Backofens muss alternativ zum Kerntemperaturfiihler auf
dem Jack-Steckverbinder die Verschlusskappe “Jack Stereo” vorhanden sein.
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BEDIENFELD

Liste der Sektoren und Beschreibung der Leuchtanzeigen.

Zone A TIMER ~ @

F1-F5 Leuchtanzeigen Garphase.

- Leuchtmelder Zustand Hoflichkeits-Timer. @ . oo
Zone B TEMPERATUR UND MOTORDREHZAHL — F R — o
V1,V2....V6 Leuchtanzeigen Zustand Motordrehzahl I

Zone C BESCHWADUNG UND EINSTELLUNG P
SCHWADENABZUG - ] =] *

und Leuchtanzeige Turzustand @

- ROT, TUR AUF. : @

- GRUN, TUR zU.
Leuchtanzeige Zustand Schwadenabzug; ©"
- KAMIN, GEOFFNET. [1]
- KAMIN, GESCHLOSSEN |/ | B |;,| o || = || +
- LICHT AUS = Kamin Ventil in einer Zwischenstellung Lol | Wi
Leuchtanzeige Zustand Heizelemente;
-ROTES LICHT AN
Leuchtanzeige Aktivierung Beschwadung = R BIE S
-ROTES LICHT AN

Zone D ZONE EINSCHALTUNG, MENU EINSTELLUNG
UND PROGRAMMWAHL @-

Leuchtanzeigen;

D Leuchtanzeige Zustand BACKOFEN (ein/aus)

P/M  Leuchtanzeige Einstellungen oder Zugriff Rezeptmeni L p/m || = || == ||nemorr
> [ Leuchtanzeige Garen Aktivierung/Deaktivierung

ME  Leuchtanzeige Speicherzustand -

Zone E KERNFUHLER
Leuchtanzeige Kernfuhler vorhanden -] e

Zone F TASTE ZUM TUROFFNEN \_
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Tabelle der Tasten und der zugehdrigen Funktionen:

Anm.: Bei der Beriihrung jeder beliebigen Taste wird ein akustisches Signal abgegeben.

Allgemeine Beschreibung / Bedeutung:

Minus-Taste fir Ziffern auf Display

<+ | Plus-Taste fur Ziffern auf Display

Taste zur Wahl der Gar-PHASEN. In der Programmierphase besteht jede PHASE aus einer Gruppe
F von Einstellungen der Garparameter. Es sind 5 Phasen verfligbar.

Die fragliche Taste kann benutzt werden, um die Garparameter zwischen den verschiedenen
programmierten Phasen durchzusehen und erneut zu betrachten.

Die fragliche Taste gestattet aul3erdem, eine etwaige Phase zu programmieren, die aus einem
Zeitraum besteht, in dem der Backofen keine Heizung oder sonstigen Funktionen austibt. Zeitraum,
der PAUSEN-Zeit genannt wird.

Taste fir RESET und Freigabe des Hoflichkeits-Timers.
R Der RESET-Befehl wird ausgetibt, wenn die Taste mindestens fir 4 Sekunden gedrickt wird. Eine
etwaige Angabe des Timer der Backzeitdauer oder des Hoflichkeits-Timers wird dabei geldscht.

@&y | Taste zur Wahl der Lifterstufe in der Garkammer.

m Taste zur Einstellung der Klappe fur das Ablassen des in der Garkammer vorhandenen Kondensats.

b .
3| Taste zur manuellen Beschwadung in der Garkammer.

on Taste Einschaltung oder Ausschaltung des elektronischen Steuersystems des Backofenbetriebs.
> Die Taste ON/OFF Uberwiegt Uber jede andere Funktion, vor allem beim Ausschalten des Backofens.

Diese Taste gestattet es, die Backofenbeleuchtung ein- oder auszuschalten.
Zs Das Bedienelement ist unabhangig bzw. es hangt nicht von der vorherigen Betatigung der Taste
ON/OFF oder START/STOPP ab.

Taste zum Starten des Garvorgangs. Das System beginnt, die Prozeduren zur Backofensteuerung
START

wor | nach dem festgelegten Garprogramm auszuftihren.
Diese Taste gestattet es auch, das ablaufende Programm zu unterbrechen.

— Taste, die bei abgestelltem Backofen Zugriff zum Men( der Einstellungen gibt.
P/M  Taste, die bei eingeschaltetem Backofen Zugriff zum Meni der Rezepte oder der Spilprogramme
gibt.

swar-| Taste zum Speichern der Parameter.

@ Taste zum Turéffnen.
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Vorherige Einstellungen.
Siehe MENU EINSTELLUNGEN

Wie man die Backofentur 6ffnet

Q

Die Taste —=_) beriUhren.

Die Backofentir offnet sich ein paar Zentimeter weit, damit der Dampf unter sicheren
Bedingungen austreten kann. Ein akustisches Signal begleitet die mechanische Offnung der Tur.
Nach 2 Sekunden wird die Tur ganz entriegelt.

Wie man den Backofen ein- oder ausschaltet
Die Sensortaste ON/OFF mit einem Finger berihren.

Die Leuchtanzeige (')' leuchtet mit griinem Licht auf.

Im Display (Zone A) erscheint die Anzeige 00:00

Anm.: WENN DER BACKOFEN 60 MINUTEN INAKTIV BLEIBT, SCHALTET ER SICH AUTOMATISCH
AUS.

Vorbereitungen zur Einstellung der Garparameter

Merke:
Ein Garvorgang mit fester Zeiteinstellung schliel3t einen Garvorgang mit Kernfuihler automatisch aus.

Umgekehrt gilt das natirlich auch.
(Die nicht aktive Funktion wird durch die folgende Anzeige =" - - “ gemeldet)
Der Kernfuihler kann vor dem Einschalten des Garvorgangs am Backofen angeschlossen werden.

Die Taste + des Timers (Zone A) oder die Taste + auf dem Sektor des Kernfiihlers (Zone E)
dricken, um Zugriff zur Programmierung der anderen Parameter zu erhalten.

Garzeit @

AUTOMATIKBETRIEB (Garvorgang mit festgelegter Zeit )

* Die Taste + oder —.. (Zone A) driicken.
» Dier Taste gedruckt halten, bis der gewlinschte Wert erreicht ist.
* Einstellbarer Wert: 00:01 — 15: 59 Stunden : Minuten

Siehe auch den Abschnitt “Automatisches Ende eines Garprogramms”.
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HANDBETRIEB (Garvorgang mit nicht festgelegter Zei  t)

Die Taste | ¥ |driicken und gedriickt halten, bis der Wert:

99:99 (Zeit ENDLOS) angezeigt wird. .
Der Garvorgang wird erst beendet, wenn man die Taste START/STOP driickt. stop

Gartemperatur

TEMPERATURBEREICH 30°C - 260°C (36°F - 500°F)

Einstellung der Gartemperatur [ 2

Die Taste + oder — driicken. (Zone B)
Dier Taste gedruckt halten, bis der gewiinschte Wert erreicht ist.

HES
\__"l
S
|
N
S

Einstellung der Lifterstufe
(Zone B)

Um die Beluftung der Backkammer zu erh6hen oder zu verringern, driickt man die Taste =
Die gewahlte Drehzahl wird durch das Aufleuchten einer der von V1 bis V6 nummerierten
Anzeigen gemeldet.



BESCHWADUNG / Schwadenabzug
(Zone C)

In diesem Teil des Bedienfeldes befinden sich die Bedienelemente zur
Einstellung der Beschwadung der Backkammer und zum Offnen/SchlieRen des
Schwadenabzugs (und daher zum Entfernen der Schwaden aus der

Backkammer).
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@

o

on’ || masae

Die Taste + oder — benutzen, um den gewiinschten Wert zu wahlen, so wie -

er in der folgenden Tabelle angegeben ist.

(Zone C)

Die Einstellung Schwadenabzug auf/zu kann von Hand gewéhlt werden. Dazu driickt man die Taste .

Auf diese Weise werden die mit dem Drehgriff gewahlten Einstellungen Uberschritten, bleiben

aber im voruibergehenden Speicher vorhanden. Um sie wieder herzustellen, einfach die Taste + |°/"
oder — berihren.
Die Leuchtanzeigen links auf dem Display zeigen von oben nach unten den Zustand der Tr,
Schwadenabzug zu, Schwadenabzug auf an.
WERT EINSTELLUNG
+10 Schwadenabzug ZU — 10 Dampf
. . [ ] ::: +9 Schwadenabzug ZU — 9 Dampf
Die Leuchtanzeige *#* leuchtet rot auf, w8 Schwadenabzug ZU — 8 Dampf
wenn zur Dampferzeugung Wasser in die Garkammer 7 Schwadenabzug ZU — 7 Dampf
. . . +6 Schwadenabzug ZU — 6 Dampf
eingeleitet wird. +5 Schwadenabzug ZU — 5 Dampf
+4 Schwadenabzug ZU — 4 Dampf
Leuchtanzeigen Zustand Schwadenabzug +3 Schwadenabzug ZU — 3 Dampf
Schwadenabzug zu. +2 Schwadenabzug ZU — 2 Dampf
Schwadenabzug auf. +1 Schwadenabzug ZU — 1 Dampf
0 Schwadenabzug ZU — 0 Dampf
Leuchtanzeigen aus = Schwadenabzug um /| 1 Schwadenabzug 10% AUF — 0 Dampf
einen bestimmten Winkel gedffnet, so wie es [1] die ) Schwadenabzug 20% AUF — 0 Dampf
Parameter in der Tabelle rechts angeben. 3 Schwadenabzug 30% AUF — 0 Dampf
-4 Schwadenabzug 40% AUF — 0 Dampf
Ein rotes Licht bedeutet, dass die mechanische 5 Schwadenabzug 50% AUF — 0 Dampf
Einstellung der Klappe des Schwadenabzugs im Gang 6 Schwadenabzug 60% AUF — 0 Dampf
ist. -7 Schwadenabzug 70% AUF — 0 Dampf
-8 Schwadenabzug 80% AUF — 0 Dampf
-9 Schwadenabzug 90% AUF — 0 Dampf
-10 Schwadenabzug 100% AUF — 0 Dampf
. DRUCKKNOPF MANUELLE BESCHWADUNG
Wenn man die Feuchtigkeit in der Garkammer erhéhen will, die Taste fir die a8

gewilnschte Zeitdauer gedrtckt halten.

HINWEIS

A At

Wahrend der Phase des Vorheizens, funktioniert der Befeuchter in keiner Weise.




Garen mit Kernfuhler

VORWORT

Die Benutzung des Kernfiihlers gestattet es, den Garvorgang bestimmter
Speisen sehr genau kontrollieren zu kénnen.

Das Garen mit dem Kernfiihler bedingt, dass der Betrieb mit Zeitschaltung
nicht benutzt werden kann. Eine eventuell vorher programmierte Zeitspanne E] E]
wird daher auf Null zuriickgestellt.

Die in das Fleischstiick eingesteckte Spitze des Kernfilhlers misst die
Temperatur in  seinem Inneren: die Innentemperatur oder die

Kerntemperatur .
Wenn der Kernfiihler die eingestellte Temperatur erreicht hat, wird der

Heizvorgang automatisch ausgeschaltet.
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(Zone E)

Benutzung des Kernfihlers

Die Spitze des Kernfiihlers so einstecken, dass sie sich moglichst im Kern des Fleischstiicks befindet.
Wenn das Fleischstiick Fett und Knochen enthalt, kann das zum vorzeitigen Ausschalten des Backofens

fuhren.
Die Spitze des Kernfiihlers darf keinen Knochen berihren und sollte nicht in besonders fetthaltige Stellen

gesteckt werden.

» Das Gargut in den Backofen stellen.

» Den Steckverbinder des Kernfiihlers in die Steckdose stecken, die
oben rechts auf der Frontseite vorhanden ist, bis man das
Einsteckgerausch hort.

Anm.: DEN KERNFUHLER AUS DEM GARGUT HERAUSZIEHEN,
BEVOR MAN ES AUS DEM BACKOFEN NIMMT.

Besonderheit :

Wenn man den Backofen mit dem Kernfiihler benutzt, wird die einstellbare Mindesttemperatur der
Garkammer automatisch 1°C hoéher als die Temperatur geregelt, auf die man den Kernflhler
eingestellt hat. Wenn die Anzeige des Temperaturwertes der Garkammer blinkt, bedeutet es, dass
gerade eine Selbstregelung des elektronischen Systems ablauft.

Temperatureinstellung des Kernfiihlers
EINSTELLBARER BEREICH 30°C (86°F) - 99°C (210°F)

LEUCHTANZEIGE KERNFUHLER

Die Taste + oder — driicken. (Zone E)
Die Taste gedruckt halten, bis der gewiinschte Wert erreicht ist.

A7 e

Leuchtmelder aus; Keine der Garphasen verlangt die Benutzung des Kernfihlers.
Leuchtmelder ROT; Fuhler NICHT angeschlossen. Eine Phase des Garprogramms verlangt die
Benutzung des Kernfiihlers. Es ist erforderlich, den Kernfihler an dem vorgesehenen
Steckverbinder anzuschlieRen, weil der Garvorgang sonst nicht beginnen kann.

Leuchtmelder GRUN;Fuhler angeschlossen.
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Wie man den Garvorgang aktiviert ‘
Die Backofenttr schlieRen.

Die Taste “START/STOP” beruhren.

Die Leuchtanzeige des Symbols PO leuchtet auf (grin) e | O ] +] mm]

Vorheizen der Garkammer

Merke:
Der automatische Start der Vorheizung kann riickgéangig gemacht werden. Siehe Kapitel MENU

EINSTELLUNGEN PrH

Manuelle Unterbrechung des Vorheizzyklus
Der Vorheizzyklus kann jederzeit unterbrochen werden. Die Taste P/M driicken, bis auf dem Display die
Anzeige PrH End erscheint. Die im Abschnitt AKTIONEN beschriebenen Vorgange ausfihren.

Automatisches Ende des Vorheizzyklus
Wenn der Backofen eine Temperatur erreicht, die 30°C Uber dem eingestellten Parameter der
Gartemperatur liegt, wird ein akustisches Signal abgegeben. Auf dem Display erscheint abwechselnd die

Anzeige PrH End.

Aktionen
Die Backofentir 6ffnen und die Speisen in die Garkammer schieben.
Der Garvorgang nach den eingestellten Parametern beginnt automatisch beim Schliel3en der Tur.

Hinweis:
- Beim Vorheizen wird die Temperatur von 270°C (518°F) nicht Uberschritten.

- Um bessere Garresultate zu erzielen, sollte mand as Gargut erst dann in den Backofen stellen,

wenn die Vorheizung beendet ist.
Das Ausfuhren der Vorheizung ist au3erdem immer zu empfehlen, um die Leistungen des

Backofens zu erhthen (ausgenommen einige Sonderfélle, bei denen das Garen mit niedrigen
Temperaturen beginnen soll).

~N s

LEUCHTANZEIGE THERMOSTAT ® ==%

Wenn die Leuchtanzeigen des Symbols in Rot aufleuchten, bedeutet es, dass die Heizelemente des
Backofens eingeschaltet sind. Wenn die Leuchtanzeige ausgeht oder eine griine Farbe annimmt,
bedeutet es, dass die Heizung ausgeschaltet wurde oder dass die Garkammer die eingestellte
Temperatur erreicht hat.
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Programmierung eines Rezepts mit mehreren )
PHASEN (Step)

(Zone A)
Das Garprogramm eines einzelnen Rezepts kann sich aus 5 Phasen
zusammensetzen.
Die Vorheizung ist eine unabhangige Funktion. F RI|| = ] +
Jede Phase stellt eine Garmodalitat dar, die aus Parametern und 3
Funktionsweisen besteht, die voneinander abweichen.

F
Wenn die Einstellung einer Garphase beendet ist, driicken Sie die Taste
Auf dem Display geht die ndchste Leuchtanzeige an und meldet 00:00
F
Die neuen Garparameter programmieren oder die Taste driicken, um die Programmierung zu
beenden.
. PAUSENFUNKTION

Es ist moglich, eine Phase vorzusehen, die einfach aus einer Periode der Inaktivitat des Backofens
besteht. Diese wird auch “Pause” genannt.

Eine Pause ist beispielsweise nitzlich, um das Aufgehen von Hefeteig zu begtinstigen. In dieser Phase
werden Lifter, Heizung und Beschwadung ausgeschaltet.

F
Die Taste driicken und sie gedriickt halten, bis das Licht der Leuchtanzeige rot wird.

Die Taste + oder — driicken. TIMER (Zone A)

Die Taste gedrickt halten, bis der gewiinschte Wert erreicht ist.

Der Zeitbereich einer Pause kann im Intervall von 1 min — 15h.59m programmiert werden.

Die Pausenzeit unterscheidet sich von den anderen Phasen dadurch, dass die Leuchtanzeige rot
aussieht.

Automatisches Ende eines Garprogramms.
Das Ende eines Garvorgangs wird durch ein akustisches Signal (60 s) und das Blinken der auf den
entsprechenden Displays erscheinenden Leuchtanzeigen gemeldet.
Das Licht der Garkammer geht an, sofern es aus war.

Beim Beriihren einer Taste oder beim Offnen der Tur erléschen die oben angegebenen Anzeigen oder

es erscheinen die Grundeinstellung der Garparameter des Backofens, um etwaige neue Einstellungen
vorzunehmen oder das Rezept zu speichern.

Wie der Garvorgang manuell beendet oder deaktiviert wird

Die Taste “START/STOP” berthren.
Die Leuchtanzeige des Symbols >0 geht aus. o || 5 || 5o
Der Backofen zeigt wieder die Grundeinstellung der Garparameter an, so @

wie sie vor der Ausfiihrung des Programms aussahen.
Dies gestattet es Ihnen, das “Rezept” zu speichern, falls sie mit dem
Resultat zufrieden waren. Siehe Kapitel “Wie man ein Rezept speichert”

(Zone D)




HOFLICHKEITS-TIMER

Funktion, um beim Ablauf eines bestimmten, vorher programmierten
Zeitraums eine Meldung zu erhalten.

Das ist zum Beispiel nitzlich, um eine Speise, die eine kiirzere Garzeit
im Bezug zu einer anderen, gleichzeitig in den Backofen gestellten

Speise hat, vorher aus dem Backofen zu nehmen. F RI[ =1+
Die kleinste einstellbare Zeit betragt 1 min. Die langste einstellbare Zeit
betragt 23 Stunden und 59 Minuten.
R
Drickt man die Taste , (siehe Zone A), wird folgendes angezeigt: "00:00” oder ein eventuell
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zuvor aktivierter Zeitwert. Die untere rechte Leuchtanzeige neben dem Symbol “Wecker” leuchtet grin

blinkend auf.
Die Taste + oder — beriihren, um die gewiinschte Zeit einzustellen.

Nach 5 Sekunden kehrt das System automatisch wieder zur Anzeige der Garzeit oder der Uhrzeit

zuriick. Die Leuchtdiode neben dem Display leuchtet fest in Grin.

Beim Ablauf der eingestellten Zeit erscheint auf dem Display die Anzeige: 00.00 im blinkenden Modus.
Die dem Hdflichkeits-Timer zugeordnete Leuchtdiode blinkt in ROT auf und das akustische Signal ertont

fur 60 Sekunden.

Die Warnmeldungen setzen nach 5 Minuten automatisch aus oder wenn man die Taste berihrt. R

Schnelles Abkuhlen der Garkammer

Im Unterschied zu den anderen Programmen gestattet das elektronische Steuersystem den

Anlauf der Lufter in der Garkammer mit geoffneter Tur.
Dieses besondere Programm gestattet es, die Garkammer in
kurzer Zeit abzukihlen.

Die Backofentur muss auf bleiben.

Die Taste ON/OFF dricken, um den Backofen einzuschalten.

Anschlieend die Taste dricken und gedrtckt halten, bis

die Lufter anlaufen.

K
el
=

Wenn die Garkammer die Umgebungstemperatur erreicht hat, wird der Zyklus automatisch 10
Minuten danach unterbrochen. Umgekehrt erfolgt das automatische Anhalten, wenn die

Temperatur fast den Wert von 40°C erreicht hat.

Die Lufter kdnnen auch von Hand angehalten werden. Dazu die Taste START/STOP B

dricken oder das Ausschalten erfolgt beim SchlieRen der Tur.

START
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Einstellung des Temperaturgradienten Delta T

Merke: Die Garvorgdnge mit dem Modus AT eignen sich besonders zum
Garen von Bratenstlicken mittlerer oder groRer Abmessungen. Dieses
Garverfahren benutzt eine Temperatur in der Garkammer, die etwas unter
den traditionellen Werten liegt, aber langere Zeiten vorsieht. Das Fleisch
wird daher weicher und erleidet gleichzeitig einen geringeren
Gewichtsverlust.

P/M — L o ] NENORT

Wie man die Funktion AT freigibt

1. Den Parameter dt. = 1 freigeben, sieche MENU

BASISEINSTELLUNG BACKOFEN (Zone D)

2. Die Tasten + oder — driicken, um den Gradienten AT einzustellen.
EINSTELLBARER BEREICH 1°C (34°F) - 99°C (210°F).

3. Die Taste “MEMORY” drticken und gedrtickt halten, bis die Anzeige auf dem Display von
blinkend auf fest umspringt.

4. Den Kernfuhler mit seiner Steckdose verbinden.

5. Den Endwert des Kernfiihlers einstellen. Siehe Kapitel Temperatureinstellung des Kernfihlers.

Anm.: WAHREND DES GARVERFAHRENS MIT DELTA-T WIRD AUF DEM DISPLAY DIE SNAKE
ABWECHSELND MIT EINEM d UND DEM ZUVOR EINGEGEBENEN GRADIENTENWERT
ANGEZEIGT.

ES IST MOGLICH, DIE FUNKTION ZU SPERREN, UM DIE GARKONTROLLE AUSZUFUHREN, WENN
MAN DIE TASTE P/M DRUCKT, BIS DIE TEMPERATUR DER GARKAMMER ANGEZEIGT WIRD, DIE
SICH NACH BELIEBEN ANDERN LASST.
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Wahl eines gespeicherten Rezepts - "
Den Backofen mit der Taste ON/OFF einschalten. ’

« Die Taste P/M berihren, bis die Leuchtanzeige von P/M [
mit ROT aufleuchtet.

« Die Taste + oder — bertihren, um die Liste der Rezepte
Zu lesen.

< Im Speicher befinden sich 15 Rezepte, die sich nach
Belieben andern lassen, und 84 freie Speicherplatze.
Vor der Nummer des Rezepts steht ein P.

« Das Vorhandensein eines Rezepts im Archiv wird immer
durch das Aufleuchten der Leuchtanzeige von P/M in
Rot gemeldet. P;iM -_ L o 1 CCES
Beim Ablaufen jedes belegten Speicherplatzes
werden auf dem Display die Garparameter angezeigt. . -
Mit der Taste F kann man die Garparameter jeder (Zone D)
Phase beobachten.
Wenn man das gewlinschte Rezept gefunden hat, kann man die Garparameter andern, bevor
man den Backofen einschaltet, oder den Garvorgang mit der Taste START/STOP starten.

H

STaR"
o

8

U
K
e “l

* Um das Meni zu verlassen, die Taste P/M beriihren.

Liste der “Rezepte”

BESCHREIBUNG PHASE 1 PHASE 2 PHASE 3
O ) O
=2 % 2w = % Qo > %
Sl s ESd 228|254 2282| |34
z| 2 kzlaleg |2 |zlelg5|z|"|z2]¢
AR Sle 3™ S| v
1 UBERBACKENE GERICHTE | 20 | 150 | O 5 5118 | 0 6
PAELLA
2 (BRAUNEN) 5 | 200 | -10 6 18 | 180 | O 4
3 SOUFFLE 15140 | O 3 5180 | 0 3
4 HAHNCHEN 10 | 100 | +5 6 40 | 180 | -10 | 6 10 | 200 | -10 | 6
5 SCHWEINEFLEISCH 10 | 120 | +5 5 160 | +1 | 6 | 67°C 5 /180 |-10 | 6
6 ROAST BEEF 10 | 120 | +10 6 160 | -10 | 6 500
7 LAMM 5 | 120 | 45 6 170 | -10| 6 550
8 LACHS 160 O 6 | 600
9 GARNELEN ~100 G 9 | 100 | +10 6
10 ROSTKARTOFFELN 10 | 100 | +10 6 30 | 190 | -10 | 6
11 MOHREN 15 | 100 | +10 6
12 FRISCHES BROT 10 | 180 | -4 4 4 | 200 -10| 4
13 CROISSANT 12 | 160 | -1 4 6 | 180 -10 | 5
14 BISKUIT 25160 | O 3 12 1175| 0 3
15 BIGNE 3 160 | O 3 14 1180 | O 4
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Wie man ein Rezept speichert [m]

Nachdem man alle Parameter einer einzigen oder mehrere Phasen
eingegeben hat, kénnen Sie Ihr “Rezept” in einem Speicherplatz @
speichern.

Das Speichern lhres “Rezepts” kann vor dem Beginn des
Garverfahrens oder am Ende desselben erfolgen.

Die Taste “MEMORY” beriihren.
Mit der Taste + oder — (Zone D) die Speicherplatze durchblattern. P/M [ — o || wimcer

Die Leuchtanzeige M/E gibt je nach der Farbe des Lichtes folgendes
an: (Zone D)

* ROTES LICHT SPEICHERPLATZ BELEGT.
¢  GRUNES LICHT SPEICHERPLATZ FREI.

Sie kdnnen Ihr “Rezept” daher an jedem beliebigen Speicherplatz halten. Falls er schon belegt ist, wird
das alte Rezept nattirlich Gberschrieben.

Die Taste “MEMORY driicken und gedriickt halten, bis die Anzeige auf dem Display von blinkend auf
fest umspringt.

Ihr “Rezept” ist jetzt gespeichert.

Schreiben Sie sich eventuell auf einem Notizblock den zugewiesenen Speicherplatz mit einer kurzen
Beschreibung dazu auf.

Um das Menu zu verlassen, die Taste “MEMORY” berthren und wieder loslassen.

Anm.: Wenn der Backofen von Hand mit der Taste ON/OFF ausgeschaltet wird oder der Backofen
sich nach 30 Minuten Nichtbenutzung automatisch ausschaltet, geht das eventuell nicht gespeicherte
“Rezept” verloren.
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Reinigen des Backofens

Anm.: Die Spulprogramme sind nur dann verfigbar, wenn in lhrem o || 8- [_,._..L
Backofen in besonderes Spiil-Kit installiert ist. Wenden Sie sich an den il | O e
Handler, um eventuell mehr Informationen zu erhalten. C

o0

Die Benutzung des Waschsystems gestattet es, die Garkammer
automatisch auf wirksame Weise zu reinigen.

Den Backofen mit der Taste ON/OFF einschalten.

Die Taste P/M berihren, bis die Leuchtanzeige von P/M mit ROT

aufleuchtet. [pm [_] o+ | [smer

.

Die Meni-Optionen durchblattern.

(Area D)

P3 +

* Die Taste - berthren, um die Spulprogramme L6, L5, L4, L3, L2, L1 durchzublattern.

e Die Taste + beriuhren, wenn man um 1 oder mehrere Position zuriickkehren will.
Um das Meni zu verlassen, die Taste P/M berihren.

BESCHREIBUNG der REINIGUNGS-Programme

L6 Programm FULLEN Schlauch GLANZSPULER. Bei der ersten Installation auszufiihren oder
danach, wenn der Behalter des Glanzspllers gewechselt worden ist.

L5 Programm FULLEN Schlauch REINIGER. Bei der ersten Installation auszufiihren oder danach,
wenn der Behdlter des Reinigers gewechselt worden ist.

Anm.: Fir L6 und L5 ist ein kurzer Klarspulgang nur mit Wasser vorgesehen, um sicherzustellen, dass
die Garkammer frei von etwaigen Chemikalienriickstéanden ist.

L4 Klarspulen. Kurzes automatisches Programm von 5 min Dauer fUr eine rasche Reinigung der
Garkammer oder zum Abkuihlen derselben.

L3 LANGER Spiilgang Dauer 1h
L2 MITTELLANGER Spiilgang Dauer Oh 50m.
L1 KURZER Spiillgang Dauer Oh 45m.

Sicherstellen, dass die Backofentlir geschlossen ist und die Taste START/STOP bertihren, um das
gewahlte Programm zu starten.
Anm.: Sollte es wahrend des Ablaufs eines der in diesem Kapitel aufgez&hlten Programme zu einem
Stromausfall kommen, zeigt das elektronische System bei der Wiederherstellung der Stromversorgung
eine Fehlermeldung Erl14 an.
Garvorgange sind dann nicht mdglich. Man kann nur folgendes wéhlen:

1. Ein Spulprogramm ausfihren.

2. Den Klarspiilgang aktivieren.
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MENU EINSTELLUNGEN 2| | 8 [‘:%.':]
Dient dazu, die verschiedenen Funktionen des Backofens nach Belieben @
zu andern.

Um Zugriff zu diesem Menu zu erhalten, muss der Backofen
ausgeschaltet sein.

oM _J +] wcr

Die Taste P/M berlhren und gedrickt halten, bis die Leuchtanzeige von

P/M mit Griin aufleuchtet.

Die Taste + oder — beriihren, um die Optionen des Mens durchzublattern. (Zone D)
PrH VORHEIZEN
Dt. Delta T
+ C. VORHEIZEN -
t. Einstellung der Uhrzeit
u. Wahl der MaReinheit °C / °F (Celsius / Fahrenheit )

Auf der einzustellenden Option bleiben.

PrH = Vorheizen

Bei Freigabe der Funktion (1) steigt die Temperatur in der Garkammer auf 30 °C Uber die fur das Garen
eingestellte Temperatur an.

Die Taste P/M berihren, um 1 oder 0 zu wahlen:
PrH 1 = Funktion Vorheizen der Garkammer FREIGEGEBEN.
Anm.: Die Funktion “C. Start verschoben” wird wegen gegenseitiger AusschlieBung verriegelt. (C. = 0)

PrH O = Funktion Vorheizen der Garkammer NICHT FREIGEGEBEN.

Anm.: Hochsttemperatur fiir Vorheizen 270°C fir 5 Minuten.
dt. = Delta T

Die Taste P/M beriihren, um 1 oder 0 zu wahlen:

dt. 1 = Funktion Delta T FREIGEGEBEN. Die Taste + oder — beriihren, um im Sektor TEMPERATUR
(D) den gewiinschten Wert einzustellen, und zwar zwischen mindestens 30°C (86°F) und hochstens 99°C
(210°F)

Dt. O = Funktion Delta T NICHT FREIGEGEBEN.
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C. = Start verschoben.

Dieser besondere Befehl gestattet es, die Aktivierung eines Gar- oder Spulprogramms um bis
zu 23 Stunden und 59 Minuten zu verschieben.

Die Taste P/M beriihren, um 1 oder 0 zu wahlen:
cC. 1 = Funktion START VERSCHOBEN FREIGEGEBEN.

Die Taste + oder — (Zone A) beriihren, um den gewiinschten Wert einzustellen, und zwar zwischen
mindestens “Uhrzeit+1min” und hdchstens Uhrzeit + 23 Stunden e 59 Minuten.
Anm.: Das Vorheizen ist dabei wegen gegenseitiger Ausschlie3ung verriegelt. ( PRH = 0)

cC. O = Funktion START VERSCHOBEN GESPERRT.

Anm.: Wahrend der Wartezeit erscheint auf dem Display (Zone D) die Meldung C.1

Die Taste + oder — (Zone D) driicken, um die Zeit zu sehen, fiir die die Einschaltung des Backofens
vorgesehen ist.

Sperrung Start verschoben

Die Taste P/M driicken und gedriickt halten, bis auf dem Display die zuvor eingestellten Garparameter
erscheinen.
Nun ist es moglich, die Garparameter zu &ndern, den Backofen ein- oder auszuschalten.

t. = Einstellung der Uhrzeit

Zweck: Dient zum Einstellen der aktuellen Uhrzeit, die vom System angezeigt wird. Bei der Installation
des Produkts zu empfehlender Vorgang.

Die Taste + oder — des Sektors TIMER (Zone A) beriihren, um die Uhrzeit einzustellen.

U. °C = Wahl der MafSeinheit der Temperatur

Zweck : Dient zur Anzeige der Temperatur der Garkammer und des Kernfiihlers in Grad Celsius oder
in Grad Fahrenheit.

Die Taste P/M beriihren, um °C oder °F zu wéhlen:
U. °C = Celsius.
U. °F = Fahrenheit.

ABSPRUNG UND SPEICHERUNG DER EINSTELLUNGEN
Die Taste “MEMORY” beriihren.
Die Leuchtanzeige von “MEMORY” leuchtet einen kurzen Augenblick in Rot auf und es ertont ein
doppeltes akustisches Signal.
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Anomalien

FEHLERCODES
Bei einem Fehler schalten sich alle elektrischen Elemente des Backofens aus. Auf dem Display wird ein
Fenster mit dem Fehlercode angezeigt. Siehe POP-UP

Solange ein Fehler andauert, kénnen keine anderen Vorgange ausgeflihrt werden, auer Ausschalten und
Wiedereinschalten des Backofens, um eine neue Autodiagnose durchzufiihren.

Fihler 1 der Einen autorisierten Kundendienst kontaktieren
Er01 Backkammertempera e
und den Fehlercode mitteilen
tur defekt
Fuhler 2 der Einen autorisierten Kundendienst kontaktieren
Er02 Backkammertempera o
und den Fehlercode mitteilen
tur defekt
Fihler 3 Einen autorisierten Kundendienst kontaktieren
Er03 Backkammertempera e
und den Fehlercode mitteilen
tur defekt
Ubertemperatur in Die auf der Riickseite des Gerats angebrachten
Er04 Néahe der Filter reinigen. Kontrollieren, ob der Ventilator, mit
Leistungssteuerkarte dem Backofen nicht im Stand-by-Modus,
funktioniert.
Umdrehungsanzahl
£106 der Ventilatoren in Einen autorisierten Kundendienst kontaktieren
Backkammer nicht und den Fehlercode mitteilen
korrekt
Den Backofen ausschalten. Sobald der Backofen
abgekuhlt ist, einen Backzyklus im Leerlauf
Er07 Warmeschutz offen Defekt am Motor durchfghren. Wenn S_ICh der thler W|eqerholt
oder ein Ventilator stillsteht, einen autorisierten
Kundendienst kontaktieren und den Fehlercode
mitteilen
108 Defekt Motor Defekt am Motor Einen autorisierten Kurldgndlenst kontaktieren
Abzugsrohr und den Fehlercode mitteilen
Umdrehungszahl Motor Einen autorisierten Kundendienst kontaktieren
Er09 Sensor RPM oder Sensor defekt und den Fehlercode mitteilen
Er13 EEprom im Fehler- Defekt im Speicher des Einen autorisierten Kundendienst kontaktieren
Status elektronischen Systems | und den Fehlercode mitteilen
Ubertemperatur in Einen autorisierten Kundendienst kontaktieren
Erl6 der Brennkammer. .
. und den Fehlercode mitteilen
Kritischer Wert
Defekt im BUS-Kanal
zwischen den Einen autorisierten Kundendienst kontaktieren
Er99 . o
elektronischen und den Fehlercode mitteilen
Peripheriegeréaten
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Im Alarmfall wird auf dem Betriebsdisplay der Fehlercode angezeigt und ein Buzzer wird flir maximal 1 Minute aktiviert. Die Alarme
unterbinden im Vergleich zu den Fehlern nicht die Funktionen des Backofens und verursachen keinen umgehenden Verlust der
eventuellen Rezeptprogrammierung. Jeder Alarm hat seine Konsequenz und im Allgemeinen beschréankt er sich darauf, den
Vorgang, der ausgeflihrt werden sollte, zu unterbrechen.

Die JACK-Verschlusskappe auf die
Es wurde versucht, ein Back-/Bratprogramm zu starten, entsprechende Buchse stecken.
aber die Verschlusskappe ist nicht auf die entsprechende
Er10 Buchse aufgesetzt. Alternativ den Kerntemperaturfuihler
anschlief3en, ohne einen Temperaturwert
Oder die Verschlusskappe hat sich wahrend eines Back- fiir ihn eingestellt zu haben
/Bratvorgangs gelost. }
DIE TASTE “START” DRUCKEN
Den Steckverbinder des
Es wurde versucht, ein Programm zu starten, das den Kerntemperaturfiihlers in die
Erll | Gebrauch des Kerntemperaturfuhlers vorsieht, aber der entsprechende Steckdose einstecken.
Flhler ist nicht an den Backofen angeschlossen. 3
DIE TASTE “START” DRUCKEN
EIN REINIGUNGSPROGRAMM ODER Den VON DEM ELEKTRONISCHEN
VORLADEPROGRAMM VON SYSTEM VORGESCHLAGENEN
Erl4 | REINIGUNGSMITTEL/GLANZMITTEL WURDE REINIGUNGSZYKLUS AUSFUHREN
AUFGRUND EINER UNVORHERGESEHENEN ODER DEN ABWASCHZYKLUS
STROMUNTERBRECHUNG UNTERBROCHEN. AUSWAHLEN.
BACKBLECHWAGEN IN BACKKAMMER
Er25 | BACKBLECHWAGEN NICHT VORHANDEN. EINSCHIEBEN.
” . DIE TUR DES BACKOFENS
Er20 | TUR OFFEN. Der laufende Vorgang wird unterbrochen. SCHLIESSEN.
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Gelaufigste Anomalien

« Kontrollieren, dass der allpolige Schalter geschlossen und Netzspannung
vorhanden ist.

« Die Integritéat der Schutzsicherungen des Backofens kontrollieren.

» Kontrollieren, dass die Tur des Backofens gut geschlossen ist.

Der Backofen < Kontrollieren, dass die Parameter des Backzyklus korrekt eingegeben

schaltet sich nicht ein wurden.

« Kontrollieren, dass der Backofen nicht im Fehler-Status ist

Wenn die Temperatur in der Backkammer 350° C erreicht, unterbricht das

Sicherheitsthermostat die Stromzuflihrung zu den Heizelementen des Backofens.

Diese Sicherheitsvorrichtung kann nur von einem Techniker des Kundendiensts

wiederhergestellt werden, weil weitere Kontrollen notwendig sind.

Es tritt kein Wasser

aus den Leitungen des | Kontrollieren, dass der Wasserverschlusshahn offen ist.
Befeuchters aus

Die Lufter fihren die

Umkehrung der Drehrichtung Wenden Sie sich fur die Reparatur an einen

Fachtechniker.( Kundendienst )..

nicht aus.
Der Ofen gart nicht . . . Wenden Sie sich fiir die Reparatur an einen
gleichmaRig. Einer der Lufter steht still. Fachtechniker.( Kundendienst ).
Einer der Widerstinde ist Wenden S!e sich fir die Reparatur an einen
defekt. Fachtechniker.( Kundendienst ).

Der Wasserzufluss ist

. . eschlossen.
Es wird kein Wasser D i hi d
von den Schlauchen €r ANSchiuss an das

des Befeuchters Wassernetz wur]((j_ghnt|cht richtig Prufen Sie den Anschluss an das Wassernetz.
abgegeben _ausgg unr -
Wassereinlassfilter sind durch
Schmutz verstopft

Offnen Sie das Wasserzuflussventil.

Reinigen Sie den Filter

verschmutzte Dichtung Reinigen Sie die Dichtung mit einem feuchten Tuch
Bei geschlossener Tur —————— -
tritt Wasser aus der Die Dichtung ist beschadigt. Wenden S!e sich fir die Reparatur an einen
Dichtung aus. Fachtechniker.( Kundendienst ).
Es liegt ein Problem beim Wenden Sie sich fir die Reparatur an einen
Schlief3en der Tur vor. Fachtechniker.( Kundendienst ).
Wahrend des Betrieb Wenden Sie sich fiir die Reparatur an einen
stoppt der Ventilator Fachtechniker.( Kundendienst ).

BLACK-OUT
Wenn die Stromversorgung zurtickkehrt, wird die Tir geoffnet.
Die Daten eines etwaigen Garvorgangs missen erneut eingestellt werden.

Wenn eine schwerwiegende Anomalie auftritt, muss da s Gerat iiber den allpoligen Schalter ausgeschaltet

werden und die Verschlusshahne f iir Wasser und Gas, die bauseitig positioniert sind, miissen abgedreht
werden.

Falls die Stérung weiterbesteht, empfehlen wir Ihnen, sich an den Handler oder den Hersteller zu wenden und den
Eingriff des Kundendienstes anzufordern. Erklaren Sie die Schwierigkeit und geben Sie das code (Art) und die
Seriennummer (Ser. Nr.) des Gerats in lhrem Besitz an. Diese Daten befinden sich auch dem TYPENSCHILD auf der
Rickseite der Maschine.

ERSATZTEILE

Es durfen nur zugelassene Ersatzteile verwendet werden. Alle Eingriffe missen von spezialisierten und befugten
technischem Personal ausgefihrt werden. Um Ersatzteile zu bestellen, kontaktieren Sie bitte das Kundencenter.
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AUSSERPLANMASSIGE WARTUNG

Es wird empfohlen, das Gerat von einem spezialisierten und autorisierten Techniker regelmaRig kontrollieren zu lassen
(mindestens einmal im Jahr).

Jeglicher Wartung-, Installations- und Reparatureingriff muss von qualifiziertem und autorisiertem Personal
vorgenommen werden; der Kundendienst ist zu kontaktieren. Vor der Durchflihrung jeglichen Vorgangs muss die
Stromversorgung deaktiviert und die Wasserhéhne abgedreht werden und auf Abkihlung gewartet werden.

Bevor das Gerat aus seiner Position verschoben wird, kontrollieren, dass die Strom- und Wasseranschlisse (Stromkabel,
Wasserleitung und Abzug) korrekt abgetrennt sind.

Wenn sich das Gerat auf einem System mit Rollen befindet, ist zu kontrollieren, dass wahrend seiner Beférderung keine
Stromkabel, Leitungen oder sonstiges beschadigt werden. Kontrollieren, dass die Feststellsicherung angewendet
wurde. Die Positionierung des Backofens in der Nahe von Warmequellen vermeiden (z.B. Fritteusen, etc.).

Nach dem der Eingriff vorgenommen und das Gerat wieder in seiner Anfangsposition aufgestellt wurde, ist zu
kontrollieren, dass die Strom- und Wasseranschllisse normgemaf vorgenommen wurden.

AUSWECHSLUNG DER BELEUCHTUNGSLAMPE
ACHTUNG: Zur Vermeidung von Stromschlagen oder
Schaden an Personen, ist der folgende Vorgang strikt zu
befolgen:

« Die Stromversorgung von dem Backofen abtrennen und
den Backofen abkiihlen lassen.

« Die Seitengitter, die die Bleche stitzen, entfernen.

« Den Glasdeckel “A” abschrauben und auf die Dichtung “C”
achtgeben. Die Lampe “B” mit einer Lampe, die die
gleichen Eigenschaften hat, auswechseln.

« Den Glasdeckel “A” wieder anschrauben, auf die Dichtung
“C” achtgeben.

« Die seitlichen Gitter wieder anbringen und kontrollieren,
dass sie gut befestigt sind.

Wenn der Glasdeckel kaputt oder beschadigt ist, darf der Backofen erst dann wieder benutzt
werden, wenn der Deckel ausgewechselt wurde (sich an den Kundendienst wenden).

AUSWECHSLUNG UND REINIGUNG DES KUHLFILTERS
ACHTUNG: Um Elektrosttf3e oder Schaden an

Personen zu vermeiden, muss der folgende Vorgang
eingehalten werden.

. Den Stromanschluss des Backofens abtrennen und o[>
abkhlen lassen. = §\\
. Die Schrauben lockern, die das Gitter befestigen und A \\\
auswechseln oder den Filter reinigen. 129 ‘-\\ :
. Nach Ausfiihrung des Vorgangs wieder alles l W '
anmontieren. A\ N
K

AUSWECHSLUNG DER DICHTUNG DER BACKKAMMER

Wenn die Dichtung um die Backkammer rissig ist, muss sie ausgewechselt werden.
Aus Sicherheitsgriinden muss die Dichtung von einem Techniker eines autorisierten Kundendiensts
ausgetauscht werden.
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ENTSORGUNG

Nach Ablauf der Lebensdauer des Gerats muss es nach den in dem Installationsort geltenden
Bestimmungen entsorgt werden. Es wird empfohlen, spezialisierte Firmen zu kontaktieren oder die
Strukturen der lokalen Behérden zu benutzen, die fir die Abfallentsorgung zustéandig sind.

Hinweis:
Die auf der Leistungsplatine vorhandene Batterie nach den geltenden Bestimmungen entsorgen. Die
Batterie nicht in dem gewdhnlichen Abfall entsorgen.

ACHTUNG!
AUm einen eventuellen nicht autorisierten Gebrauch u nd die damit verbundenen
Restrisiken zu vermeiden, muss vor der Entsorgung d es Geréts kontrolliert werden,
dass eine Reaktivierung nicht moglich ist. Deshalb muss das Stromkabel von der
Klemmenleiste abgetrennt oder entfernt werden.

Anmerkungen

DIE HERSTELLERFIRMA UBERNIMMT KEINERLEI VERANTWORTUNG FUR SCHADEN, DIE DURCH
FALSCHE INSTALLATION, BESCHADIGUNG DES GERATS, UNSACHGEMASSEN GEBRAUCH,
SCHLECHTE WARTUNG, NICHTBEACHTUNG DER GELTENDEN BESTIMMUNGEN UND
UNERFAHRENEN GEBRAUCH ENTSTANDEN SIND.

DER HERSTELLER BEHALT SICH DAS RECHT VOR, JEDERZEIT AN DEM PRODUKT ANDERUNGEN
VORZUNEHMEN, DIE ER FUR NOTWENDIG ODER NUTZLICH HALT.

Form und Inhalt des vorliegenden Handbuchs kénnen nach Ermessen von PIRON s.r.l veréndert werden.
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