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DICHIARAZIONE CE DI CONFORMITA'’
DECLARATION OF CONFORMITY CE

Il costruttoreThe manufactureMORETTI FORNI S.P.A.

Indirizzo del costruttore/ Manufacturer address:
Via A. MEUCCI N. 4
61037 MONDOLFO ( PU)

DICHIARA CHE /

DECLARES THAT

| FORNI ELETTRICI/THE ELETRIC OVENS
PM 60.60-72.72-65.105-105.65-105.105  F45E MOOL -30L F-S KX
PD 60.60-72.72-65.105-105.65-105.105 F50E-F55E-B-6005E F30L UM
iD 60.60-72.72-65.105-105.65-105.105/M R14E F60-80M MODULO HI-TECH AC
iD 60.60-72.72-65.105-105.65105.105/D  T64E - T75ES7E — TT98E F45-50-100L UM RIALTO HI-TECH BCD
P60E-P80OE F55-105L UM AMALFI HI-TECH ABC
P120E A-B-C L72.72-65.105-105.105-105.65 S100L UN6220L UM — S125L UM BAKY 5TE
AMALFI A-B-C-D L60.60 - LU60.60 AHL-MHL-RHL
S100E — S120E - S125E AMALFI L-P60L-P80L-P120L KX660-72.72-65.105-105.65-105.105  AHL UM-MHL UM-RLH ™
M90E A-C P60L UM-P80L UM-P120L UM P60KX-P80KX-P120KX F60-80L
M130E A-B-C P110L — P150L AMALFI KX AHKX MHKX RHK X
F30E-F60E-F80E S100L — S120L — S125L M9OKX - M130KX iB5TE

sono conformi alle seguenti direttive
are in accordance with the directives :

a) Direttiva Bassa Tensione 2014/35/UE e successi\difitioe
Low-tension directive 2014/35/EU andtmmodifications

b) Direttiva Compatibilita Elettromagnetica 2014/30/6€Euccessive modifiche
Electromagnetic compatibility directi2614/30/EU and next modifications

Mondolfo 20th April 2016

Mario Moretti

Amm oretti ’ DAL




Wir erkliren in alleiniger Verantwortung, daf} das Produkt, auf das sich diese
Erklirung bezieht, mit den folgenden Normen <> oder normativen Dokumenten
iibereinstimmt. GemaB den Bestimmungen der Richtlinien <>.

Nous déclarons sous notre seule responsabilité que le produit auquel se réfere cette
déclaration est conforme & aux normes <> ou autres documents normatifs
conformément aux dispositions de des Directives <>.

Nosotros declaramos bajo nuestra unica responsabilidad que el producto a que hace
referencia esta declaracién estd conforme con las normas <> u otros documentos
normativos siguiendo las estipulaciones de las directivas <>.

We declare under sole responsability that the prtsdio which this declaration
relates is in conformity with the following standar<> following the provisions
of the directives<>.

Vi deklarerar hiirmed vért fulla ansvar for att den produkt till vilken denna
deklaration hdnvisar dr i Overensstimmelse med standarddokument <>, eller andra
normativa dokument som foljer de krav som framstills i Direktiv <>,

Wij verklaren als enige aansprakelijke, dat het produkt waarop deze verklaring
betrekking heeft, voldoet aan de volgende normen <> of andere normatieve
dokumenten, overeenkomstig de bepalingen van Richtlijnen <>.

Vi erklerer oss alene ansvarlige for at produktet som denne erkleringen gjelder for,
er i overensstemmelse med f@lgende normer <> eller andre normgivende dokumenter
som fglger bestemmelsene i direktivene <>.

IImoitamme yksinomaisella vastuullamme, ettd tuote, jota tima ilmoitus koskee,
noudattaa seuraavia standardeja <> tai muita ohjeellisia asiakirjoja, jotka noudattavat
direktiivins <> sddadoksia.

Vi erklaer os eneansvarlige for, at dette produkt, som denne deklaration omhandler,
er i overensstemmelse med den fplgende standarder <> eller andre normative
dokumenter ifglge bestemmelserne i direktiver <>,

No6s declaramos, e assumimos a responsabilidade, que o produto ao qual se refere esta
declaracio, estd de acordo com as normas <> cu documentos normativos seguintes,
segundo as determinagdes das directrizes <>.

Epets SNAOVOULE e TMOKAELTTLIKT €uBUYT, 6TV To Tpoidy 0To omoto
avadépetar m SHAwon auTt, cupndwrel pe Tov akdAouBo Tousg
akdAovuBous TUTOVS <> 1 AANa KavoVvicTIKG éyypada, sULduva pe TLg
SraTdéers Tov 08NyLdy <.
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Nota:
Il presente catalogo é predisposto per la lettui@rique lingue. Istruzioni originali in Italianoteduzioni delle istruziuoni originali in InglesEérancese,
Tedesco e Spagnolo.

GARANZIA

Norme e regolamentazione
La garanzia e limitata alla pura e semplice sastine franco fabbrica del pezzo eventualmente wtiifettoso, per ben accertato difetto di materil
costruzioneNon sono coperte da garanzia le eventuali avarie gsate dal trasporto effettuato da terzi, da erroneanstallazione e manutenzione,
da negligenza o trascuratezza nell'uso, da manomisesi da parte di terzi. Inoltre sono esclusi dallagaranzia: i vetri, le calotte, le lampadine, i
piani in refrattario e quanto altro in dipendenza del normale logorio e deperimento dell'impianto e dbgni suo accessorio; nonché la manodopera
necessaria alla sostituzione di eventuali parti igaranzia.
La garanzia decade se il compratore non é in regld pagamenti e per i prodotti eventualmentaref, modificati o smontati anche solo in partezse
autorizzazione scritta preventiva. Per ottenergdiivento tecnico in garanzia, dovra essere iraltreghiesta scritta al concessionario di zonala al
Direzione Commerciale.

ATTENZIONE
Questa dizione indica pericolo e verra utilizzatitet le volte che viene coinvolta la sicurezza'dpératore.

NOTA
Questa dizione indica cautela e vuole richiamaegtdhzione su operazioni di vitale importanza per dunzionamento corretto e duraturo
dell’apparecchiatura.

GENTILE CLIENTE

Prima di iniziare I'utilizzo di questo forno, leggell presente manuale.

Per la sicurezza dell'operatore, i dispositivi @glparecchiatura devono essere tenuti in costdfitéeeaza.

Questo libretto ha lo scopo di illustrare 'usaarianutenzione; I'operatore ha il dovere e la nesgbilita di seguirlo.

ATTENZIONE!
1. Quanto descritto riguarda la vostra sicurezza.
2. Leggere attentamente prima dell'installazione e prna dell'uso dell’apparecchiatura.
3. Conservare con cura questo libretto per ogni ultenre consultazione dei vari operatori.
4. VL'installazione deve essere effettuata secondo Kruzioni del costruttore da personale qualificato.
5. Quest'apparecchiatura dovra essere destinata soldl'aso per il qual & stata espressamente concepita,vale a dire per la cottura di pizze o
prodotti alimentari analoghi. E’ vietato eseguire otture con prodotti contenenti alcool. Ogni altro wso € da ritenersi improprio.
6. L’apparecchiatura & destinata unicamente all'uso deettivo e deve essere usata da un utilizzatore piessionale qualificato ed addestrato

all'uso della stessa. L'apparecchio non & destinatad essere utilizzato da persone (bambini compred® cui capacita fisiche, sensoriali o
mentali, siano ridotte, oppure con mancanza di espgenza o di conoscenza. | bambini devono essere segliati per sincerarsi che non
giochino con I'apparecchio.

7. Per I'eventuale riparazione rivolgersi esclusivamete ad un centro d’assistenza tecnica autorizzato ti&€ostruttore e richiedere I'utilizzo di
ricambi originali.

8. Il mancato rispetto di quanto sopra pud compromettee la sicurezza dell’apparecchiatura.
9. In caso di guasto e/o cattivo funzionamento disattare I'apparecchio astenendosi da qualsiasi tentat di riparazione o d'intervento
diretto.

10. Se l'apparecchio dovesse essere venduto o trasferétd un altro proprietario o se dovesse traslocare lasciare installata I'apparecchiatura,
assicurarsi sempre che il libretto accompagni I'aparecchio in modo che possa essere consultato dabrwo proprietario e/o dall'installatore.

11. Se il cavo di alimentazione & danneggiato, esso dexssere sostituito dal servizio di assistenza tézan abilitato dalla ditta costruttrice, in
modo da prevenire ogni rischio.

12. In fase di installazione, se si verificano disturbsu apparati che condividono la stessa alimentazienvalutare che al punto di interfaccia ci
sia un'impedenza opportuna e che la capacita delleorrente di servizio sia opportunamente dimensionatin modo da rendere le emissioni
dell’apparecchiatura conformi alle norme EN 61000-31L1, EN 61000-3-12 e successive modifiche.

IT/1



1 SPECIFICHE TECNICHE

11 DESCRIZIONE DELLE APPARECCHIATURE
L’apparecchiatura € costituita da piu moduli soprasii:

- Cappa

- Camera/e di cottura

- Base

- Supporto o cella di lievitazione

Ogni modulo camera di cottura & totalmente indigetel ha la
regolazione della temperatura di tipo elettroni&dotato di termostato
di sicurezza, di uno sportello a battente inceaten basso.
Internamente la camera, a secondo dei modelli, gag®re tutta in
lamiera con il piano di cottura in refrattario olamiera bugnata.

Il supporto costituito da una struttura di acciat € dotato di guide
portateglie.

La cella di lievitazione & costituita da una strt di acciaio, &
pannellata, ha guide portateglie ed € dotata dndstato per il
riscaldamento.

1.2 DIRETTIVE APPLICATE

Questa apparecchiatura & conforme alle direttive:
Direttiva Bassa Tensione 2006/95/CE

Direttiva Compatibilita Elettromagnetica 2004/108/C

1.3 POSTAZIONI DI LAVORO

Le apparecchiature vengono programmate dall’'operasni quadri
comandi posti sulla parte frontale dell’apparecehi@e durante il loro
funzionamento devono essere sorvegliate.

Gli sportelli di accesso delle apparecchiature sposti sulla parte
frontale dell'apparecchiatura.

14 MODELLI
I modelli previsti sono:

PIZZERIA E PASTICCERIA

15 DIMENSIONI DI INGOMBRO E PESI (Vedi Tabelle)
151 S100E-S120E-S125E

1.6 DATI TECNICI (Vedi Tabelle)

1.7 IDENTIFICAZIONE

Per qualsiasi comunicazione con il produttore o icoentri assistenza
citare sempre il NUMERO DI MATRICOLA dell'apparedetura che
€ apposto sulla targhetta fissata nella posiziorfigil.

1.8 ETICHETTATURE
Nei punti mostrati in fig.2, 'apparecchiatura etata di targhette di
attenzione riguardanti la sicurezza.

ATTENZIONE! Nella superficie dell’apparecchiatura ptesente un
pericolo di ustione dovuto alla presenza di elementemperatura
elevata. Per qualsiasi tipo d'intervento o qualsiggrazione attendere
che l'apparecchiatura scenda alla temperatura amebied utilizzare
sempre opportuni dispositivi di protezione indivatki (guanti,

occhiali...).

ATTENZIONE! Presenza di tensione pericolosa. Pridngeffettuare
qualsiasi operazioni di manutenzione, interrompksmentazione
elettrica spegnendo gli interruttori installati estamente al forno e/o
alla cella di lievitazione ed attendere che I'ajpahiatura scenda alla
temperatura ambiente. Utilizzare sempre opportuispasitivi di
protezione (guanti, occhiali... ).

NOTA: Solo per camere di cottura provviste di vaporera.

ATTENZIONE! Per evitare I'ebollizione, non utilizea contenitori
riempiti con liquidi o cibi che si liquefano con dhlore, in quantita
superiori a quelle che possono facilmente essatadesotto controllo.

1.9 ACCESSORI
Le apparecchiature sono dotate dei seguenti aagcesso

Modello Accessorio

S100E-S120E-S125E (camera cottura) vaporiera

S100L-S120L-S125L (cella) porta attrezz,

S100L-S120L-S125L (cella) umidificatore

S100KX-S120KX-S125KX (cappa) aspirazione

1.10 RUMORE

Quest'apparecchio & un mezzo tecnico di lavoro, mbenalmente
nella postazione dell’operatore non supera la aatjlrumorosita di 70
dB (A) (configurazione ad una camera di cottura).

2 INSTALLAZIONE

2.1 TRASPORTO

L'apparecchiatura viene spedita normalmente morgatédbancali in
legno con mezzi di trasporto via terra (fig.3).

| singoli pezzi sono protetti da un film di plastio scatole in cartone.

2.2 SCARICO

NOTA: Al momento della consegna si consiglia di cdrollare lo
stato e la qualita dell'apparecchiatura.

Sollevare I'apparecchiatura utilizzando solo edusseamente i punti
indicati in fig.4.

2.3 SPECIFICHE AMBIENTALI

Per il buon funzionamento dell’apparecchiaturaogsgliabile che i
valori ambientali abbiamo i seguenti limiti:

Temperatura di esercizio:+5° C + +40°C (+40° F + +105° F)
Umidita relativa: 15% + 95%

24 POSIZIONAMENTO,
MANUTENTIVI

ATTENZIONE! Durante il posizionamento, il montaggio e

I'installazione sono da rispettare le seguenti presizioni:

- Leggi e norme vigenti relative ad installazioni di
apparecchiature elettriche

- Direttive e determinazioni dell’ente erogatore delettricita

- Regolamenti edilizi ed antincendio locali

- Prescrizioni vigenti antinfortunio

- Determinazioni vigenti del CEI

Togliere dai pannelli esterni del forno la pelleolprotettiva

staccandola lentamente per rimuovere totalmermtldnte.

Qualora cido non accadesse, togliere perfettamemésidui di colla

usando kerosene o benzina.

| singoli moduli prescelti per la configuraziond f@no devono essere

sovrapposti come specificato in figura 5, infilandopiedini di

riferimento di ciascun modulo nella sede di quslittostante (part.A -

fig.5).

Una volta sovrapposti i singoli moduli avvitarenilodulo superiore

cappa sul modulo camera sottostante come indindtgura 5 (part.B).

ATTENZIONE! Per il corretto funzionamento dell’attr ezzatura

avvitare gli appositi tappi forniti in dotazione sule sporgenze

sinistre e destre del modulo camera inferiore (par€ - Fig.5.1).

Inoltre il forno va posizionato in un luogo beneso ad una distanza

minima di 10 cm dalla parete laterale sinistra éoddo e 50 cm dalla

parete destra (fig.6). Questa distanza di 50 cmdéspensabile per

garantire I'accessibilita in caso di lavori di memzione.

Tenere conto che per effettuare alcune operaziorii

pulizia/manutenzioni queste distanze devono essaggiori di quelle

riportate, pertanto va considerata la possibilitaaier spostare il forno

per poterle effettuare.

MONTAGGIO E  SPAZI



25 COLLEGAMENTI

251 COLLEGAMENTO SCARICO VAPORI

ATTENZIONE! Il collegamento dello scarico vapori deve essere
effettuato esclusivamente da personale qualificato.

Il tubo per lo scarico dei vapori che vengono ewdicin seguito
all'apertura dell'apposita valvola (vedi 3.4.1}rsiva sul retro del forno
(part.C - fig.7). | vapori posteriori vengono cdmzhti assieme ai
vapori anteriori che si creano in seguito allapextdello sportello
allinterno della cappa e fuoriescono dall'appoditco scarico vapori
(part.B —fig.7).

NOTA: Si consiglia di collegare lo scarico vapori @n una canna
fumaria o con I'esterno mediante un tubo di diameto minimo di
150 mm.

Questo tubo deve essere inserito (part.A - figél)interno del foro
scarico vapori del forno. Anche eventuali prolungathdevono essere
eseguiti in modo che i tubi superiori entrino iretijunferiori, come gia
visto per il collegamento precedente.

Se la conduttura esterna per lo scarico dei vapamolto lunga, &
opportuno applicare alla base del tubo di scar&ovdpori un tubicino
di plastica per lo scarico della condensa (partfiyy.7). Quest'ultima
operazione deve essere eseguita prima dellindeisoconduttura.

252 COLLEGAMENTO ELETTRICO

ATTENZIONE! Il collegamento elettrico deve essere féettuato
esclusivamente da personale qualificato in osservaa delle vigenti
prescrizioni CEL.

Prima di iniziare la procedura di collegamento veficare che il
sistema di messa a terra sia realizzato in accordalle norme
europee EN.

Prima di iniziare la procedura di collegamento vericare che
I'interruttore generale dell'impianto a cui va collegato il forno sia
in posizione "off".

La targhetta matricola contiene tutti i dati necesari per un
corretto collegamento.

25.21 COLLEGAMENTO
COTTURA

ATTENZIONE! E’ necessario installare per ogni singda camera di

cottura, un interruttore generale quadripolare con fusibili o un

interruttore automatico idoneo ai valori riportati sulla targhetta,

che permetta di scollegare i singoli apparecchi delrete.

NOTA: Il dispositivo scelto dovrebbe trovarsi nelle immediate

vicinanze dell'apparecchio ed essere posizionato inuogo

facilmente accessibile.

La camera di cottura viene consegnata con il vgltagichiesto

segnalato sulla targhetta matricola (fig.1).

Per effettuare il collegamento elettrico, rimuoveérecoperchio di

protezione posizionato sul lato posteriore dellane@ di cottura

(fig.8). Il cavo di collegamento deve essere farniallinstallatore.

Per il collegamento alla rete elettrica & necessastallare una spina

standardizzata alle norme vigenti.

Inserire nell'apposito foro passacavo (Part.B-jiglSavo di sezione

adeguata (Vedi dati tecnici) e collegarlo poi attersettiera come

illustrato rispettivamente in figura 10 e 11.

Inoltre queste apparecchiature devono essere cemps circuito del

sistema equipotenziale (Part.A-fig.9), il morseitevisto a tale scopo

si trova sul retro dell'apparecchiatura con il S0AIMORSETTO PER

IL COLLEGAMENTO EQUIPOTENZIALE.

ELETTRICO CAMERA DI

Ad allacciamento eseguito controllare che la temsidi alimentazione,
a macchina funzionante, non si discosti dal vataminale di £10%.
ATTENZIONE! Il cavo flessibile per I'allacciamento alla linea
elettrica deve essere di caratteristiche non infesri al tipo con
isolamento in gomma HO7RN-F e deve avere una sezéonominale
adeguata all’assorbimento massimo (vedi dati tecrijc
ATTENZIONE! E’' indispensabile collegare correttamerte
I'apparecchiatura a terra.

A tale scopo, sulla morsettiera di allacciamento, eécollocato
I'apposito morsetto (fig. 10-11) con il simbolo atjuale deve essere
allacciato il filo di messa a terra.

IT/3

2.5.2.2 COLLEGAMENTO ELETTRICO CELLA DI
LIEVITAZIONE
ATTENZIONE! E’ necessario installare per la cella, un

interruttore generale bipolare con fusibili o un nterruttore
automatico idonei ai valori riportati sulla targhetta.

NOTA: Il dispositivo scelto dovrebbe trovarsi nelle immediate
vicinanze dell'apparecchio ed essere posizionato inuogo
facilmente accessibile.

La cella di lievitazione viene consegnata con \ggta di V230 1N
50/60 Hz come segnalato sulla targhetta sul figfigd.).

Per il collegamento elettrico, togliere il copehii protezione posto
sul lato posteriore della cella (fig.12).

I cavo di collegamento deve essere messo a d@posi
dall'installatore.

Per il collegamento alla rete elettrica & necessastallare una spina
standardizzata alle norme vigenti.

Inserire nell'apposito foro passacavo (Part.B-f8y.dn cavo di sezione
idonea (Vedi dati tecnici), e collegarlo poi alla morseth come
illustrato in figura 14.

Ad allacciamento eseguito controllare che la temsidi alimentazione,
a macchina funzionante, non si discosti dal vatar@inale di £10%.
ATTENZIONE! Il cavo flessibile per Il'allacciamento alla linea
elettrica deve essere di caratteristiche non infesri al tipo con
isolamento in gomma HO7RN-F e deve avere una sezéonominale
adeguata all’assorbimento massimo (vedi dati tecrijc
ATTENZIONE! E’ indispensabile collegare correttamerte
I'apparecchiatura a terra.

A tale scopo, sulla morsettiera di allacciamento, écollocato
I'apposito morsetto (fig.14) con il simbolo al qua deve essere
allacciato il filo di messa a terra.

Inoltre queste apparecchiature devono essere cempe circuito del
sistema equipotenziale (Part.A-fig.13), il morsetdtevisto a tale scopo
si trova sul retro dell'apparecchiatura con il S0AIMORSETTO PER
IL COLLEGAMENTO EQUIPOTENZIALE.

2.5.2.3 COLLEGAMENTO ELETTRICO CAPPA ASPIRANTE
ATTENZIONE! E’ necessario installare per la cappa &pirante, un
interruttore generale bipolare con fusibili o un irterruttore
automatico idonei ai valori riportati sulla targhetta.

NOTA: Il dispositivo scelto dovrebbe trovarsi nelle immediate
vicinanze dell'apparecchio ed essere posizionato inuogo
facilmente accessibile.

La cappa aspirante viene consegnata con voltagg#230 1N 50/60
Hz come segnalato sulla targhetta sul fiancol(fig.

Ad allacciamento eseguito controllare che la temsidi alimentazione,
ad apparecchiatura funzionante, non si discostvalre nominale di
+10%.

ATTENZIONE! E' indispensabile
I'apparecchiatura a terra.

collegare correttamerte

253 COLLEGAMENTO ALLA RETE IDRAULICA

(solo per camere di cottura provviste di vaporierg

Il collegamento alla rete idraulica deve essereteféito secondo le
normative in vigore ed i tubi flessibili per la ecwssione alla rete idrica
devono essere conformi alla [EC 61770 e successdifiche.
ATTENZIONE! Utilizzare esclusivamente il tubo datoin dotazione
all'apparecchiatura. In ogni caso non utilizzare matubi usati.
ATTENZIONE! E' necessario installare a monte
dell’apparecchiatura un rubinetto d'intercettazione acqua.

Il bocchettone 3/4 gas maschio per I'approvvigioaata dell'acqua si
trova sulla parte posteriore dell'apparecchiatdig.(5) e la pressione
d’esercizio deve essere compresa tral e 1,5 bar.

ATTENZIONE! Pressioni piu alte del previsto possonocreare
situazioni  pericolose per le persone o0 dannose per
I'apparecchiatura.

Per il collegamento deve essere utilizzata acql@edo

E’ preferibile una tubazione flessibile per evitaeche le piccole
variazioni di pressione nell'approvvigionamentoatjaa.

Lasciar scorrere l'acqua nella condotta prima dillegare
I'apparecchiatura.

Un collegamento effettuato con acqua non dolcéicptovoca una
rapida calcificazione nelle condotte.

Sulla parte posteriore dell’apparecchiatura & gteviin attacco per lo
scarico dell’acqua a cui collegare un tubo resisteiia temperatura.
NOTA! Lo scarico dell'acqua € dotato di un rubineto che durante
I'utilizzo dell’'apparecchiatura deve rimanere aper.



NOTA!: Il costruttore declina ogni responsabilita qualora le norme
antinfortunistiche sopra riportate non siano rispetate.

3 FUNZIONAMENTO

3.1 OPERAZIONI PRELIMINARI DI CONTROLLO

ATTENZIONE! Prima di iniziare le fasi di avviamento e

programmazione dell’apparecchiatura si deve verifiare che:

- le etichette presenti sull'apparecchiatura (fi), siano integre e
leggibili altrimenti sostituirle.

- tutte le operazioni di collegamento elettrico enessa a terra siano
state eseguite correttamente.

- tutte le operazioni di collegamento scarico vapb siano state
eseguite correttamente.

Tutte le operazioni di controllo devono essere esgite da personale

tecnico specializzato munito di regolare licenza.

ATTENZIONE!

- Mentre I'apparecchiatura € in funzione deve essersorvegliata.

- Durante il funzionamento le superfici dell’apparechiatura

diventano calde, in particolare il vetro, pertanto prestare

attenzione a non toccarle per non ustionarsi.

- Allapertura della porta tenersi a distanza di sturezza da

eventuali vapori ustionanti che potrebbero fuoriusade dalla

camera di cottura.

- Non fare avvicinare all'apparecchiatura persone on addette.

Per una maggiore uniformita si consiglia di evitammperature

superiori rispetto a quelle previste per il tipgdddotto in cottura.

NOTA: nel primo utilizzo dopo I'accensione o dopo o prolungato

inutilizzo a forno accesso,il risultato tende ad egre eccessivo.

Solo dopo alcune cotture in sequenza si otterranrgli esiti ottimali

prefissati.

3.2 MESSA IN FUNZIONE CAMERA DI COTTURA

Sulla destra delle camere di cottura sono situktingerruttori di
accensione 0/1. Per attivare I'alimentazione ébettr azionare
l'interruttore generale 0/1 su tutti i moduli camedi cottura (fig. 1
part. A).

Sul montante anteriore destro di ogni camera diuaté posto il
pannello di controllo (fig.16):

1) Display grafico a colori

2) Tasti neutri: in corrispondenza di ogni tasto viemgpresentata nel
display I'icona della funzione associata che variseconda della
schermata visualizzata

Accensione (“Start”)

Spegnimento (“Stop”)

Gestione timers di cottura (“Timerl” “Timer2”)

Attiva/Disattiva funzione Eco Stand-by (“Stand-by”)
Attiva/Disattiva funzione Power Booster (“Booster”)

Accesso al menu impostazioni (“Menu”)

Funzione personalizzabile (“Hotkey”)

Nell'interfaccia utente si identificano le segueantge visive (fig 16):

A) TOP BAR (barra superiore): € la zona visiva posiata nella
zona superiore del display. Visualizza data, orarecte ed
eventuali icone di stato (stato vaporiera, timeeasione, ecc...).
WORKING AREA (area di lavoro): & la zona visiva mipale
suddivisa orizzontalmente in tre aree ad ognunée dglali e
associato un parametro di cottura che puo essemificato
direttamente su pressione dei tasti neutri corridpati. Questa
area visiva & anche utilizzata per visualizzareold di menu e le
varie schermate di impostazione (programmi, illtemione,
ecc..) ed in caso di anomalia visualizza I'errdievato.

STATUS BAR (barra di stato): € la zona visiva pmsiata nella
zona inferiore del display. E' rappresentata da etighetta
colorata che pud visualizzare: lo stato correntiéatteezzatura
(“in riscaldamento”, “in cottura”), i timer di catta (quando &
abilitata la visualizzazione “Timers”), ecc....

Al fine di migliorare I'esperienza dell'utilizzaterl'interfaccia utente
grazie alle potenzialita del display grafico asaocad ogni
funzione/stato dell’attrezzatura un particolare oo®l che permette
all'utente in ogni istante di conoscere lo statlledetessa:

- BIANCO: modalita di cottura standard

- VERDE: funzione standby attiva

- ARANCIONE: funzione booster attiva

- VIOLA: funzione “carico parziale” attiva

- AZZURRO: menu, impostazioni programmi

- ROSSO: allarme

| sei tasti neutri, disposti a destra e a sinidegldisplay grafico (fig.16
part. 2), possono assumere le seguenti funzioni:

+ : aumenta parametro

- : diminuisci parametro

B)

C)
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1 : sposta selezione “Su”

| : sposta selezione “Giu*

V' : ok, conferma selezione

« : annulla, torna indietro senza conferma (return)

NOTA: LCD non TOUCH SCREEN. Eventuali pressioni sul
display possono danneggiarlo irreversibilmente compmettendo il
corretto funzionamento dell'intera attrezzatura.

Una volta acceso l'interruttore generale 0/1 sidisplay grafico che
l'interruttore generale si illuminano. Allaccensi il display grafico
dopo aver visualizzato per qualche secondo la swdter iniziale
mostra direttamente la schermata principale (figpdb&e compaiono le
impostazioni relative all’'ultima cottura effettuata

Data

Ora

Livello di potenza del cielo

Temperatura effettiva / set point di lavoro

Livello di potenza della platea

Rappresentazione accensione/spegnimento resistiehae
Rappresentazione accensione/spegnimento resigikiea

Riga di testo con messaggio di stato esplicattimérs

1) Indicazione dello stato della funzione “Timer Acs&Eme”
Indicazione dello stato della funzione “Vaporizpae”
Indicazione dello stato “Segnalazione Acusticaattisata

N) Indicazione dello stato “Anomalia presente”

NOTA: La strumentazione elettronica consente una rmgolazione
piu precisa e puntuale del forno. Pero, per la suaatura & una
strumentazione piu delicata rispetto a quella tradzionale.

Per una conservazione migliore della stessa, si @glia di azionare
i pulsanti sul pannello elettronico con una leggeraressione delle
dita evitando colpi o pressioni eccessive.

3.2.1 PRIMA ACCENSIONE

Per la prima accensione dell'attrezzatura e psuteessive accensioni

dopo un periodo prolungato di inattivita & indisgatnile rispettare la

seguente procedura di riscaldamento:

- Impostare la temperature a 60°C (140&FJasciare in funzione la
camera per circa 1 ora. Se all’ interno della cangepresente molto
vapore aprire la porta per qualche minuto per fartwiuscire e poi
richiuderla.

- Aumentare la temperatura a 90°C (195°F) e lasdia funzione la

camera per circa 2 ore. Se all’ interno della cangepresente molto

vapore aprire la porta per qualche minuto per fartwiuscire e poi
richiuderla.

Aumentare la temperatura a 150°C (305°F) e dasdn funzione la

camera per circa 1 ora. Se all’ interno della cangepresente molto

vapore aprire la porta per qualche minuto per fartwiuscire e poi
richiuderla.

Aumentare la temperatura a 250°C (485°F) e dasdih funzione la

camera per circa 1 ora. Se all’ interno della cangepresente molto

vapore aprire la porta per qualche minuto per fartwiuscire e poi
richiuderla.

Aumentare la temperatura a 270°C (520°F) e dasdih funzione la

camera per circa 1 ora. Se all’ interno della cangepresente molto

vapore aprire la porta per qualche minuto per fartwiuscire e poi
richiuderla.

(Solo pizzeria) aumentare la temperatura a 4q@%5°F) e lasciare

in funzione la camera per circa 1 ora. Se all'nimbedella camera &

presente molto vapore aprire la porta per qualchriton per farlo
fuoriuscire e poi richiuderla.

Attendere che la temperatura scenda ai valoriteshperatura

ambiente prima di iniziare le successive accensi®aiall’ interno

della camera & presente molto vapore aprire laapoer qualche
minuto per farlo fuoriuscire e poi richiuderla.

Questa procedura permette di eliminare I'umiditzuaculatasi nel

forno durante il periodo di produzione, stoccaggipedizione.

NOTA: Durante le precedenti operazioni potrebbero gnerarsi

odori sgradevoli. Areare bene il locale.

ATTENZIONE! Evitare aperture della porta per periodi

prolungati specialmente ad alte temperature per etére pericoli di

ustioni e surriscaldamento dei componenti in prosgiita della

porta.

ATTENZIONE! Il forno pud essere utilizzato per la prima cottura

solo dopo aver effettuato le precedenti operazionche sono

assolutamente indispensabili per un perfetto funzieamento.

ATTENZIONE! Non effettuare mai cotture alla prima accensione

dell'attrezzatura e per le successive accensioni po un periodo

prolungato di inattivita.

NOTA: Nelle successive accensioni per prolungare ldurata dei

componenti (piani refrattari...) occorre evitare riscaldamenti

troppo bruschi. Ogni volta prima di raggiungere il set point di



cottura stazionare per almeno 40 minuti ad una temgratura
compresa tra i 120°C(250°F) e 160°C (320°F).

3.22 MESSA IN FUNZIONE CAMERA DI COTTURA:
MODALITA’ ECO SMART BAKING
La modalita SMART BAKING ¢é la modalita standardgtistione del
forno. Permette I'impostazione di 1 temperatura 2 livelli di potenza
(in percentuale) del cielo e della platea (fig..17)
Per abilitare la modalita SMART BAKING qualora nfusse gia attiva
premere il tasto “MENU", selezionare SMART BAKINGIT i tasti
“SELEZIONE” (1 e ) quindi premere “OK”.
In guesta modalita & possibile utilizzare il fors@ in gestione
“MANUALE” che “PROGRAMMI” richiamando I'esecuzionéi uno
dei programmi di cottura presenti in memoria.
. ACCENSIONE CON IMPOSTAZIONE MANUALE DEI
PARAMETRI
Per impostare i parametri di cottura agire direéiata sui tasti “+” e/o
“-* corrispondenti per aumentare e/o diminuiredrametro. Regolare i
valori di potenza del cielo e della platea. Questiori vanno da 0
(potenza disinserita) a 100% (potenza massima).iP@ostazione del
parametro “Temperatura”, poiché il display visuzdizn tempo reale la
temperatura misurata all'interno della camera diuca, alla prima
pressione del tasto “+” e/o “-“ corrispondente enostrata in colore
rosso limpostazione corrente (“Temperatura Impesja Le
successive pressioni modificano il parametro. Umdtavfissato il
valore desiderato non €& necessaria alcuna confénmquanto il
parametro viene recepito ed attivato in tempo reale
La regolazione della temperatura della camera tué fissata per
una temperatura massima di 450°C (850°F) per laepe e 270°C
(520°F) per la pasticceria. Qualora si superi pwnalia tale soglia
massima interviene il termostato di sicurezza checda il
funzionamento del forno spegnendolo.
Sullo schermo apparira la schermata relativa &fale verificatosi
(vedi 3.6).
La segnalazione, sia acustica che visiva resta dirquando non si
preme il tasto “OK”". Attendere che il forno si neftidi.
Svitare il cappuccio del termostato di sicurezza.lf part.B) e
praticare una pressione.
Il pulsante riarmera il termostato e dopo aver prenil tasto “OK” il
forno ripartira normalmente.
Riposizionare il cappuccio di protezione sopra érntostato di
sicurezza onde evitare che questo strumento possaidaiarsi e
compromettere il funzionamento del forno.
ATTENZIONE! Se tale operazione viene effettuata adrno ancora
in temperatura senza attenderne il raffreddamentoil termostato di
sicurezza manuale non consentira il riarmo del forp.
Quando si verificano anomalie & necessario richied® I'intervento
del servizio di Assistenza Tecnica.
Per attivare le resistenze e quindi dare avviofae di riscaldamento
della camera di cottura premere il tasto “STARTMeosuggerito nella
riga di testo con messaggi esplicativi (status b@m la dicitura
“PREMERE START". All'accensione lilluminazione dal camera di
cottura viene attivata automaticamente. L'acceresideile resistenze é
indicata sul display sempre ed in tempo reale fiirini” posizionati
a destra dei livelli di potenza. La rappresentazigmafica fornisce
anche linformazione sul livello di potenza impegmadalle resistenze
in ogni istante attraverso la frequenza di lampeglgl fulmine stesso.
Nella fase iniziale seguente all'accensione delgstenze, la status bar
visualizza la scritta “RISCALDAMENTO”. A questa dligra si
alternata la scritta “PRONTO IN xx MIN” dove xx iia il tempo
stimato che il forno impieghera a raggiungere tageratura impostata.
Il display inoltre in questa fase alterna la vismdzione della
temperatura reale a quella impostata.
NOTA: La stima del tempo necessario a portare il fmo alla
temperatura desiderata € indicativo e varia sensibhente in
relazione ai paramenti impostati in fase di accensne.

. ACCENSIONE CON UTILIZZO DI UN PROGRAMMA
L'utilizzo dei Programmi consente all’operatore ldvorare in modo
“automatico”, cioeé con la possibilitd di salvare eichiamare dalla
memoria (interna o esterna) programmi di cottura @@rametri
precedentemente impostati.

Lo stato dell'apparecchiatura in modalita Programgmconfermato
dalla presenza del nome del programma visualizzeita status bar.
Per scegliere il programma desiderato premere stotdMENU”,
selezionare PROGRAMMI con i tasti “SELEZIONE” quirgremere
“OK”. Nel sottoment PROGRAMMI scorrere la lista diralla voce
RICERCA PER NOME e confermare con “OK”. A questonfauil
display visualizza I'elenco alfabetico. Scorrereskdezione fino alla
iniziale del programma ricercato. Confermando cok D display
mostra I'elenco dei tutti i programmi presenti iremmoria in ordine
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alfabetico a partire dalla lettera selezionata. %ue la selezione fino
al programma desiderato e premere “OK”. Il programwiene
caricato.

Lo stato dellapparecchiatura in modalita Prograngmionfermato a
questo punto dalla presenza del nome del progranetia status bar
che si alterna alla dicitura PREMERE START. Perivate le
resistenze e dare avvio alla fase di riscaldameatoi parametri del
programma selezionato premere il tasto “START”.

NOTA: Se non sono presenti programmi precaricati il display
visualizza la stringa <LISTA VUOTA> per cui € necesario
procedere con l'inserimento di almeno un programmadi cottura
come descritto in 3.3.

. FASE DI COTTURA

Solo quando la temperatura del forno raggiungeladefinita (a meno
di un “delta T” impostato) viene emessa una segi@ie acustica
intermittente in aggiunta alla dicitura IN COTTURAostrata nella
status bar. In questa fase il display visualizzapse la temperatura
realmente misurata.

Durante la cottura & possibile modificare i paraimet tempo reale
agendo sui tasti “+” e “=" corrispondenti. Nel casocui era stato
precaricato un programma i valori modificati avrareffetto soltanto
sulla cottura in atto: i dati del programma orid&ainfatti, non
vengono cambiati. Per modificare i parametri dpuogramma seguire
le istruzioni del paragrafo 3.3.

Per disattivare I'erogazione di potenza delle tesize premere il tasto
“STOP”. Allo spegnimento lilluminazione della camaedi cottura
viene disattivata automaticamente.

* TIMER DI COTTURA
Il forno dispone di 2 “Timer di cottura” indipendéefa cui gestione &
accessibile direttamente tramite i tasti dedicagispnti nel pannello
comandi (fig.16 part.Q). | timer di cottura funzéo con la logica del
conto alla rovescia (countdown). Allo scadere dghito impostato
indicano tramite opportuna segnalazione acustica visiva
(“lampeggio”) che il tempo impostato € trascorsa $egnalazione
acustica si differenzia dal tipo di intermittendafimer 1 (T1) emette
una segnalazione acustica continua, il Timer 2 (€R)ette una
segnalazione acustica intermittente. La segnalazamustica ha una
durata finita impostabile da 0 a 60 secondi (def80l secondi). Al
termine di questo tempo la segnalazione terminaimeér si rispristina
al valore impostato. E’ possibile interrompere eiptitamente la
segnalazione acustica premendo il tasto relativioner scaduto.
Per I'utilizzo dei timer di cottura € necessari@i@mente attivare la
modalita di visualizzazione TIMERS con la pressiatet tasto T1 o
T2. L'avvenuta attivazione € indicata dal fatto cle status bar
visualizza le impostazioni e lo stato dei timer ¢éondo bianco) (fig.18
part.Q) in sostituzione ai messaggi di stato deidq'su sfondo rosso)
della visualizzazione standard.
Lo stato dei timer € indicato dai seguenti simboli:
B timerin STOP, countdown pronto per essere attivat
» timer in PLAY, countdown attivo
Il timer in PAUSE, countdown in pausa
Per attivare il timer T1 e far partire il contoaallovescia premere il
tasto T1. Lo stato del timer passa da “STOP” a “PLA il conto alla
rovescia risulta attivato. Una ulteriore pressiaoet tasto T1 mette il
timer in “PAUSE”, funzione utile nei casi in cui tottura preveda in
fasi intermedie I'aggiunta di eventuali farcituténa ulteriore pressione
di T1 fa ripartire il conto alla rovescia dal purhocui era stato fermato
riportando il timer nello stato “PLAY”. Cosi findla scadere del timer,
evento indicato dalla segnalazione acustica. Neb c@a necessario
fermare il timer anticipatamente prima della susdstiza e ripristinarlo
al valore iniziale eseguire una pressione prolundat tasto T1.
Le stesse considerazione valgono per l'utilizzotisetr T2.
Per modificare le impostazioni relative ai timeratittura premere il
tasto “MENU”, selezionare la voce TIMER COTTURA corntasti
“SELEZIONE” quindi premere “OK” per accedere alteotenu.
Sul display, scorrendo la lista con i tasti “SELBRIE” si possono
selezionare le seguenti voci:
- “Impostazioni”: per modificare i tempi impostatidf199
- “Durata Segnalazione”: per modificare la durataaletdella
segnalazione (fig.19b). Ogni barra corrisponde asdbndi. E’
possibile disattivare la segnalazione acusticaranze le barre.
Questo stato dei timer viene rappresentato dacorinella top
bar ad indicare che la segnalazione acustica éitiiata (fig.17
part. M)
Scorrere la lista con i tasti “SELEZIONE” fino aeoce desiderata e
confermare con il tasto “OK”. Effettuare la modé#idel parametro con
i tasti “+” e “-” poi confermare con il tasto “OK"Per tornare alle
schermate precedenti premere una o piu voltetd tRETURN".



Per agevolare I'impostazione dei TIMER €& possilzikcedere alla

schermata IMPOSTAZIONI direttamente dalla schermatacipale

senza passare per il “MENU” premendo contemporasatenper

alcuni secondi i tasti T1 e T2.

Per disattivare la modalita di visualizzazione TIRE e tornare alla

visualizzazione STANDARD premere il tasto “MENU%lezionare la

voce VISUALIZZAZIONE con i tasti “SELEZIONE” quindpremere

“OK” per accedere al sottomenu.

Sul display, scorrendo la lista con i tasti “SELBRIE” si possono

selezionare le seguenti voci:

- “Standard”: attiva la visualizzazione standard

- “Timers”: attiva la visualizzazione per ['utilizzdei timer di
cottura

Scorrere la lista con i tasti “SELEZIONE” fino alleoce desiderata e

confermare con il tasto “OK”.

. FUNZIONE "ECO STAND-BY”

La funzione “Stand By” permette di mantenere ihfocaldo riducendo
il consumo di energia elettrica, soluzione ideaddlenfasi di pausa
momentanea delle operazioni di cottura.

Il risparmio energetico €& ottenuto pilotando oppeamente
I'accensione delle resistenze di cielo e plateaal®rivimpostati dal
Costruttore atti a garantire che il forno non raggia una temperatura
troppo bassa.

Per attivare/disattivare la funzione premere itddSTAND BY”. Ad
attivazione avvenuta lo schermo assume la colareziERDE e
un’icona specifica compare a sinistra dei parandetottura.

NOTA: La funzione “Stand By” € assimilabile ad uno stato di
“riposo vigile” dell’apparecchiatura ed in quanto tale non pud
essere utilizzata in fase di cottura, pena una qu#& non
soddisfacente del prodotto in cottura.

NOTA: La funzione puo essere attivata solo se il foo € in START.

. FUNZIONE "POWER BOSTER”

La funzione “Power Booster” permette di utilizzargta la potenza
disponibile del forno, soluzione ideale nelle fdsicarico di lavoro
massivo e continuativo dove & richiesta la massivedocita
dell’attrezzatura.

Questo e possibile grazie ad un controllo elettmiehe pud impegnare
tutta la potenza installata pilotando opportunaméatcensione delle
resistenze di cielo e platea pur mantenendo i walmpostati
dall'utente.

Per attivare/disattivare la funzione premere itdad8OOSTER”. Ad
attivazione avvenuta lo schermo assume la colanaz&RANCIONE
e un’'icona specifica compare a sinistra dei liveléi parametri di
cottura.

NOTA: La funzione puo essere attivata solo se il foo € in START.

. FUNZIONE “CARICO PARZIALE”

La funzione “Carico Parziale” permette di eseguitelle cotture
riducendo il consumo di energia elettrica, solugigeale nelle fasi di
lavoro intermittente in cui € richiesta I'operatdvi discontinua
dell’attrezzatura.

Il risparmio energetico € ottenuto lasciando imat@il pilotaggio delle
resistenza posteriori del forno e pilotando oppwmtuente I'accensione
delle resistenze di cielo e platea delle resisteazeriori a valori
impostati dal Costruttore. Questo comporta l'opmeat deve
posizionare il prodotto da cuocere nella meta piostedella camera di
cottura poiché come descritto quella anterioreia in uno stato di
“riposo vigile” non adatto alla fase di cottura.

Per attivare/disattivare la funzione premere il tdasMENU",
selezionare “CARICO PARZIALE” con i tasti “SELEZIAN quindi
premere “OK”. Ad attivazione avvenuta lo schermosumse la
colorazione VIOLA e un’icona specifica compare aisgra dei
parametri di cottura.

NOTA: La funzione puo essere attivata solo se il foo € in START.
3.23 MESSA IN FUNZIONE CAMERA DI
MODALITA’ DUAL-TEMP

La modalita DUAL-TEMP e la modalita di gestione detno che
permette I'impostazione di 2 temperature, rispattiente del cielo e
della platea (fig. 18).

Per abilitare la modalita DUAL TEMP qualora non desgia attiva
premere il tasto “MENU", selezionare “DUAL TEMP” noi tasti
“SELEZIONE” (1 e ) quindi premere “OK”.

In questa modalita € possibile utilizzare il forsolo in gestione
“MANUALE”.

Per impostare le temperature di cielo e plateaagir tasti “+” e/o
per aumentare e/o diminuire la temperatura comidpote. Poiché il
display visualizza in tempo reale la temperaturaumnaita all'interno
della camera di cottura, alla prima pressione dstot “+” e/o “-*

COTTURA:

ww
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corrispondente viene mostrata in colore rosso kistazione corrente.
Le successive pressioni modificano il parametroa Walta fissato il
valore desiderato non € necessaria alcuna confénmguanto il
parametro viene recepito ed attivato in tempo reale

L'operazione sopra indicata puo essere effettuathedurante la fase
di cottura.

La gestione della temperatura viene effettuata treféetamente
utilizzando la tecnologia P.l.D: la potenza viemegata in modo
sempre proporzionale in base al reale fabbisoglevatp. Il forno
dispone di uno spettro di potenze virtualmentenitdi tra le quali
viene scelta, istante per istante, la piu ottimale.

Per attivare le resistenze e quindi dare avviofaie di riscaldamento
della camera di cottura premere il tasto “STARTal§bno le stesse
considerazioni e funzioni descritte precedentemiene2.2.

NOTA: Le temperature del cielo e della platea nonano vincolate
tra loro per garantire maggiore flessibilita all’operatore. A seconda
del range di temperatura impostato e dal carico lelue temperature
si influenzano tra di loro e potrebbe piu non esser garantito il
raggiungimento delle temperature impostate e/o additura
potrebbe verificarsi il superamento delle temperatte impostate.
Questo non deve essere considerato un problema.

3.3 IMPOSTAZIONE “PROGRAMMI”

L'utilizzo dei Programmi consente all’operatore ldvorare in modo
“automatico”, cioe con la possibilita di salvareo @ichiamare una
configurazione di parametri impostati.

La presenza di un programma in esecuzione viendratosnella
“status bar” dal nome del programma stesso.

Per la gestione dei Programmi accedere al mentcatediPremere il
tasto “MENU”, selezionare la voce PROGRAMMI con asti
“SELEZIONE” (1t e |) quindi premere “OK” per accedere al
sottomenul.

Sul display, scorrendo la lista con i tasti “SELBRIE” si possono
selezionare le seguenti voci:

- “Recenti”: mostra elenco degli ultimi programmilizizati

- “Ricerca per nome”: ordina i programmi a partirdalgettera

selezionata

- “Inserisci nuovo”: avvia la procedura per la crems di un
programma

- “Modifica”: avvia la procedura per la modifica dn gprogramma
esistente

- “Elimina”: awvia la procedura per [Ieliminazione dun

programma esistente

- “Importa USB”: avvia la procedura per la importamonella
memoria interna di programmi memorizzati su un akgp/o
USB esterno

- “Esporta USB”: avvia la procedura per la copia pgeigrammi
esistenti nelle memoria interna su un dispositi8Blesterno

. RECENTI

E’ la funzione che elenca gli ultimi programmi i#tilati. Selezionare il
programma desiderato con i tasti “SELEZIONE” quipdémere “OK”
per metterlo in esecuzione ed avviare la fasesgalilamento/cottura
con i parametri del programma scelto.

. RICERCA PER NOME

E’ la funzione che elenca in ordine alfabeticoitptbgrammi presenti
in memoria a partire dalla lettera scelta tramitesti “SELEZIONE” e
confermata con “OK”. Selezionare il programma desitb con i tasti
“SELEZIONE” quindi premere “OK” per metterlo in esezione ed
avviare la fase di riscaldamento/cottura con i pestai del programma
scelto.

. INSERISCI NUOVO

La prima schermata della procedura di inserimemntondprogramma
chiede che venga immesso il nome del programma 20@). Un
cursore lampeggiante nella parte superiore dellaisindica che si
deve inserire la prima lettera del nome. Seleztetettera desiderata
con i tasti “SELEZIONE” quindi premere “OK” per cfammare e
passare al carattere successivo e cosi via. Nel icasui ci sia la
necessita di cancellare l'ultima lettera inseritargere I'elenco fino a
DEL quindi premere “OK”. Per terminare l'inserimentiel nome e
passare alla schermata successiva scorrere |'efer@wa END quindi
premere “OK”. Si accede cosi alla seconda schermdita
programmazione che chiede l'inserimento della teatpea di lavoro
(“imposta temperatura”) e il tempo di cottura (“iogta tempo”) (che
verra precaricato in T1 e T2) (fig. 20b). Effettada modifica dei
parametri con i tasti “+” e “-” corrispondenti pobnfermare con il
tasto “OK”. Si accede cosi alla terza schermata di programmezibe
chiede l'inserimento del livello di potenza delloi€‘Imposta potenza
cielo”) e della platea (“Imposta potenza plate&®.(20c). Effettuare la



modifica dei parametri con i tasti “+” e “-” corgsndenti poi
confermare con il tasto “OK”.

Solo nei modelli in cui € prevista la vaporierssieecessive schermate
riguardano le impostazioni di 3 tempi di vaporizeae (“Imposta
tempo vapore 1,2,3") e della durata delle vaporzwa (“Imposta
durata vapore”) (fig. 20d-e). Il tempo € espresdd:BS. L'intervallo
tra una vaporizzazione e la successiva non pudecgsferiore a 15
minuti. | tempi delle vaporizzazioni hanno comeziaiil termine della
precedente vaporizzazione (listante iniziale @sécuzione del
programma per la prima vaporizzazione). La dicitét#d sta ad
indicare che la vaporizzazione é disabilitata.

ATTENZIONE!: Nel caso in cui la pressione dei tasti'+” e “-” non
produce effetto sulla dicitura //:// in “Imposta tempo vapore”
aumentare il tempo di cottura poiché non € possitglinserire tempi
di vaporizzazione la cui somma ecceda il tempo dottura totale
impostato. Per tornare alle schermate precedenti gmere una o
piu volte il tasto “RETURN".

NOTA: Nel caso in cui il forno preveda la vaporierae non siano
presenti le schermate di programmazione delle vap@zazione
contattare il Servizio di Assistenza per abilitargale funzionalita.
L'ultima schermata mostra il riepilogo del programuoreato (fig. 20f).
Premere OK per salvare il programma e mandarlséawezione.
Premere “RETURN” per tornare alle schermate pret@dsenza
salvare.

. MODIFICA

Selezionare la prima lettera del programma chatende modificare
con i tasti “SELEZIONE” quindi premere “OK” per egére
'ordinamento alfabetico di tutti i programmi a peg dalla lettera
scelta. Selezionare il programma desiderato casti {SELEZIONE”
quindi premere “OK” per entrare nelle schermatenthdifica. La
procedura di modifica dei parametri & identica &llgudescritta in
precedenza nel paragrafo “INSERISCI NUOVO".

. ELIMINA

Selezionare la prima lettera del programma chetende eliminare con
i tasti “SELEZIONE” quindi premere “OK” per esegeifordinamento
alfabetico di tutti i programmi a partire dallatért scelta. Selezionare
il programma desiderato con i tasti “SELEZIONE” nogii premere
“OK”. Confermare I'eliminazione con “OK” oppure anifare
I'operazione premendo una o piu volte il tasto “RIRN".

. IMPORTA USB

Inserire il dispositivo USB nell'apposito slot peege sul fianco destro
dell'attrezzatura dopo aver rimosso il tappo ditprmne. Il display
mostra 'elenco delle directory presenti nel disfros USB. La voce
<ROOT> indica il primo livello del file system. ®egionare la
directory dove risiedono i programmi da importarenci tasti
“SELEZIONE". | tasti “+" e “-* rispettivamente erano ed escono
dalla directory selezionata. Premere il tasto “OWlér eseguire
'operazione di importazione. Un messaggio visuzalil numero di
programmi correttamente copiati dal dispositivo USB memoria del
forno. Togliere il dispositvo USB e riposizionard tappo
precedentemente rimosso.

NOTA: il messaggio <NO DIRECTORY> indica che il dspositivo
USB e assente 0 non € inserito correttamente nelgprio slot

. ESPORTA USB

Inserire il dispositivo USB nell'apposito slot peese sul fianco destro
dell'attrezzatura dopo aver rimosso il tappo. §pday mostra I'elenco
delle directory presenti nel dispositivo USB. Laagc<ROOT> indica
il primo livello del file system. Selezionare larelitory dove risiedono
i programmi da esportare con i tasti “SELEZIONEtakti “+” e “-*
rispettivamente entrano ed escono dalla directelgzsonata. Premere
il tasto “OK” per eseguire I'operazione di esportae. Un messaggio
visualizza il numero di programmi correttamenteiatpal memoria
del forno al dispositivo USB. Togliere il dispositi USB e
riposizionare il tappo precedentemente rimosso.

NOTA: il messaggio <NO DIRECTORY> indica che il dipositivo
USB e assente 0 non ¢ inserito correttamene nel prio slot

34 MESSA IN FUNZIONE CAMERA DI COTTURA CON
VAPORIERA

Questa funzione consente l'immissione di vaporéntdtno della

camera di cottura in quantita “calibrata”.

Per attivare la funzione occorre premere il tasdiENU”", selezionare

la voce VAPORIZZAZIONE con i tasti “SELEZIONE"(e |) quindi

premere “OK” per accedere al sottomenu.

Sul display, scorrendo la lista con i tasti “SELBRIE” si possono

selezionare le seguenti voci:
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- “Abilita”/"Disabilita”: accende/spegne la caldajreposta alla
produzione di vapore

- “Immissione vapore”: immette vapore all'interno ldetamera di
cottura

- “Durata vapore™: fissa la quantita di vapore magarsul tempo
di apertura dell’elettrovalvola

Scorrere la lista con i tasti “SELEZIONE” fino alleoce desiderata e

confermare con il tasto “OK”.

Per la voce “Durata vapore” effettuare la modifited parametro con i

tasti “+” e “-” poi confermare la modifica con ikasto “OK”. Per

tornare alle schermate precedenti senza salvanmgepeeuna o piu volte

il tasto “RETURN".

Ad abilitazione avvenuta, il display principale wadizza un’icona ad

indicare l'avvenuta attivazione della funzione “Vag’ (fig.33).

L'icona vapore lampeggiante indica che la caldaia Bscaldamento.

L’icona vapore fissa indica che la caldaia ha ragi la temperatura

di esercizio e che quindi il vapore € disponibig fimmissione. Nella

fase di immissione licona bianca diventa azzurea pn tempo pari

alla “Durata Vapore” impostata.

Per la funzione “Vapore” non & previsto un tastdickto. In caso di

frequente utilizzo di vapore si suggerisce di asaegtale funzione al

tasto “HOTKEY” (vedere 3.5.3). Cosi facendo al ¢astengono
associate delle funzioni che permettono la gestitinetta del boiler
senza la necessita di entrare nel menu dedicato:

- pressione singola: immette vapore all'interno delimera di
cottura (scorciatoia della funzione “Immissione oagj)

- pressione prolungata: accende/spegne la caldajogiee alla
produzione di  vapore (scorciatoia della  funzione
“Abilita”/’Disabilita”)

NOTA: Non é possibile effettuare I'immissione del apore se la

caldaia non é stata abilitata e/o non ha raggiuntéa temperatura

idonea per la produzione di vapore.

Nel caso di utilizzo di programmi che contengonolab interno

almeno una vaporizzazione, lattivazione della amd avviene

automaticamente. Azionare il Timer 1 (T1) affinch@vvenga
immissione automatica del vapore agli istanttelinpo programmati.

Per I'utilizzo del Timer 1 fare riferimento a 3.22aragrafo “TIMER

DI COTTURA". Per la creazione di programmi che m@@ono al loro

interno delle vaporizzazioni fare riferimento a.3.3

In ogni caso, lo STOP del forno disattiva anchesitaldamento della

vaporiera.

3.4.1 SCARICO DEI VAPORI

Lo scarico dei vapori che si formano all'interndlaleamera di cottura
viene azionato dal pomello situato sul montantéssim anteriore del
forno (fig. 23).

Con il pomello tirato verso l'esterno lo scaricaperto, con il pomello
spinto verso il forno lo scarico é chiuso.

35 IMPOSTAZIONI

COTTURA
L'apparecchiatura & dotata di ulteriori impostazi@ecessibili dal
menu principale. Per accedere a queste funzioningne il tasto
“MENU” poi scorrere la lista delle voci con i taS88ELEZIONE” fino
a quella desiderata. Premere “OK” per entrare otebsienu.

AGGIUNTIVE CAMERA DI

3.5.1 ILLUMINAZIONE

Permette I'accensione e lo spegnimento della ithamione all'interno
della camera di cottura. Selezionare questa voametit per gestire
lilluminazione manualmente. Lo stato dellilluminane é

rappresentato graficamente sul display dalla pesehun simbolo di
spunta a destra della voce di menu. La presenzsirdbblo indica che
l'lluminazione € accesa.

3.5.2 PULIZIA

La funzione “Pulizia forno” consente di eliminareesidui di cottura
presenti sulle pareti interne della camera deldamamite riduzione
pirolitica (carbonizzazione). Quando la funzione aggetto viene
selezionata si attiva il programma preimpostatalseltemperature per
un intervallo di tempo fissato in fabbrica dal Cobre. A programma
ultimato ed a forno a temperatura ambiente & seffie asportare i
residui carbonizzati servendosi di un apposito aplane.

Attivare il programma “Pulizia” selezionando la @oPULIZIA con i
tasti “SELEZIONE” e premere il tasto “OK” di confea. Sul display
comparira una icona rappresentativa e la dicitthgramma Pulizia
in corso...”. Lilluminazione della camera se attivei spegne
automaticamente.

Al termine del programma il forno si porta nelloatst di STOP
disattivando I'erogazione di elettricita alle résiwze ed emettendo una
segnalazione acustica che avvisa [l'operatore deinite del
programma di pulizia. Sul display comparira la @i@ “Programma



Pulizia terminato”. Premere “OK” per uscire e prdee con lo
spegnimento dell'attrezzatura come descritto in 3.9

Per interrompere anticipatamente il programma dizRupremere il
tasto “RETURN”.

NOTA: La valvola di scarico vapori durante il programma di
pulizia va chiusa manualmente fino al termine del pgramma. Al
termine € consigliato riaprirla per permettere I'evacuazione dei
vapori.

3.5.3 HOTKEY

La funzione “Hotkey” (tasto “stella”) consiste in nu tasto
personalizzabile di accesso diretto ad una funzgpezifica a scelta
dell'utilizzatore.

Entrare nel menu “Hotkey” per visualizzare I'impasibne corrente
rappresenta dalla voce evidenziata. Per asseghasi@“‘Hotkey” una
funzione diversa da quella corrente spostare lavithtura con i tasti
“SELEZIONE” fino alla voce desiderata e premergaisto “OK” di
conferma.

Se necessario premere il tasto “RETURN?” fino aaeceralla schermata
principale.

La pressione del tasto “Hotkey” attiva direttamenge funzione
selezionata.

3.5.4 TIMER ACCENSIONE

Con tale funzione & possibile decidere I'accensimmeporizzata del

forno impostando fino a due orari diversi di acoems e spegnimento

per ogni giorno della settimana (fig. 21).

Sul display, scorrendo la lista con i tasti “SELBRIE” si possono

selezionare le seguenti voci:

- “Abilita/Disabilita”: abilita/disabilita timer acensioni

- “Impostazioni”: gestione orari di accensione/spawgrto
programmato

Scorrere la lista con i tasti “SELEZIONE” fino alece “Abilita ” e

confermare con il tasto “OK” per abilitare questafionalita. Qualora

non siano presenti orari di accensione/spegnimesio viene

reindirizzati alla schermata “Impostazioni” per énse almeno un

tempo di accensione/spegnimento.

Posizionare il cursore con i tasti “SELEZIONE” si@impo dell’'orario

relativo al giorno della settimana che si desigemgrammare. | giorni

della settimana sono disposti su 4 pagine. Glii @liaaccensione sono

rappresentati graficamente dalla dicitura “ON”, lfjudi spegnimento

dalla dicitura “OFF”. | tempi sono rappresentatafgramente nel

formato HH:MM. La simbologia /Il indica che
I'accensione/spegnimento é disabilitato.
Utilizzare i tasti “+” e “-” per aumentare/dimineir il campo

selezionato. Nel campo HH selezionare il simbald ger disabilitare
quello specifico timer. Ad impostazione ultimatanfermare con il
tasto “OK”. Premere “RETURN?" per tornare alla sehata precedente
senza confermare le modiche.

Quando il timer di accensione ¢ attivo nella top d@resente I'icona
“Timer Accensione” (fig.17 part. I) mentre la statbar quando il forno
si trova in STOP indica tra i vari messaggi anchddicitura della
prossima accensione nel formato “ON gg hh:mm”. fase di
spegnimento la status bar mostra la dicitura “OfFh¢p:mm”.

E’ sufficiente che nella tabella impostazioni sempilato anche un
solo “On” per rendere attiva la funzione: il foraioaccendera al primo
“on” cronologicamente attivo che incontrera dal neomo
dell’attivazione

NOTA: Una impostazione “On” che non preveda una coseguente
impostazione “Off’ & comunque attiva: il forno si acendera
automaticamente all'orario programmato e andra speto
manualmente. Allo stesso modo una impostazione “Oftthe non
preveda una antecedente impostazione “On” & comuneuattiva: il
forno si spegnera automaticamente all’'orario progranmato, se in
precedenza era stato acceso manualmente.

Al raggiungimento dell'orario di accensione (0 spiegento) un
segnale acustico intermittente unito al lampeggiticona di stato del
timer avverte dellimminente accensione (0 spegnime Tale
accensione (o spegnimento) pud essere interrottal ¢asto STOP (o
con il tasto START).

ATTENZIONE! L'allarme sonoro serve per segnalare cle
I'apparecchiatura sta per mettersi in funzione, qundi chiunque si
trovi nel raggio d'azione della stessa per qualuncg causa dovra
portarsi a distanza di sicurezza o togliere I'alimatazione elettrica;
della suddetta funzione e del relativo rischio devm essere messe a
conoscenza tutte le persone che a qualsiasi titgbotrebbero venire
a trovarsi nei pressi dell'apparecchiatura al finedi salvaguardare
l'integrita fisica delle persone

Una volta che il forno & entrato in funzione (oésspento) all'orario
prestabilito dal timer, la funzione “Timer” restpayativa. Quindi, se

”

non si procede ad alcuna modifica, a distanza di settimana, alla
stessa ora, avverra I'accensione (0 spegnimentdjmie.

NOTA: Se I'operatore forza I'accensione del forno gando il timer
€ inserito, prima che sia raggiunto 'orario programmato, si ottiene
la normale accensione del forno, al raggiungimentdell’orario di
accensione impostato nel timer, tutto procede nornkamente (il
forno & gia acceso pertanto non viene data nessusagnalazione
acustica) stessa cosa se, all’'orario impostato comspegnimento il
forno si trova gia spento.

NOTA: Se awviene un’interruzione di energia elettrca a timer
inserito, (Black-out) non si modifica alcun parameto I'importante
e che I'energia elettrica si ripristini prima dello scadere dell’'ora di
accensione.

NOTA: La centralina, con forno alimentato in stato di STOP, &
dotata di un timer interno dopo il quale spegne awimaticamente il
display. La pressione di un qualsiasi tasto risve la centralina.
Con interruttore generale in posizione “1” e displg spento
assicurarsi che la centralina non sia entrata in gesto stato prima
di procedere con lo spegnimento dellinterruttore. Attivare la
centralina con la pressione di un qualsiasi tastogd procedere come
al punto 3.9.

3.5.5 IMPOSTAZIONE DATA/ORA

Per I'impostazione di ora e data, utilizzare iit&SELEZIONE” per
spostarsi nel campo da modificare. Utilizzare ititds” e “-” per
aumentare/diminuire il campo selezionato. Premietasto “OK” per
confermare la modifica. Premere “RETURN” per tomaalla
schermata precedente senza confermare le modiche.

Il formato di rappresentazione dellora & HH:MM. formato di
rappresentazione della data € GG/MM/AA.

3.5.6. IMPOSTAZIONE LINGUA

Per [limpostazione della lingua, scorrere la listan i tasti
“SELEZIONE” fino alla voce desiderata e confermaen il tasto
“OK”. Premere “RETURN" per tornare alla schermateeqedente
senza confermare le modiche.

3.5.7 IMPOSTAZIONE °C/°F

Il forno prevede la possibilita di impostare/visazare le temperature
in gradi centigradi (°C) o in gradi Fahrenheit (°EJimpostazione
corrente € visualizzata nella schermata principaledestra della
temperatura misurata con 'opportuno simbolo.

Per modificare l'impostazione corrente scorrereliséa con i tasti
“SELEZIONE” fino alla voce desiderata e confermamn il tasto
“OK”. Premere “RETURN” per tornare alla schermateeqedente
senza confermare le modiche.

3.5.8 ASSISTENZA

In tale menu sono riportate alcune informazioniatiee al forno

necessarie in fase di richiesta di Assistenza.

Sul display, scorrendo la lista con i tasti “SELBRIE” si possono

selezionare le seguenti voci:

- “Info”: mostra informazioni relative al Service,lalversione di
software installata e alla configurazione del forno

- “Aggiorna software”: awvia procedura per I'aggiomento del
software

ATTENZIONE! Procedura riservata solo a personale fomato ed

autorizzato dalla Casa Costruttrice. L'operazione o

compromettere il corretto funzionamento dell’attrezatura.

- “Default fabbrica™: avvia procedura di default gesle (eventuali
Programmi presenti vengono eliminati)

ATTENZIONE! Procedura riservata solo a personale fomato ed

autorizzato dalla Casa Costruttrice. L'operazione o

compromettere il corretto funzionamento dell’attrezzatura.

- “Allinea”: avvia procedura di allineamento vertiealella grafica.
Agire sui tasti “SELEZIONA” per muovere la grafica
corrispondente.

- “Allarmi”: visualizza eventuali errori in essere.l Itasto
“SELEZIONA SU" scorre la lista degli allarmi pregerLo stato
dell'attrezzatura nel caso in cui ci siano allarpgendenti e
identificata nella status bar dall'icona di statorrispondente
(fig.17 part.N)

Confermare con il tasto “OK” la voce selezionatarerfere

“RETURN?” per tornare alla schermata precedenteaeonfermare le

modiche.

3.6 VISUALIZZAZIONE ALLARMI
Sul display in situazioni di anomalia rilevate, gpmso essere
visualizzati diversi tipi di allarme.

1) Allarme Temperatura massima



2) Allarme Avaria Termocoppia (questo allarme indicetse
di quale termocoppie si tratta) (fig. 22)

3) Allarme Errore Comunicazione
Quando si verificano uno qualsiasi di questi allaten centralina
segnala sullo schermo il tipo di allarme verificate provvede allo
spegnimento delle resistenze.
La segnalazione, sia acustica che visiva, restaafimo che non si
preme il tasto “OK” dopodiché licona presente aelbp bar resta
fintanto che I'anomalia non viene risolta. In cag@nomalia pendente
€ sempre possibile visualizzare il tipo di anomatieendendo alla voce
ALLARMI dal menu ASSISTENZA (vedere 3.5.8).

ATTENZIONE! In caso di malfunzionamento o di avarie
dell'apparecchiatura premere il pulsante “OK”, esegire la
procedura descritta in 3.9.

Fare raffreddare [I'apparecchiatura, interpellare I assistenza

tecnica che dovra eliminare la causa dell’avaria eontrollare che
nessun componente dell’apparecchio si sia dannegtyia

3.7 MESSA IN FUNZIONE CAPPA ASPIRANTE

La cappa aspirante (ove prevista) € fornita corpotente motore di
aspirazione dei vapori di cottura.

L'interruttore generale di azionamento dell'asprat € disposto sul
lato anteriore destro della cappa (fig.1 part. C).

a) Azionare linterruttore per attivare I'aspirazione.

b) Per spegnere l'aspiratore portare l'interruttordlanposizione a

zero.
ATTENZIONE! Prima di effettuare qualsiasi operazioni,
interrompere l'alimentazione elettrica spegnendo Ig interruttori

installati esternamente ed attendere che I'apparebiatura scenda
alla temperatura ambiente. Utilizzare sempre opportini dispositivi
di protezione (guanti, occhiali... ). Tutte le opeazioni devono essere
eseguite con idonee attrezzature antinfortunisticheda personale
qualificato.

3.8 MESSA IN FUNZIONE CELLA DI LIEVITAZIONE

Sul montante destro anteriore della cella di lezititne & situato un
quadro comandi come mostrato in Fig. 24.

1. Spialuminosa (ON/OFF).

2. Termostato di accensione e regolazione

a) Accendere la cella di lievitazione girando il testaio (fig.24
part.2), si accende la spia (fig.24 part.1) edfiinazione.
Impostare la temperatura desiderata fino ad unimasdi 65°C
(150°F).

Per spegnere la cella di lievitazione portare iintestato (fig.24
part.2) a zero.

ATTENZIONE! Evitare il contatto con le resistenze miché
probabili cause di ustioni.

b)

c)

3.9 MESSA IN FUNZIONE CELLA DI
CON UMIDIFICATORE

Sul montante destro anteriore della cella di lezititne & situato un
quadro comandi come mostrato in figura 25.

1. Spialuminosa (ON/OFF)

2. Termostato di accensione e regolazione.

3. Interruttore ON/OFF umidificatore.

a) Accendere la cella di lievitazione girando il testaio (fig.25
part.2), si accende la spia (fig.25 part.1) ediilinazione.
Impostare la temperatura desiderata fino ad unimassi 65°C.
Aggiungere acqua nella vaschetta dell'umidificatatéinterno
della cella di lievitazione. L'acqua deve raggiuegen livello di 2-
3 cm superiore al livello della resistenza.

NOTA: Ricordarsi di riempire la vaschetta dell'umidificatore per
ottenere I'umidita, possibilmente con acqua decaliitata.

LIEVITAZIONE

b)
c)

d) Azionare linterruttore (fig.25 part.3) per attigata resistenza
dell'umidificatore.
e) Una volta ottenuta la quantita di umidita desidesdtinterno della

cella di lievitazione, spegnere linterruttore (&g part.3). Qualora
si desiderasse ulteriore umidita riattivare lo sbesterruttore .

f) Per spegnere le resistenze della cella di liewtsiportare il
termostato (fig.25 part.2) a zero.

ATTENZIONE! Evitare il contatto con le resistenze miché

probabili cause di ustioni.

3.10 FERMATA

Per spegnere l'attrezzatura seguire i seguentaggss

a) tenere premuto il tasto STOP per alcuni secondiisjplay mostra
una schermata di spegnimento. Attendere che iladisp spenga.
spegnere gli interruttori generali della camerg. (fi part. A), della
cella (fig. 24 part. 2) e della cappa aspirantg (fipart. C).

b)
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ATTENZIONE! Lo spegnimento della centralina deve avenire
come descritto nel punto a) pena il danneggiamentoreversibile
della stessa.

Disinserire I'alimentazione elettrica spegnendairgrruttori generali
esterni al forno.

Alla riaccensione il display si presentera nellessb stato in cui si &
lasciato al momento dello spegnimento precedente.

4 MANUTENZIONE ORDINARIA

4.1 OPERAZIONI PRELIMINARI DI SICUREZZA
ATTENZIONE! Prima di effettuare qualsiasi operazioni di
manutenzione, interrompere ['alimentazione elettica spegnendo
gli interruttori installati esternamente al forno e/o alla cella di
lievitazione ed attendere che [l'apparecchiatura scela alla
temperatura ambiente. Utilizzare sempre opportuni dspositivi di
protezione (guanti, occhiali... ).

Tutti gli accorgimenti sono determinanti per la buma
conservazione del forno e la loro mancata osservamzpotrebbe
causare seri danni che esulano dalla garanzia.

4.2 PULIZIA ORDINARIA

Eseguite le operazioni al punto 4.1 per la pulmidinaria procedere
come segue.

Provvedere ogni giorno a fine lavorazione, dopaaifreddamento
dell'apparecchiatura, a rimuovere accuratamentetutge le parti
eventuali residui che possano essersi creati durdat cottura
utilizzando un panno o spugna inumiditi, eventualiteecon acqua
saponata e poi sciacquare ed asciugare, pulengarfesatinate nel
verso della satinatura.

Eseguire adeguata pulizia di tutti i componentieasibili.
ATTENZIONE! Ogni giorno asportare accuratamente gli
eventuali grassi fuoriusciti in fase di cottura inquanto causa di
possibili combustioni e deflagrazioni.

ATTENZIONE! Non lavare l'apparecchiatura con getti d’acqua
diretti o in pressione. Evitare che l'acqua o evenmli prodotti
utilizzati, vengano a contatto con le parti elettrche.

E’ vietato utilizzare per la pulizia detergenti nodvi alla salute.
NOTA: Non pulire i cristalli temperati degli sportelli quando sono
ancora caldi.

Non utilizzare solventi, prodotti detergenti conteenti sostanze
aggressive (clorate, acide, corrosive, abrasive,ec) o utensili che
possano danneggiare le superfici; prima di riavviag prestare
attenzione a non lasciare nell’ apparecchiatura quato usato per la
pulizia.

43 PERIODI DI INATTIVITA’

Qualora I'apparecchiatura non venga utilizzatalpeghi periodi:
- Scollegarla dall'alimentazione elettrica.

- Coprirla per proteggerla dalla polvere.

- Arieggiare periodicamente i locali.

- Eseguire la pulizia prima di riutilizzarla.

Prima della messa in funzione dopo il periodo di ntlizzo ripetere la
procedura prevista al punto 3.2.1
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5 MANUTENZIONE STRAORDINARIA

51 OPERAZIONI PRELIMINARI DI SICUREZZA
ATTENZIONE! Tutte le operazioni di manutenzione e d
riparazione devono essere eseguite con idonee atizature
antinfortunistiche da personale tecnico specializza munito di
regolare licenza, riconosciuto ed abilitato dalla ita costruttrice.
Prima di effettuare qualsiasi operazioni di manutemione,
interrompere l'alimentazione elettrica spegnendo gl interruttori
installati esternamente al forno e/o alla cella dievitazione.

Tutti gli accorgimenti sono determinati per la buora conservazione
del forno e la loro mancata osservanza potrebbe caare seri danni
che esulano dalla garanzia.

ATTENZIONE! Alcune operazioni di seguito elencate ecessitano
di almeno due persone.

5.2 PULIZIA GENERALE

Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la puliacedere come segue.

Provvedere regolarmente alla pulizia generale ajgbarecchiatura.

Dopo il raffreddamento dell’apparecchio rimuoverewatamente da

tutti i componenti sia interni che esterni tuttesidui che si sono creati

utilizzando un panno o spugna inumiditi, eventualiteecon acqua

saponata e poi sciacquare ed asciugare, pulengarfesatinate nel

verso della satinatura.

ATTENZIONE! Asportare regolarmente e con cura gli ezentuali

grassi fuoriusciti in fase di cottura in quanto casa di possibili

combustioni e deflagrazioni.

ATTENZIONE! Non lavare I'apparecchiatura con getti d’acqua

diretti o in pressione. Evitare che l'acqua o evemili prodotti

utilizzati, vengano a contatto con le parti elettrthe.

E’ vietato utilizzare per la pulizia detergenti nogvi alla salute.

NOTA! Non pulire i cristalli temperati degli sportelli quando sono

ancora caldi.

Non utilizzare solventi, prodotti detergenti conterenti sostanze

aggressive (clorate, acide, corrosive, abrasive,ec) o utensili che

possano danneggiare le superfici; prima di riavviag prestare

attenzione a non lasciare nell’ apparecchiatura quato usato per la

pulizia.

ATTENZIONE! Nel caso di cella con umidificatore efettuare

periodicamente la pulizia della vaschetta procedermcome segue:

- rimuovere il carter di protezione resistenza pagionato al di
sotto della vaschetta;

- svitare i dispositivi di fissaggio vaschetta erptezione;

- rimuovere il carter di protezione;

- asportare la vaschetta con leggera movimentazien della
resistenza

- dopo aver effettuato la pulizia eseguire le oparioni inverse
per il rimontaggio.

5.3 SOSTITUZIONE PARTI CAMERA COTTURA

5.3.1 SOSTITUZIONE DELLA
ILLUMINAZIONE

Eseguite le operazioni al punto 5.1, la lampadd#ludhinazione della
camera di cottura si sostituisce all'interno deliamera di cottura
stessa.

- Con un cacciavite rimuovere la calotta part.T4¥.A (montata ad

incastro) e sostituire la lampadina e/o la calotta;
- rimontare la calotta ad incastro.

LAMPADA DI

5.3.2 SOSTITUZIONE SCHEDA CON LCD

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sastne del pirometro

digitale di cottura procedere nel seguente modo:

- togliere il pannello laterale destro (part.6.#gvsvitando le quattro
viti di fissaggio;

- rimuovere il carter di copertura, svitando Ig di fissaggio;

- allentare i dadi delle ganasce sup ed inf cliese la scheda con
LCD;

- scollegare i connettori della scheda con LCD;
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- sostituire la scheda con LCD (part. 9 tav.A);
- eseguire le operazioni inverse per il imontagéacendo attenzione
di collegare i connettori secondo le giuste pddarit

5.3.3 SOSTITUZIONE TERMOCOPPIA

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sadthe della

termocoppia procedere nel seguente modo:

- togliere il pannello laterale destro (part.6.#/gvsvitando le quattro
viti di fissaggio;

- svitare il dado di fissaggio della termocoppia;

- scollegare i due cavi di alimentazione dellan@roppia;

- sostituire la termocoppia (part.8 tav.A);

- eseguire le operazioni inverse per il rimontagfacendo attenzione
di collegare i connettori secondo le giuste pdarit

5.34 SOSTITUZIONE DEL TRASFORMATORE / SCHEDA
ELETTRONICA / CONTATTORE

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sadtihe del trasformatore

/ scheda elettronica / contattore procedere neleseg modo:

- togliere il pannello posteriore (part.45 tavAjtando le quattro viti
di fissaggio;

- scollegare elettricamente il trasformatore / seheslettronica /
contattore;

- sostituire il trasformatore (part.26 tav.A) heda elettronica (part.27
tav.A) / contattore (part. 34 tav.A);

- eseguire le operazioni inverse per il rimontaggi

5.3.5 SOSTITUZIONE DEL VETRO TEMPERATO

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sasthe del vetro
temperato procedere nel seguente modo:

- a sportello aperto rimuovere le viti di fissag@ato interno camera);
- togliere il pannello interno;

- togliere la guarnizione interna;

- sostituire il vetro temprato;

- sostituire le guarnizioni interne ed esterne;

- eseguire le operazioni inverse per il imontaggio

5.3.6 SOSTITUZIONE DELLA MOLLA DELLA MANIGLIA

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagtne della molla

maniglia procedere nel seguente modo:

- togliere il pannello laterale sinistro (partsévfA) svitando le quattro
viti di fissaggio;

- scollegare la molla (part.21 tav.A) svitand@dddi fissaggio;

- sostituire la molla, tarando la tensione detitssa tramite i due dadi;

- eseguire le operazioni inverse per il rimontagigl pannello.

5.3.7 SOSTITUZIONE DEL PIANO REFRATTARIO

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sadthe del piano

refrattario procedere nel seguente modo:

- aprire lo sportello anteriore;

- sollevare il piano refrattario (part.39 tav.Ajcéndo leva con un
cacciavite;

- sostituire il piano refrattario.

5.3.8 SOSTITUZIONE DEL TERMOSTATO DI SICUREZZA
ATTENZIONE! Verificare periodicamente la funzionalita del
termostato di sicurezza.

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagtine del termostato di

sicurezza procedere come segue:

- togliere il pannello laterale destro (part.6.#gvsvitando le quattro
viti di fissaggio;

- scollegare i faston del termostato;

- togliere il sensore del termostato, posto &fifimo della lana di
roccia isolante, rimuovendo con una lama la pairtarth di roccia
interessata,

- sostituire il termostato (part.28 tav.A) conrdlativo sensore e la
parte di lana di roccia usurata se necessario;

- eseguire le operazioni inverse per il rimontaggi



5.3.9 SOSTITUZIONE DELLE RESISTENZE

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagtine delle resistenze

procedere nel seguente modo:

- rimuovere il pannello laterale destro (part.&.A3 svitando le
quattro viti di fissaggio;

- scollegare i cavi di alimentazione della resigteda sostituire;

- rimuovere con una lama la parte di lana di @atieressata;

- svitare le due viti di fissaggio;

- sostituire la resistenza;

- eseguire le operazioni inverse per il rimontaggostituendo, se
necessario ,la parte di lana di roccia precedentnranossa.

NOTA! Solamente per la sostituzione della prima rdstenza

anteriore inferiore & necessario anche rimuovere piani refrattari

(5.3.7) e togliere gli opportuni spessori sotto piano.

5.4 SOSTITUZIONE PARTI CELLA DI LIEVITAZIONE

54.1 SOSTITUZIONE DELLA
ILLUMINAZIONE

Eseguite le operazioni al punto 5.1, la lampadéuthinazione e/o la

relativa calotta si sostituiscono all'interno dedlalla di lievitazione,

eseguendo le seguenti operazioni:

- svitare la calotta (part.7 tav.B) e sostituiee lhmpadina (part.4
tav.B) e/o la calotta;

- riavvitare la calotta.

5.4.2 SOSTITUZIONE DEL TERMOSTATO

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagtine del termostato

procedere come segue:

- dalla parte interna rimuovere il carter di acoesslla
componentistica;

- scollegare i faston del termostato;

- togliere la manopola (part.2 tav.B) del termtista

- svitare le viti di fissaggio del termostato;

- togliere il sensore del termostato, posto &dtino della cella;

- sostituire il termostato (part.3 tav.B) condlativo sensore;

- eseguire le operazioni inverse per il rimontaggi

LAMPADA DI

5.4.3 SOSTITUZIONE DEL CRICCHETTO CALAMITATO
Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagtine del crichetto
calamitato procedere come segue:

- aprire gli sportelli della cella di lievitaziorftav.B);

- togliere l'anello seeger di tenuta (tav.B);

- sostituire il crichetto calamitato (part.13 B).

5.4.4  SOSTITUZIONE DELLA
TERMOSTATO

Eseguite le operazioni al punto 5.1, la manopolhteenostato si

sostituisce all'esterno della cella, eseguendedaenti operazioni:

- togliere la manopola (part.2 tav.B) del termtzsféssata a pressione;

- sostituire la manopola.

MANOPOLA DEL

545 SOSTITUZIONE DELLA SPIA LUMINOSA

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagtne della spia

luminosa procedere nel seguente modo:

- dalla parte interna rimuovere il carter di acocesslla
componentistica;

- scollegare i faston della spia;

- sostituire la spia luminosa (part.1 tav.B);

- eseguire le operazioni inverse per il imontaggi

5.4.6 SOSTITUZIONE DELLE RESISTENZE

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagtine delle resistenze
procedere nel seguente modo:

- rimuovere il carter di protezione resistenze;

- svitare le viti di fissaggio resistenze;

- scollegare i fili di alimentazione delle resiste;

- togliere le resistenze (part.6 tav.B);

- eseguire le operazioni inverse per il imontagiglle nuove.

5.5 SOSTITUZIONE PARTI CELLA DI LIEVITAZIONE
CON UIDIFCATORE

5.5.1 SOSTITUZIONE RESISTENZA DELLA VASCHETTA
Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sadtine della resistenza
della vaschetta procedere nel seguente modo:

- svitare i dispositivi di fissaggio;

- rimuovere il carte protezione vaschetta;

- svitare le viti di fissaggio resistenza;

- rimuovere la resistenza (part.14 tav.B);

- scollegare i fili di alimentazione della resista;

- eseguire le operazioni inverse per il imontagiglla nuova.
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5.5.2 SOSTITUZIONE
UMIDIFICATORE

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagtine dell'interruttore

umidificatore procedere nel seguente modo:

- dalla parte interna rimuovere il carter di acoesslla

componentistica;

- scollegare i faston dell'interruttore umidifios;

- sostituire l'interruttore umidificatore (part.i#s.B);

- eseguire le operazioni inverse per il rimontaggi

DELL'INTERRUTTORE

5.6 SMANTELLAMENTO

Al momento dello smantellamento dell'apparecchetordei ricambi,

occorre separare i vari componenti per tipologia nuiiteriale e

provvederne poi allo smaltimento in conformita a@giee norme

vigenti.
La presenza di un contenitore mobile barrato
segnala che all'interno dell’'Unione Europea i
componenti elettrici sono soggetti a raccolta
speciale alla fine del ciclo di vita. Oltre che al
presente dispositivo,tale norma si applica a tutti
gli accessori contrassegnati da questo

I simbolo.Non smaltire questi prodotti nei rifiuti
urbani indifferenziati.
6 CATALOGO RICAMBI

Indice delle tavole:

Tav.A Assieme camera cottura

Tav.B Assieme cella lievitazione

Tav.C Assieme vaporiera

Tav.D Schema elettrico camera di cottura
Tav.E Schema elettrico cella lievitazione
Tav.F Schema elettrico cappa aspirante

INDICAZIONE PER L'ORDINAZIONE DELLE PARTI DI
RICAMBIO

Per le ordinazioni delle parti di ricambio devorssere comunicate le
seguenti indicazioni:

- Tipo apparecchiatura

- Matricola dell’apparecchiatura

- Denominazione del pezzo

- Quantita occorrente
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Note:
This catalogue is printed in five different langeadDriginal instructions in Italian and translatiorfstee original instructions in English, French, Gan
and Spanish.

WARRANTY

Standards and rules
Warranty only covers the replacement free to fyotbipieces eventually broken or damaged becaufsuttf materials or manufacture.
Warranty does not cover any damages caused by thirdarty transport or due to incorrect installation or maintenance, to carelessness or
negligence in usage, or to tampering by a third pay.
Moreover, warranty does not cover: glass componentscovers, bulbs, refractory surfaces and whatever epends on normal wear and
deterioration of both oven and accessories; nor dedt cover labour costs involved in replacing piececovered by warranty.
Warranty ends in case of non-compliance with paymand for any elements that may be repaired, neoddr disassembled, even in part, without prior
written consent. For technical service during theranty period, please send a written requestaddbal concessionary agent or directly to the Sale
Department.

WARNING
This word indicates a danger, and will be emplogeery time the safety of the operator might be ived.

NOTE
This word indicates the need for caution, and agllemployed to call attention to operations of jariyrimportance for correct and long-term operatibn
the oven.

DEAR CUSTOMER

Before using the oven, please read this user manual

Oven safety devices should always be maintainedproper state of efficiency, to ensure the opesasafety .

This user manual intends to illustrate use and t@aamce of the unit. For this reason, the opeiatadvised to follow the instructions given below.

WARNING !

The following instructions are provided for your sdety.

Please read them carefully before installing and uisg the oven.

Keep this user manual in a safe place for future awsultation by the operators.

Installation must be carried out in accordance withthe Manufacturer’s instructions by qualified and licensed staff.

This oven must only be employed for the purposes rfavhich it was designed, that is to say to cook pra and similar products. It is

prohibited to bake products containg alcohol. Any ther use can be classed as improper.

The appliance is for institutional use only, and mat only be operated by a qualified professional usevho has been trained to use it. The

appliance is not intended for use by people (includg children) with reduced physical, sensory or metal capabilities or who lack experience

or training. Children should be supervised to ensug they do not play with the appliance.

7. When carrying out repairs, always contact one of tb Manufacturer's authorised service centres and ragest that original spare parts be
used.

8. Failure to comply with the above may compromise theafety of the oven.

9. Inthe event of breakdown or malfunction always disonnect the oven, and do not attempt to make adjusients or repairs yourself.

10. Should the oven be sold or transferred to anotherwener, or should the current owner change his premiss and wish to install the oven
elsewhere, always ensure that this manual remainsitv the oven, so that it can be consulted by the meowner and/or the person carrying
out installation.

11. In the interests of risk prevention, if the connedbn cable is damaged in any way, it must be repladeby a technical assistance service
approved by the manufacturer.

12. During installation, should there be any disturbane to equipment sharing the same power supply sourcmake sure that the impedence is
suitable at the interface point and that the servie current capacity is correctly sized for applianceemissions to conform to EN 61000-3-11
and EN 61000-3-12 standards and subsequent modiftaans.

apwNE

o
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1 TECHNICAL DATA

11 DESCRIPTION OF THE OVEN

The oven comprises several units positioned ortepof the other:

- hood

- baking chamber/s

- base

- Support or leavening compartment

Each baking chamber is totally independent andqigipped with
electronic temperature regulator, safety thermoatat with a single
door hinged at the bottom.

According to the model, the internal structure leé thamber can be
made entirely of metal plate, with a refractoryckror an embossed
metal baking surface.

The support element comprises a steel structues fivith tray holder
guides.

The leavening compartment comprises a steel steicwhich is
panelled, has tray holder guides and is fitted wvéthhermostat for
heating.

1.2 APPLIED DIRECTIVES

This equipment conforms to the following Directives
Low Voltage Directive 2006/95/EC

Electromagnetic Compatibility Directive 2004/108/EC

1.3 WORKPLACES

The appliances are programmed by the operator usiagcontrol
switchboards on the front of the appliances theweseland they must
be attended to while in operation.

The doors giving access to the appliances areddctthe front.

14 MODELS
The following models are available:
PIZZERIA AND PASTRY

15 WORKING DIMENSIONS AND WEIGHTS (See tab.)
151 S100E-S120E-S125E
1.6 TECHNICAL DATA (See tab.)

1.7 IDENTIFICATION

When communicating with the manufacturer or serdgeetre, always
give the appliance SERIAL NUMBER, which can be fduon the
rating plate, fixed in the position indicated igdie 1.

1.8 LABELLING
The appliance is provided with safety warning labat the points
indicated in figure 2.

WARNING! On the equipment surface there is a busk due to high
temperature elements. For any intervention or actiait for the
appliance to cool to room temperature and always sgitable
protective equipment (gloves, glasses...).

WARNING! Presence of dangerous tension. Beforegoering any
maintenance operation, disconnect the power supptyrning off the
switches fitted on the outside of the oven andtme teavening
compartment and wait for the appliance to cooldom temperature.
Always use suitable protective equipment (glovéssses...).
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NOTE: Only for baking chambers fitted with steamer.

WARNING! To avoid scalding, do not use loaded corges with
liquids or cooking goods which becomes fluid bytireg in higher
levels than those which can be easily observed.

1.9 ACCESSORIES
The appliances are equipped with the following asosges:

Model Accessories
S100E-S120E-S125E (baking chamber) Steamer
S100L-S120L-S125L(leavening prover) Tool-holder
S100L-S120L-S125L (leavening prover) humidifier
S100KX-S120KX-S125KX (hood) extraction

1.10 NOISE
This appliance is a piece of technical working pqent which
normally, with the operator in position, does noteed a noise
emissions threshold of 70 dB (A) (single baking robar
configuration).

2 INSTALLATION

21 TRANSPORT

The appliance is normally delivered dismantled omoden pallets
using overland transport (fig. 3).

The single parts are protected by plastic filmnocardboard boxes.

2.2 UNLOADING

NOTE: On receiving the appliance it is advisable tocheck its
conditions and quality.

Raise the equipment using only and exclusivelyphiats indicated at
the pict. 4.

2.3 ENVIRONMENTAL SPECIFICATIONS

To ensure that the oven operates properly, it igsatlle to comply
with the following limits:

Working temperature: +5°C++40°C (+40° F + +105° F)

Relative humidity: 15%+95%

24 POSITIONING, ASSEMBLING AND MAINTENANCE
AREAS

WARNING! When positioning, assembling and installig the oven,

the following specifications have to be complied wi:

- Laws and standards in force regarding the instddtion of
electrical appliances.

- Directives and indications issued by the electity supply
network.

- Local building and fire-prevention laws

- Accident prevention regulations.

- Indications in force issued by local state Eledt Quality
Assurance Corporation.

Remove the protective film from the outside of theen, pulling it

gently to remove all the adhesive.

Should any adhesive remain on the oven, removegusinosene or

benzene.

The single elements that have been selected to opakiee oven must

be placed one on top of the other as shown in didurslotting the

reference feet of each unit into the housing ondhe underneath it

(item A - fig.5).

Once single elements have been placed, screw ter lpod element

on the underlying baking chamber element as shovfigure 5 (item

B).

WARNING! For the correct operation of the appliance, screw the

relevant plugs (provided) into the projecting sectins (left and

right) on the bottom baking element (item C - Fig.5L).

The oven must also be positioned in a well-airahroat a distance of

at least 10 cm from the left side wall and from tear wall, and of 50

cm from the right side wall (Fig.6).

This distance of 50 cm is essential in order torgnt@e access during

maintenance operations.

Take into account that for certain cleaning/maiatere operations, the

distance needs to be greater than stated herédareddre, consider the



possibility to be able to move the oven for thepmse of carrying out
these operations.

25 CONNECTIONS

251 VAPOUR EXHAUST CONNECTION

WARNING! Connection of the vapour exhaust must only be
carried out by specialised personnel.

The exhaust pipe for the vapour discharged afterappening of the
special valve (see 3.4.1) is on the back of thexgitem C - fig.7). The
rear vapours are channelled together with the fvapiburs that form
after the door is opened inside the hood and theysaued through the
special vapour exhaust hole (item B — fig.7).

NOTE: It is recommended that you connect the vapouexhaust to
a flue or to the outside using a pipe with a minimm diameter of
150 mm.

This pipe needs to be inserted (item A - fig.7pitlte oven exhaust
pipe. Any extensions must also be connected sahkatpper pipes fit
into the lower ones, as illustrated for the conioactlescribed above. If
the external vapour exhaust pipe is very longs iadvisable to fit a
small plastic tube at the base of the pipe itselfdtain off any
condensation (fig.7 item D). This operation mustchrried out before
coupling the pipe to the outlet.

25.2 ELECTRICAL CONNECTION

WARNING! Electrical connection must only be carried out by
specialised personnel, in compliance with currentokal state
Electric Quality Assurance Corporation requirements

Before starting the connection procedure, check thathe earthing
system is provided in accordance with European ENandards.
Before starting the connection procedure, check thathe main
power switch for the supply to which the oven is tde connected
has been turned to the “off’ position.

The rating plate contains all the information necesary for proper
connection.

25.21 ELECTRICAL CONNECTION OF THE BAKING
CHAMBER

WARNING! Each of the baking chambers must be fittedwith a

main four-pole switch with fuses or an automatic swtch suitable

for the values shown on the plate, to allow the gife appliances to

be disconnected from the mains.

NOTE: The device selected should be in the immediatvicinity of

the oven and within easy access.

The baking chamber is delivered with the requirelfage indicated on

the rating plate (fig.1).

To carry out electrical connection, remove the getive cover located

on the rear side of the baking chamber (fig. 8)e Thnnection cable

must be supplied by the installer.

When connecting to the power mains, it is necestafif a plug that

complies with the standards and regulations ineforc

Insert a cable with an adequate cross-sectiontésdmical data) into

the cable raceway provided (fig.9 part B) and cehiteo the terminal

board as shown in figures 10 and 11, respectively.

Moreover, these appliances must be connected toutfigotential

system (fig.9 partA): a terminal is provided foistpurpose at the back

of the appliance. It is marked with the followingm®ol TERMINAL

FOR THE UNIPOTENTIAL SYSTEM.

When connection has been completed, check thasupply voltage,
with the appliance running, does not differ frone ttated value by
more thant10%.

WARNING! The flexible wire for connection to the power supply
must have characteristics at least equal to the med with rubber
insulation HO7RN-F and must have a rated section ged to the
maximum absorption (see technical data).

WARNING! It is essential that the appliance be progrly earthed.
A special earth terminal has been provided for thigourpose on the
connection terminal board (fig. 10-11). It is marled with the earth
symbol and the earth wire must be connected to it.

2.5.2.2 PROVER ELECTRICAL CONNECTION

WARNING! The compartment must be fitted with a main two-pole
switch with fuses or an automatic switch suitabledr the values
shown on the plate.
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NOTE: The device selected should be in the immediatvicinity of
the appliance and within easy access.

The leavening compartment is delivered with a \ggtaf 230Vac. 1N
50/60 Hz, as indicated on the rating plate at itie gig. 1).

To carry out electrical connection, remove the getive cover located
on the rear side of the compartment (fig.12).

The connection cable must be supplied by the iestal

When connecting to the power mains, it is necestafif a plug that
complies with the standards and regulations ineforc

Insert a cable with an adequate cross-sectiontésdmical data) into
the cable raceway provided (fig.13 part B) and ewmtnt to the
terminal board as shown in figure 14.

When connection has been completed, check thasupply voltage,
with the appliance running, does not differ frone ttated value by
more than £10%.

WARNING! The flexible wire for connection to the power supply
must have characteristics at least equal to the med with rubber
insulation HO7RN-F and must have a rated section #ed to the
maximum absorption (see technical data).

WARNING! It is essential that the appliance be progrly earthed.
A special earth terminal has been provided for thigpurpose on the
connection terminal board (fig. 14). It is markedwith the earth
symbol and the earth wire must be connected to it.

Moreover, these appliances must be connected toutfigotential
system (fig.13 partA): a terminal is provided fbist purpose at the
back of the appliance. It is marked with the foliogy symbol
TERMINAL FOR THE UNIPOTENTIAL SYSTEM.

25.23 VAPOUR ASPIRATION HOOD
CONNECTION

WARNING! The compartment must be fitted with a main two-pole

switch with fuses or an automatic switch suitabledr the values

shown on the plate.

NOTE: The device selected should be in the immediatvicinity of

the appliance and within easy access.

The vapour aspiration hoad delivered with a voltage of V230 1N

50/60 Hz, as indicated on the rating plate at ite gig. 1).

When connection has been completed, check thasupply voltage,

with the appliance running, does not differ frone ttated value by

more than +10%.

WARNING! It is essential that the appliance be prorly earthed.

ELECTRICAL

2.5.3 CONNECTION TO THE WATER SUPPLY

(only for baking chambers fitted with steamer)
Connection to the water supply mains must complythwihe
regulations in force and flexible pipes for the mection to the water
supply network must comply with IEC 61770 and sdosat
modifications.
WARNING! Use only the hose supplied to the equipménin any
case never use tubes used.
WARNING! A tap must be fitted upstream of the appliance to shut
off the water supply.
The 3/4 male gas type water filler is located atrémar of the oven (Fig.
15). The working pressure must be between 1 anfdr,5
WARNING! Higher pressures may result in situations that are
dangerous for persons and harmful for the appliance
The appliance must be connected to a supply ofsittr.
For preference, a flexible pipe should be usedsso avoid even small
pressure changes in the water supply.
Leave the water to run through the pipe before eoting the oven.
If the oven is connected to a supply of hard wHter will cause rapid
calcification of the pipes.
A water outlet is fitted on the back of the apptiarand a heat resistant
pipe can be connected to this.
NOTE: The water outlet is equipped with a tap thatmust remain
open while the appliance is in use.
NOTE!: The manufacturer declines any responsibilityin the event
of failure to comply with the above safety precautins.

3 OPERATION

3.1 PRELIMINARY CONTROL OPERATIONS

WARNING! Before commencing start-up and programming of

the appliance, always check that:

- the labels on the appliance (fig.2) are undamagednd legible
and if this is not the case, they must be replaced;



- all electrical and earthing connections have been rgperly
made;

- all vapour exhaust connection operations have beeproperly
made.

All control operations must be carried out by expelenced

technicians with the proper permits.

WARNING!

- The oven must always be under surveillance when operation.

- During operation the oven surfaces, and in particidr the glass,
become hot, and therefore, care must be taken nob ttouch
them, so as to prevent scalding or burns.

- When opening the door, make sure you stand at a saflistance
from any hot steam that may come out of the bakinghamber.

- Never allow unauthorised persons to approach the en.

For more even results, we recommend avoiding the of

temperatures above those recommended for the fypeduct being

baked.

NOTE: the first use after switching on or after anextended period

in the oven access, the result tends to be excessiv

Only after some cooking sequence you will get theesults

optimal set.

3.2 PUTTING THE BAKING CHAMBER INTO SERVICE

The on-off switches (0/1) are located on the rigide of the baking

chamber. To power up the chamber, use the mairclsyd'1) on all

baking chamber elements (fig. 1 item. A).

The control panel is located on the front rightdharpright of each

baking chamber (fig.16):

1) Colour graphic display

2) Neutral keys: for each key, the icon for theoatsed function is
represented on the display: this varies accordirthe screen being
viewed

3) Switch on (“Start”)

4) Switch off (“Stop”)

5) Baking timer manager (“Timerl” “Timer2")

6) Eco Stand-by function enable/disable (“Stand)by”

7) Power Booster function enable/disable (“Boogter”

8) Access to settings menu (“Menu”)

9) Custom function (“Hotkey”)

The user interface has the following viewing argias16):

A) TOP BAR: which is the viewing area at the toipthe display.
Views date, current time and any status icons Ifsteastatus,
switch on timer, etc.).

B) WORKING AREA: this is the main viewing area, vidied
horizontally into three areas, each with an assedicbaking
parameter that can be modified directly by pressitige
corresponding neutral keys. This viewing area $o aised to view
the menu items and the different setting screemgfams, lighting,
etc.) and in case of anomaly, it shows the misidgstified.

C) STATUS BAR: the viewing area in the bottom pafrthe display.
It is represented by a coloured label that willwighe current
status of equipment (“heating”, “baking”), and ek timers
(when “Timers” viewing is enabled), etc.... .

To improve the experience of the user, the intesfabanks to the

potential of the graphic display, gives a specificlour to each

function/status of the appliance. This allows tkeruo know its status
at all times:

- WHITE: standard baking mode

- GREEN: standby function enabled

- ORANGE: booster function enabled

- PURPLE: “half load” function enabled

- LIGHT BLUE: menu, program settings

- RED: alarm

The six neutral keys, to the right and left of ¢gnaphic display (fig.16 —

item 2), can have the following functions:

+: increases the parameter

: reduces the parameter

: moves the selection “Up”

: moves the selection “Down*

: ok, confirms the selection

« : cancels, goes back without confirming (return)

WARNING! LCD is not TOUCH SCREEN. Pressing on the sreen

can damage it irreversibly and affect the correct peration of the

entire appliance.

Once the main switch is on (0/1), the graphic @gphnd the main

switch will light up. When switched on, the grapliisplay will show

the initial screen for a few seconds and then dpemain menu screen

(fig.17) with the settings for the last baking cgt@n used:

A) Date

B) Time

P L

UK/4

C) Ceiling power level

D) Actual temperature / working set point

E) Floor power level

F) Representation of on/off ceiling heating element

G) Representation of on/off floor heating element

H) Line of text with explanatory status/timers meegs

1) Indication of “Switch on Timer” status

L) Indication of “Steamer” status

M) Indication of “Buzzer” disabled status

N) Indication of “Anomaly present” status

NOTE: The electronic controls allow more precise ad rapid
regulation of the oven. However, they are by naturenore delicate
than traditional ones.

To ensure that they remain in a proper state of opation it is
recommended that the buttons on the electronic cordl panel be
activated by pressing lightly with one finger, avaling excessive
pressure or impact.

3.2.1 SWITCHING ON FOR THE FIRST TIME

When starting up the equipment for the first timafter a long period

of disuse, it is essential to carry out the heagiragedure as follows:

- Set the temperature to 60°C (140°F) and leave ti@mber to
operate for about 1 hour. If there is a great déateam inside the
chamber, open the door for a few minutes to lettbatsteam and
then close it again.

Increase the temperature to 90°C (195°F) and I¢lagechamber
operating for about 2 hours. If there is a great @& steam inside
the chamber, open the door for a few minutes touethe steam.
Increase the temperature to 150°C (305°F) and l&ayehamber
operating for about 1 hour. If there is a great déateam inside the
chamber, open the door for a few minutes to lettbatsteam and
then close it again.

Increase the temperature to 250°C (485°F) and l&ayechamber
operating for about 1 hour. If there is a great déateam inside the
chamber, open the door for a few minutes to lettbatsteam and
then close it again.

Increase the temperature to 270°C (520°F) and l&ayehamber
operating for about 1 hour. If there is a great déateam inside the
chamber, open the door for a few minutes to lettbatsteam and
then close it again.

(Only pizzeria) increase the temperature to 40086{%) and leave
the chamber operating for about 1 hour. If thera great deal of
steam inside the chamber, open the door for a fewtes to let out
the steam and then close it again.

- Wait for the temperature to cool to ambient levm$ore switching
the oven on again. If there is a great deal oamténside the
chamber, open the door for a few minutes to lettbatsteam and
then close it again.

This procedure serves to remove any moisture bpilbside the oven

during the production, storage and shipping stages.

NOTE: It is possible for the appliance to give offunpleasant

odours during the operations mentioned above. Veréte the area.

WARNING! Do not open the oven door for long periods

especially at high temperatures; this is to preventhe hazards of

burns and overheating of parts close to the door.

WARNING! Only use the oven for baking for the first time after

carrying out the above procedures, which are absotaly essential

for perfect operation.

WARNING! Never bake any items the first time that te

equipment is switched on or when it is switched oafter a long

period of disuse.

NOTE: When switching on the oven again, to increasehe

duration of the component parts (refractory surface), it is

necessary to prevent heating too suddenly. Each ten before
reaching the set point for cooking, keep the overta temperature
between 120°C (250°F) and 160°C (320°F) for at le¢a® minutes.

3.22 PUTTING THE BAKING CHAMBER INTO SERVICE
ECO SMART BAKING MODE

SMART BAKING mode is the standard oven managemeoden It

allows 1 temperature and 2 power levels to beisgigrcentages) for

the ceiling and floor (fig. 17).

To enable the SMART BAKING mode, if not alreadyieet press the

“MENU” key, select SMART BAKING with the “SELECTION(?

and|) keys and then press “OK”.

In this mode, it is possible to use the oven in ‘NMAAL” mode or to

use the “PROGRAMS” by recalling one of the bakimggvams stored

to memory.

. SWITCHING ON WITH MANUAL PARAMETER SETTING
To set the baking parameters, use the correspofidirand/or “-“ keys



to increase and/or reduce the parameter. Adjugpdiaer levels for the
ceiling or floor. These values range from O (povedf) to 100%
(maximum power). To set the “Temperature” paramesénce the
display shows the temperature measured inside akimdp chamber in
real time, when the corresponding “+” and/or “-“ykis pressed, the
current setting will be shown in red (“Set temperat). Pressing the
keys again will change the parameter. Once theined) value has been
set it is not necessary to confirm, as the paramisteeceived and
implemented in real time.

The baking chamber temperature adjustment is et fonaximum
temperature of 450°C (850°F) for the pizzeria ai6°2C (520°F) for
pastry. If, due to an anomaly, this threshold iseexed, the safety
thermostat intervenes to block oven operation hiycéing it off.

The screen will display the alarm situation thatwoed (see 3.6).

The alarm signal (visual and acoustic) will conénuntil the “OK”
button is pressed. Wait until the oven cools down.

Unscrew the cap from the safety thermostat (iterfigBl) and press
down.

The button will reset the thermostat and after t@K” button is
pressed, the oven will restart normally. Refit thetective cap on the
safety thermostat to prevent this instrument froeedming damaged
and affecting the operation of the oven.

WARNING! If this operation is carried out without waiting for the
oven to cool down, the manual safety thermostat wihot allow the
oven to be reset.

When anomalies occur, it is necessary to requestahintervention of
the Technical Assistance service.

To turn the heating elements on and start heatipgthe baking
chamber, simply press the “START” button, as suggksn the text
line with explanatory messages (status bar), wiithsay “PRESS
START"”. When switched on, the baking chamber lightwill also
switch on automatically. “Lightning bolts” to theft of the power levels
switch on in real time to show that the heatingnelets are on. This
graphic display also provides information on theveplevel employed
by the heating elements at any time, shown by hawmof the “bolt”
itself is lit up. During the initial stage followinthe heating element
switch on, the status bar will read “HEATING”. Thimessage is
alternated with another: “READY IN xx MIN”, whergx is the
estimated time needed by the oven to reach theesgterature. During
this stage, the display will also alternate thd temperature with the
set one.

NOTE: The estimated time required for the oven to each the
required temperature is indicative and will vary sinificantly
according to the parameters set during the switchig on stage.

*  SWITCHING ON IN PROGRAM MODE

Using the oven in Program mode enables the operatowork
“automatically”, i.e. to save and/or call up a eerbf baking programs
with pre-set parameters from the memory (internaxbernal).

The appliance status is confirmed in Program madthé name of the
program in the status bar. To choose the requiredram, press the
“MENU “key, select PROGRAMS with the “SELECTION” els, then
press “OK”. Scroll through the list in the PROGRAMSBbmenu as far
as the item SEARCH BY NAME and confirm by pressi@K”. At
this point the display will show an alphabeticat.li Scroll through the
selection until the initial letter of the prograraihg searched. Press OK
to confirm and the display will show a list of afl the programs in the
memory, in alphabetical order, starting from thigeleselected. Move
the selection to the required program and press'*@Ke program will
be loaded.

The status of the appliance in Programs mode idirowed by the
program name in the status bar, alternated withnteesage PRESS
START. To enable the heating elements and stafi¢héng stage with
the parameters for the selected program, pres'STeRT” key.

NOTE: If there are no pre-loaded programs, the disfay will show
the string <LIST EMPTY> meaning it is necessary toupload at
least one baking program as described in section3.

« BAKING STAGE

Only when the oven temperature has reached theeratupe set
(unless a “delta T has been set), will a buzzeinsobe emitted
Intermittently, together with the message BAKINGtie status bar.
At this stage, the display will always show the pemature really
measured.

During baking, it is possible to edit the parametierreal time using
the corresponding “+” and “—* keys. If a prograrashalready been
pre-loaded, the edited values will only becomeatie for the baking
in progress: the original program values will na@ bhanged. To
change the parameters of a program, follow therungbns in

paragraph 3.3.

To cut off the power supply to the heating elemgntsss the
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“STOP” key. The lighting inside the baking chamméll switch off

automatically. together with the oven.

« BAKING TIMER SETTING

The oven has 2 independent “baking timers” which lsa controlled

by direct access, using the dedicated keys ondht&at panel (fig.16

item Q). The baking timers operate with countdoagid. When the
set time is up an acoustic and visual (“flashing&rning will sound to
inform that the set time is up. The buzzer is défe in terms of
intermittence type: Timer 1 (T1) emits a continu@esustic signal;

Timer 2 (T2) emits an intermittent sound signaleTHuzzers have a

finite duration setting, from 0 to 60 seconds (défsettings are 30

seconds). At the end of this time, the signal ailtl and the timer will

return to the set value. It is possible to intetrine sound signal early
by pressing the key for the timer.

To use the baking timer, first enable the TIMER8wihg mode by

pressing the T1 or T2 keys. Activation is signalsdthe fact that the

status bar will show the settings and the timetustdon a white
background) (fig.18 —item Q) in place of the messagbout oven
status (on a red background) usually shown as ateind

The timer status is shown in the following symbols:

m timer in STOP mode with countdown ready to
» activate it; timer in PLAY, countdown enabled
Il timer in PAUSE, countdown in pause

To enable the timer T1 and start the countdownsfiel. The timer

status passes from “STOP” to “PLAY” and the coumdads enabled.

Pressing T1 again sets the timer to “PAUSE”, auldehction if the

baking stage requires fillings to be added durimgrimediate stages.

Pressing T1 again will start the countdown from pleént in which it

was stopped, setting the timer back to “PLAY”. Thustil the timer

has completed its task, as indicated by the buifzire timer needs to
be stopped early, returning it to the initial sejti hold down the T1
key.

The same applies when using the timer T2.

To change the settings for the baking timer, ptees‘MENU" key,

select BAKING TIMER with the selection keys, theregs “OK” to

open the submenu.

Scroll through the list on the display using th&LECTION” keys to

select the following items.

- “Settings”: to change the set times (fig. 19a)

- “Signal duration” to change the total duration tbe signal
(fig.19b). Each bar corresponds to 10 seconds ftossible to
de-activate the buzzer by resetting the bars to. ZEhis timer
status is represented by an icon in the top bahtov that the
buzzer is disabled (fig.17 item M).

Scroll through the list with the “SELECTION" key tihe required

item and press “OK” to confirm. Change the parameii¢h the “+”

and “” keys and then confirm with the “OK” key. Treturn to the
previous screens, press the “RETURN” button ormmaare times.

To make the TIMER settings easier, it is possildeatcess the

SETTINGS screen directly from the main menu screethout

passing through the “MENU", by pressing and holditogvn the keys

Tl and T2.

To disable the TIMERS viewing mode and return @ $STANDARD

view, press the “MENU” key and select the VIEW itemith the

“SELECTION” keys and then press “OK” to open thémenu.

Scroll through the list on the display using th&LECTION” keys to

select the following items.

- “Standard”: to enable the standard view

- “Timers”: To enable the view required for bakitiger use

Scroll through the list with the “SELECTION” keyss dar as the

required item and then press “OK” to confirm.

¢ “ECO STAND-BY” FUNCTION

The “Stand By” function serves to keep the ovenmvarhile reducing
power consumption; this is the ideal solution dgrshort breaks in
cooking operations.

Energy is saved by piloting the switching on of fleor and ceiling
heating elements at factory-set levels which guesrthat the oven
does not reach an excessively low temperature.

To enable or disable the function, press the “STABYD' key. Once
enabled, the screen will turn GREEN and a spetdbo will appear to
the left of the parameters.

NOTE: The “Stand By” function puts the appliance into a sort of
“waking sleep”, and as such_it must not be used fobaking, as it
would result in unsatisfactory quality.

NOTE: The function can only be enabled with the ovein START.

*+ “POWER BOOSTER” FUNCTION

The “Power Booster” function serves to use altraf available oven
power, which is ideal when working with very largad continuing
loads, where maximum appliance speed is needed.



This is possible thanks to electronic control tbah use all of the
installed power, piloting the switching on of floand ceiling, while
maintaining the values set by the user.

Press the “BOOSTER” key to enable/disable the fanctOnce
enabled, the screen will become ORANGE and a dpéciin appears
to the left of the cooking parameters.

NOTE: The function can only be enabled if the overs in START.

e “HALF LOAD” FUNCTION

The “Half Load” function allows baking with reducg@dwer, the ideal
solution for the stages of intermittent work, whedéscontinued
equipment operation is needed.

Energy savings are possible leaving the pilotingttef oven’s rear
heating elements unchanged and piloting the switcin of the front
heating elements at the Manufacturer’s factoryirsgst This means that
the operator must place the product being bakebemear half of the
baking chamber, because, as already mentionedrothieelement is on
“standby” and not usable for baking.

To enable/disable the function, press “MENU", selgétALF LOAD”
with the “SELECTION” key and then press “OK”. Oneeabled, the
screen will turn PURPLE and a specific icon willpapr to the left of
the baking parameters.

NOTE: This function is only possible if the oven isn START.

3.2.3 PUTTING THE BAKING CHAMBER INTO SERVICE
DUAL-TEMP MODE
The DUAL-TEMP mode is the oven control mode thabvas 2
temperatures to be set, one for the ceiling andtther for the floor (fig.
18).
To enable the DUAL TEMP mode if this is not alreadyning, press
the “MENU" key, select “DUAL TEMP” with the “SELECIDN" keys
(1 and}) then press “OK".
This way it is possible to use the oven in “MANUARiode.
To set the temperature of the ceiling and flooe the “+” and/or “-“ to
increase and/or reduce the corresponding temperaiince the display
shows the temperature read inside the baking chaimbyeal time, the
first time the corresponding “+” and/or “-* key @essed, the current
setting will be shown in red. Pressing the keysiragall change the
parameter. Once the required value has been Eenhdt necessary to
confirm, as the parameter is received and impleetkint real time.
The operation described above can also be camiedtule baking is in
progress. Temperature control is electronic and gséing-edge P.1.D
technology: power is a delivered so that it is gsvaroportional and
based on the actual need identified. The oven haistuwally infinite
power spectrum, with the optimum setting being ehoinstant by
instant. To turn the heating elements on and thait Beating up the
baking chamber, simply press the “START” buttone Bame applies to
the functions described previously in 3.2.2.
NOTE: The temperatures of the ceiling and floor arenot tied to
one another as this guarantees greater flexibilitjor the operator.
According to set temperature range and the load, # two
temperature settings could influence one another, m longer
guaranteeing that the set temperatures will be redwed and/or it
may even be possible that the set temperatures wile exceeded.
This should not be considered a problem.

3.3 “PROGRAMS” SETTING

The use of Programs allows the operator to woflairtomatic” mode,

i.e., with the possibility to save and/or recaltenfiguration of set

parameters.

The presence of a program running is shown in sit@ttis bar”, from

the name of the program itself.

To manage the Programs, open the dedicated meass RVIENU",

select PROGRAMS with the “SELECTION? @nd|) keys and then

“OK” to open the submenu.

Scroll through the list on the display using th&ELECTION “ keys

to select the following items.

- “Recent”: a list of the last programs used

- “Name search™ orders the programs starting frore th
selected letter

- “Insert new”: starts the procedure to create a fanog

- “Modify”: starts the procedure for editing an sting program.

- “Delete”: starts the procedure to eliminate an taxisprogram

- “USB Import”: starts the procedure to import pragsafrom a
external usb device to internal oven memory

- “USB Export”™: starts the procedure to copy programosn the
internal oven memory to an external USB device

« RECENT
Function to list the last programs used. Selectréuired program
with the “SELECT” keys and then press “OK” to rumand start the
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heating/baking stage with the parameters of theahprogram.

* NAME SEARCH

This is the function that lists all of the prograinsthe memory, in
alphabetical order, starting with the letter choseith the
“SELECTION” key and confirmed with “OK”. Select thgrogram
required with the “SELECTION” keys, followed by “OKo run the
program. Start the heating/baking stage with theseh program
parameters.

e INSERT NEW

The first screen for the program insert procedacpiired the name of
the program to be entered (fig. 20a). A flashingsor in the top of
the display will indicate that the first letter tife name needs to be
entered. Select the required letter with the “SETEIN” keys and
then press “OK” to confirm and pass onto the nebdracter. etc.
Should it be necessary to delete the last letttared, scroll through
the list as far as DEL and then press “OK”. To #melname insertion
process and pass on to the next screen, scrollghrthe list as far as
END and then press “OK". This will open the secqgrdgramming
screen, which will ask for the working temperatioebe entered
(“temperature setting”) and the baking time (“tisetting”) (to be pre-
loaded to T1 and T2) (fig. 20b). Change the p&tars with the “+”
and “-” keys and then press “OK” to confirm. Thidlwpen the third
programming screen, where it is necessary to ¢méepower level for
the ceiling (“Ceiling power setting”) and floor (f#or power setting”)
(fig. 20c). Change the parameters with the “+” &fidkeys and then
press “OK” to confirm.

Only models with a steamer required the followiegeens for setting
the 3 vapour times 1,2,3") and the steam injediio® (“Vapour time
setting”) (fig. 20d-e). The time is shown in MM:SShe steam
injection intervals cannot be less than 15 minuieSteam injection
times start from the end of the previous steanctiga (the starting
point of the program for the first steam injectiolipe message //://
Shows that the steam injection function is disabled

WARNING! If when the “+” and “-" keys are pressed, there is no
effect on the message //:// in “Steam time setting'increase the
baking time as it is not possible to enter steam jiection times for
which the total is above the total baking time sefTo return to the
previous screens, press the “RETURN” button one omore times.
NOTE: If the oven is fitted with steamer and thereare no screens to
program this, contact the Assistance Service to ehk the function.
The last screen shows a summary of the prograntecrgéig. 20f).
Press OK to save and run the program. Press “RETURNjo back to
the previous screens without saving.

. MODIFY

Select the first letter of the program to be deleteith the

“SELECTION" keys, then press “OK” to put all of thgrograms in

alphabetical order, beginning with the chosen fleelect the required
program with the “SELECTION” keys then press “OK’dpen the edit
screens. The parameter edit procedure is the santheaprocedure
described above in the “INSERT NEW"” paragraph.

. DELETE

Select the first letter of the program to be deletwith the
“SELECTION” keys, then press “OK” to put all of th@ograms in
alphabetical order, beginning with the chosen leelect the required
program with the “SELECTION” keys and then presK"OConfirm
deletion with “OK” or cancel the operation by priess “RETURN"
several times.

. USB IMPORT

Insert the USB device into the slot on the riglitesof the appliance
after removing the plug. The display will show st bf the directories in
the USB device. The <ROOT> item shows the firselesf the file
system. Select the directory where the programisetamported reside
using the “SELECTION" keys. The “+" and “-“ keys tem and exit the
selected directory. Press “OK” to perform the impoperation. A
message will show the number of the program cdyreopied from the
USB memory to the oven memory. Remove the USB @esaitd refit
the previously removed plug.

NOTE: the <NO DIRECTORY> message means that theresi no
USB or that it has not been correctly inserted intahe slot.

USB EXPORT
Insert the USB device into the slot on the rigltesof the appliance
after removing the plug. The display will show st bf the directories in
the USB device. The <ROOT> item shows the firselesf the file
system. Select the directory where the progranisetamported reside
using the “SELECTION” keys. The “+” and “-“ keys tem and exit the



selected directory. Press “OK” to perform the expoperation. A
message will show the number of the program cdyreopied from the
oven memory to the USB device. Remove the USB e@esid refit the
previously removed plug.

NOTE: the <NO DIRECTORY> message means that theresino
USB or that it has not been correctly inserted intahe slot.

3.4 STARTING UP THE BAKING CHAMBER WITH THE
STEAMER
This function allows “calibrated” amounts of ste&rbe emitted into
the baking chamber.
To enable the function, press “MENU”, select the EBM
INJECTION item with the “SELECTION” keyst(and ) then press
“OK” to open the submenu.
Scroll through the list using the “+" and “-” butte to select the
following items.
- “On""Off": To switch the steam boiler on or off
“Steam injection”; emits steam into the baking cham
- “Steam duration”: sets the amount of steam, meddwyehe time
the electrovalve remains open.
Scroll through the list with the “SELECTION” keyss dar as the
required item and press “OK” to confirm.
For the “Steam duration” item, change this paramettn the “+” and
“" keys and then press “OK” to confirm. To returm the previous
screens without saving, press the “RETURN” key onenore times.
Once enabled, the main display will contain an itmrshow that the
“Steam” function is on (fig.33). The flashing steacon shows that
the boiler is heating up. The non-flashing steaom indicates that the
boiler has reached working temperature and thastiem is ready to
be emitted. During the steam injection stage, th@enicon becomes
light blue for the amount of time set for “Steanration”.
There is no dedicated key for the “Steam” functitfrsteam is used
frequently it is suggested that this function besigreed to the
“HOTKEY” (see 3.5.3) This will associate functiorte the key
allowing the boiler to be controlled directly witlothe need to open
the dedicated menu:
- press once: to inject steam into the baking chanftsteam
injection” shortcut)
- hold down: to switch the boiler for steam production/off
(“On/Off” function shortcut)
NOTE: It is not possible to emit steam if the boile has not been
enabled and/or has not reached the correct temperate to
produce steam.
When using programs containing at least one stegection, the
boiler is switched on automatically. Switch on Tmig(T1) so that the
steam is discharged automatically at the programtimess.
To use Timer 1, refer to 3.2.2 (“BAKING TIMER” séa). To create
programs containing the steam injection functieferto 3.3.
In any case, the oven STOP will also deactivatarBéz heating.

3.4.1 DISCHARGING VAPOUR

Discharge of the vapours that form inside the bgkithamber is
enabled using the ball knob on the front left haide of the Oven
(fig.23).

When the ball knob is pulled out. The exhaust ¢iglepen, when the
ball knob is pushed towards the oven, the outletdised.

35 ADDITIONAL BAKING CHAMBER SETTINGS

The equipment has further settings that are aueilitbm the main
menu. To access these functions, press the “MEN&y’tken scroll
through the list with the “SELECTION” keys until@frequired item.
Press “OK” to open the submenu.

3.5.1 LIGHTING

Used to switch the lighting on and off inside theking chamber.
Select this menu item to manage lighting manudkhe lighting status
is represented graphically on the display by a khrsenbol on the
right of the menu item. This check symbol means tha lighting is
on.

3.5.2 CLEANING

The “Clean Oven” function can be used to elimiraieking residues
on the inside walls of the oven by means of cadmiion. When the
function is selected, this starts the programteétigh temperatures,
for a factory set period of time. When the progtaas completed and
the oven is again at room temperature, it is sefficto remove the
charred residues with a brush.

Start the “Cleaning” program by selecting the CLHNR item with
the “SELECTION” keys and press “OK” to confirm. Tdesplay will
show an icon and the message “Cleaning progranomress”.

If on, the chamber lighting will switch off autonizlly.

At the end of the program, the oven will enter STi®@&de, switching
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off the power supply to the heating elements an&imgaa buzzer
sound to warn the operator that the cleaning prodsacomplete. The
display will read “Cleaning program completed”. $5¢OK” to quit
and proceed to switch off the appliance ass de=ttiiitn 3.9.

To stop the Oven Cleaning Program in advance, JRESURN".
NOTE: The steam exhaust valve needs to be shut dog the
cleaning program and until it is completed. At theend, it is
recommended to open the valve to allow steam to béscharged.

3.53 HOTKEY

The “Hotkey” function (“star” key) is a key thatrtéde customised for
direct access to a specific function, as chosethéwser.

Open the “Hotkey” menu to view the current settindpich will be
highlighted. To assign a different function to aotkey”, move the
highlighting with the “SELECTION” keys to the reged item and
press “OK” to confirm.

If necessary, press “RETURN” until you return te thain screen.
Pressing the “Hotkey” will directly enable the se&l function.

3.5.4 SWITCH ON TIMER
This function can be used to order timed start{uih® oven, setting up
to two different on and off times for every daytbé week (fig. 21).
Scroll through the list using the “SELECTION” keys select the
following items:
- “Enable/Disable”: enables/disables the on timer

“Settings™: To manage the on/off programmed times
Scroll through the list with the “SELECTION” keyss dar as the
“Enable” and press “OK” to confirm and enable thedtion. If no
switch on/off times are present, the “Settings"eser will open to
enter at least one switch on/off time.
Use the “SELECTION” keys to position the cursortbe time field
for the day of the week to be programmed. The ddyke week are
set out on 4 pages. The switch on times are grafphiepresented by
“ON” and the switch off times with “OFF". Times agraphically
represented as HH:MM. The symbdl#/ show that switch on/off are
disabled.
Use the “+" and “-" keys to increase/reduce thiected field. In the
HH field, select the/f” symbol to disable a specific timer. At the end of
the setting process, press “OK” to confirm. Pre$8ETURN” to go
back to the previous screen without confirmingc¢hanges.
When the switch on timer is enabled, the top bartains the “On
Timer” icon (fig.17 item [), while when the oveniis STOP mode, the
status bar messages also include the next time thmeven will be
switched on, using the format “ON dd hh:mm”. Whilee oven is
switching off, the status bar will read “OFF dd:mim”.
The settings table needs to be completed with gusnone “On” to
activate the function: the oven will switch on dtetfirst “on”
chronologically enabled and which it encounterfr@am the moment it
is enabled.
NOTE: Setting an “On” without setting a subsequent'Off” will still
be considered an active setting: the oven will turlon automatically
at the time set, and will have to be turned off mamally. In the same
way, setting “Off” that does not involve a prior “On” will also be
considered an active setting and the oven will swit off
automatically at the set time, if it was manually witched on
beforehand.
At the switch on (or off) time, an intermittent taez will sound and the
status icon for the timer will flash to warn of immant switch on (or
off). This switching on or off may be interrupted pressing the STOP
(or START) keys.
WARNING! The sound alarm serves to signal that theequipment is
about to start up and therefore, anyone within itsradius of activity
for any reason must move to a safe distance or dmnect the
equipment from the power supply; the above functiorand relevant
risk must be made known to all those who might benithe vicinity
of the equipment for the purpose of safeguarding #am against
accidents or injury.
Once the oven has started up (or has switchedabtf)e set time, the
“Timer” function remains operational. Therefore, nb changes are
made, one week later at the same time, the ovdrstaitt up (or shut
down) again.
NOTE: If the operator forces an oven start-up whenthe timer is
switched on before the set time, then the oven watart up normally
and at the start-up time set for the timer, everyting will proceed as
usual (the oven is already on and therefore no buer will sound).
The same thing happens if the oven is already oft ¢he time set for
shut down.
NOTE: If there is a power outage while the timer isengaged,
(Blackout), no important parameter will be changedand This is as
long as the power returns before the set switch dime.
NOTE: The control unit, powered by furnace in STOP,is equipped
with an internal timer after which automatically turns off the



display. Pressing any button wakes up the controlie With
genenerale switch in position "1" and the display s off make sure
that the unit does not enter into this state beforegurning off the
circuit breaker. Turn on the unit by pressing any lkey, then proceed
as in paragraph 3.9.

3.5,5 SETTING THE TIME/DATE

To set the time and date, use the “SELECTION” keysiove into the
field to be changed. Use the “+” and” keys to ims&reduce the
selected field. Press “OK” to confirm the changesB “RETURN” to
go back to the previous screen without confirmimg ¢hanges.

The time format is HH:MM. The date format is given DD/MM/YY.

3.5.6 LANGUAGE SETTINGS

To set the language, scroll through the list wiik tSELECTION”
keys as far as the required item and press “OKtdnfirm. Press
“RETURN?” to go back to the previous screen withoahfirming the
changes.

3.5.7 °C/°F SETTING

The oven can be set to use/view temperatures itigcade (°C) or
Fahrenheit (°F). The current setting is shown @nrtfain screen to the
right of the measured temperature with the relesgntbol.

To change the current settings, scroll through liee with the
“SELECTION” keys to find the required item and @e®OK” to
confirm. Press “RETURN" to go back to the previ@meseen without
confirming the changes.

3.5.8 ASSISTANCE

This menu contains information about the oven whighbe needed

when requesting Assistance.

Scroll through the list on the display using th&LECTION” keys to

select the following items.

- ‘“Info™: shows information about Service, about tresion of the
software installed and the configuration of therove

- “Software upgrade”: Starts the software upgradeess

WARNING! Procedure reserved to trained personnel athorised

by the Manufacturer. The operation may compromise lte correct

operation of the appliance.

- “Factory settings”: starts the general defaultisgtt process (any
programs present are deleted)

WARNING! Procedure reserved to trained personnel athorised

by the Manufacturer. The operation may compromise lte correct

operation of the appliance.

- “Align”: starts the vertical alignment process fbe graphic.
Use the “SELECTION” keys to move the correspondjraphic.

- “Alarms”; shows any ongoing errors. The “SELECTIQI®” key
scrolls through the list of alarms present. Theliappe status, in
case there are pending alarms, it shown on thesstetr with the
corresponding status icon (fig.17 item N).

Press “OK” to confirm the selected item. Press “RIEN” to go back

to the previous screen without confirming the clemng

3.6 DISPLAYING ALARMS
If a problem is detected, two different types @fral can be displayed.
1) Maximum Temperature Alarm
2) Thermocouple Failure Alarm (this alarm also cades which
of the thermocouples has failed)
3) Communications Error Alarm
When one of the above alarms occurs, the contriblindicates on
screen which alarm has been triggered, and tumbéhting elements
off.
The acoustic and visual signal will remain untie thOK” key is
pressed and then the icon in the top bar will renueitil the anomaly
is solved. In case of suspended anomaly, it isy#vpessible to view
the type by opening the ALARMS item on the ASSIST@E menu
(see 3.5.8).
WARNING! In case of malfunction or breakdown to the
equipment, press the “OK” button and perform the seps
described in 3.9.
Leave the equipment to cool down and send for techeal
assistance to remedy the cause of the failure and make sure that
no part of the equipment is damaged.

3.7 STARTING UP THE HOOD

The hood (where fitted) has a powerful motor toaottthe steam from
cooking.

The main switch of the extraction is located onftbat right side of the
hood (fig.1 item C).

a) Enable the switch to start the extraction.

b) To switch off the extraction, move the switclz&o.

WARNING! Before carrying out any operation, disconrect the
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power supply by switching off the switches installé outside the
oven and wait for the equipment to cool to room teymerature.
Always use suitable protective equipment (glovesyewear... ). All
operations must be performed by qualified technicias and using
suitable accident prevention equipment.

3.8 STARTING UP THE LEAVENING COMPARTMENT

A control panel is located on the front right haside of the leavening
compartment, as shown in figure 24.

1. Indicator light (ON/OFF)

2. Onloff and regulation thermostat

a) Switch on the leavening compartment by turning thermostat
(fig.24 Item 2); the indicator light (fig.24 item) &nd lighting will
switch on

b) Set the temperature required, up to a maximum %€ §550°F).

c) To switch off the leavening compartment, set therrtfostat

(fig.24 Item 2) to zero.
WARNING! Do not touch the heating elements; theres a risk of
burning or scalding.
3.9 STARTING UP THE LEAVENING COMPARTMENT
WITH HUMIDIFIER
A control panel is located on the front right hamde of the leavening
compartment, as shown in figure 25.
1. Compartment on/off indicator light.

2. Onloff and regulation thermostat.

3. Humidifier ON/OFF switch.

a) Turn the leavening compartment on by turning therrtfostat
(fig.25 item 2), the indicator light will come ofig.25 item 1) and
lighting.

b) Set the temperature required, up to a maximum %€ §550°F).

c) Fill the humidifier tray inside the leavening comipaent with

water. he water must reach 2-3 cm above the lgvidle heating
element.
NOTE : Remember to fill the humidifier tray so as © obtain the
necessary humidity, using demineralised water if pssible.
d) Press the switch (fig.25 item 3) to turn the hufigdi heating
element on.
Once the desired level of humidity has been obthinside the
leavening compartment, turn the switch off (figigsn 3). Should
further humidity be required, turn the switch omiag
f) To turn the leavening compartment heating elemefitgurn the
thermostat (fig.25 item 2) back to zero.
WARNING! Do not touch the heating elements; thered a risk of
burning or scalding.

e)

3.10 SHUT DOWN
To switch off the appliance, proceed as follows:

a) hold down the STOP key for a few seconds. The ayspill show
the switching off screen. Wait until the oven caidsvn.
b) switch off the main switches on the chamber (figem A),

compartment (fig.24 item 2) and extraction hood.ffitem C).
WARNING! The control unit must be switched off as ascribed in
point a) so as not to cause irreversible damage.

Disconnect the power supply by turning off the mpower switches
outside the oven.

When the oven is turned on again the display veélirbthe same state
as when it was last turned off.

4 ORDINARY MAINTENANCE
41 PRELIMINARY SAFETY OPERATIONS
WARNING! Before performing any maintenance operatim,

disconnect the power supply by turning off the swithes fitted on
the outside of the oven and/or the leavening compmnent and wait
for the appliance to cool to room temperature.

Always use suitable protective equipment (glovesyewear... ).

All precautions are of decisivein ensuring that theoven remains in
a good state, and failure to observe them may reguin serious
damage which will not be covered by the warranty.

4.2 ROUTINE CLEANING

After carrying out the operations described in pdid above, clean the
appliance as follows.

Every day, at the end of operations and after feathe appliance to
cool down, carefully remove from all parts of theep, any residues
that might have collected during cooking, usingaengd sponge or cloth
and a little soapy water, if necessary. Rinse amydtlie areas, being
sure to wipe parts with satin finish in the direatiof the finish.
Carefully clean all accessible parts.



WARNING! Every day, carefully clean off any fat or grease that
may have dripped during cooking as this is a poterdl fire hazard.
WARNING! Never clean the appliance with direct jetsof water or
with pressurised water jets. Do not allow water orany cleansers
used to come into contact with electrical parts.

The use of toxic or harmful detergents is prohibitd.

NOTE: Do not clean the tempered glass in doors wialit is still hot.
Do not use solvents, detergents containing aggressisubstances
(chlorides, acids, corrosives, abrasives, etc. ...J equipment that
could damage surfaces. Before starting up the applice again,
make sure that none of the cleaning equipment hasebn left inside.

43 PERIODS OF INACTIVITY

If the appliance is not to be used for long periods

- Disconnect it from the power supply.

- Cover it to protect it from dust.

- Ventilate the rooms periodically.

- Clean the appliance before using it again.

- Carry out the heating procedure as when switcloindor the first
time (See 3.21).
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THE FOLLOWING

WARNING

INSTRUCTIONS,
MAINTENANCE” ARE STRICTLY RESERVED TO SPECIALIST TE CHNICIANS

WHICH CONCERN “SPECIAL

WITH THE RELEVANT LICENSE AS WELL AS BEING APPROVED BY THE
MANUFACTURER.
5 SPECIAL MAINTENANCE - take off the right side panel (item 6, platebd) unfastening the four

51 PRELIMINARY SAFETY OPERATIONS

WARNING! All maintenance operations and repairs mus be
carried out using suitable accident prevention equment, by
specialised and properly licensed technicians, appved by the
manufacturer.

Before performing any maintenance operation, discamect the
power supply by turning off the switches fitted orthe outside of the
oven and/or the leavening compartment.

All precautions are of importance to ensure that tle oven remains
in a good state, and failure to observe them may selt in serious
damage which will not be covered by the warranty.

WARNING! Some operations, listed here below, needtbe carried
out by at least two people.

5.2 GENERAL CLEANING

After carrying out the operations described in p&id above, clean the

appliance as follows.

Regularly clean the appliance in general. Aftevileg it to cool down,

carefully remove, from internal and external padh, residues that

might have collected during cooking, using a dapgnge or cloth and

a little soapy water, if necessary. Rinse and deyareas, being sure to

wipe parts with satin finish in the direction otfinish.

WARNING! Carefully clean off regularly any fat or grease that

may have dripped during cooking as this is a poterdl fire hazard.

WARNING! Never clean the appliance with direct jetsof water or

with pressurised water jets. Do not allow water orany cleansers

used to come into contact with electrical parts.

The use of toxic or harmful detergents is prohibitd.

NOTE: Do not clean the tempered glass in doors wiglit is still hot.

Do not use solvents, detergents containing aggressisubstances

(chlorides, acids, corrosives, abrasives, etc. ...J equipment that

could damage surfaces. Before starting up the apgphce again,

make sure that none of the cleaning equipment hasbn left inside.

WARNING! In cases of chamber with humidifier, the tray must be

cleaned regularly, as follows:

- remove the protective casing over the element dar the tray;

- loosen the tray and protection fastening;

- remove the protective casing;

- remove the tray by gently manoeuvring the elemen

- after cleaning, refit the parts following the almve steps in
reverse order.

5.3 REPLACING PARTS OF THE BAKING CHAMBER

5.3.1 REPLACING THE LIGHT BULB

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

light bulb, proceed as follows from the inside lné baking chamber:

- use a screwdriver to remove the cover (itemPi&te A) (slotted in)
and replace the lamp and/or cover;

- slot in the cover.

5.3.2 LCD BOARD REPLACEMENT

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

digital baking pyrometer proceed as follows:

- take off the right side panel (item 6, platebd)unfastening the four
fixing screws;

- remove the casing by unfastening the fixingwsre

- loosen the nuts on the top and bottom clamphtening the LCD
board,;

- disconnect the LCD board connectors;

- replace the board with LCD (part. 9, plate A);

- perform the above operations in reverse ordeeassemble, taking
care that the connectors are inserted in the dqorees.

5.3.3 REPLACING THE THERMOCOUPLE
After carrying out the operations described in &bve, to replace the
thermocouple proceed as follows:
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fixing screws;

- unfasten the thermocouple fixing nut;

- disconnect the two wires feeding the thermoceupl

- replace the thermocouple (item 8, plate A);

- perform the above operations in reverse ordee&ssemble, taking
care that the connectors are inserted in the dqurdes.

534 TRANSFORMER / CIRCUIT BOARD / CONTACTOR
REPLACEMENT

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

transformer / circuit board / contactor proceedodews:

- remove the rear panel (item 45, plate A) by st#iaing the four
fixing screws;

- disconnect the transformer / Circuit board /teotor;

- replace the transformer (item 26, plate A) tuwir board (item 27
plate A) / contactor (item 34, plate A);

- perform the above operations in reverse ordezdssemble.

5.3.5 REPLACING THE TEMPERED GLASS

After carrying out the operations described in &bve, to replace the
tempered glass proceed as follows:

- with the door open, remove the fastening sci@wesde chamber);

- remove the internal panel;

- remove internal seal;

- replace tempered glass;

- replace the internal and external gaskets;

- perform the above operations in reverse ordezdssemble.

5.3.6 REPLACING THE HANDLE SPRING

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

handle spring proceed as follows:

- remove the left side panel (item 5, plate A)unfastening the four
fixing screws;

- disconnect the spring (item 21 plate A) by ueséng the two fixing
nuts;

- replace the spring, using the two nuts to setthrrect tension;

- perform the above operations in reverse orderemssemble the
panel.

5.3.7 REPLACING THE REFRACTORY FLOOR

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

refractory floor proceed as follows:

- open the front door;

- lift the refractory floor (item 39, plate A) u&j a screwdriver as a
lever;

- replace the refractory floor.

5.3.8 REPLACING THE SAFETY THERMOSTAT

WARNING! Regularly check that the safety thermostat is

operating correctly.

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

safety thermostat proceed as follows:

- take off the right side panel (item 6, Plateby)unfastening the four
fixing screws;
disconnect the thermostat faston connectors;

. take off the right side panel by unfasteningfthe fixing screws;
remove the thermostat sensor, located insideirikelating rock
wool, using a blade to remove the section of rookhinvolved;
replace the thermostat (item 28, plate A) arel réspective sensor,
along with any worn rock wool insulation, if necass
perform the above operations in reverse ordezassemble.

5.3.9 HEATING ELEMENT REPLACEMENT

After carrying out the operations in point 5.1 réplace the elements,

proceed as follows:

- remove the right side panel (item 6 tab.A) lootee four fastening
Screws;

- disconnect the power cables from the elemebetreplaced,;



- use a blade to remove the rock wool section eoret;

- loosen the two fastening screws;

- replace the heating element;

- carry out the above steps in reverse orderfibthe parts, replacing
the rock wool section previously removed, if neeegs

NOTE! Only when replacing the first heating elementin the

bottom front, is it necessary to remove the refradry panels (5.3.7)

and remove the relevant shims under the surface.

5.4 REPLACING PARTS OF THE LEAVENING
COMPARTMENT

54.1 REPLACING THE LIGHT BULB

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

light bulb and/or cover, proceed as follows frone timside of the

leavening compartment:

- unscrew the cover (item 7, plate B) and repliee bulb (item 4,
plate B) and/or the cover itself.

- replace the cover.

5.4.2 REPLACING THE THERMOSTAT

After carrying out the operations described in &bve, to replace the
thermostat proceed as follows:

- remove the casing for access to parts from thdénsi

- disconnect the thermostat faston connectors;

- remove the thermostat dial (item 2 plate B);

- unfasten the fixing screws of the heating elemeppert;

- remove the thermostat sensor located insideghgartment;

- replace the thermostat (item 3 plate B) and ¢ispective sensor;

- perform the above operations in reverse ordezassemble.

5.4.3 REPLACING THE MAGNETIC DOOR FASTENER

After carrying out the operations described in &bve, to replace the
magnetic door fastener proceed as follows:

- open the doors of the leavening compartmenteBa;

- remove the seal snap ring (plate B);

- replace the magnetic door fastener (item 133t

5.4.4 THERMOSTAT DIAL REPLACEMENT

After carrying out the operations described in &bve, to replace the
thermostat dial and/or relative ring nut, procesdfalows from the
outside of the compartment:

- remove the snap-on thermostat dial (item 2 et

- replace the dial.

5.4.5 INDICATOR LIGHT REPLACEMENT

After carrying out the operations described in &bve, to replace the
indicator light and the light switch proceed asddwk:

- remove the casing for access to parts fromrtbielé;

- disconnect the indicator light faston connectors

- replace the indicator light (item 1, plate B);

- perform the above operations in reverse ordezdssemble.

5.4.6 REPLACING THE HEATING ELEMENTS

After carrying out the operations described in &bve, to replace the
heating elements proceed as follows:

- remove the protective casing from the heatingretgs;

- loosen the heating element fastening screws;

- disconnect the heating element supply wires;

- remove the heating elements (item 6, plate B);

- perform the above operations in reverse ordezdssemble.

5.5 REPLACING PARTS OF THE LEAVENING
COMPARTMENT WITH HUMIDIFIER

5.5.1 REPLACING THE TRAY HEATING ELEMENT

After carrying out the operations described in &bve, to replace the
tray heating element proceed as follows:

- loosen the fastening devices;

- remove the protective casing from the tray;

- loosen the screws fastening the heating element;

- remove the heating element (item 14 tab.B);

- disconnect the power wires from the heating elgm

- perform the steps in reverse order to refitrtbe heating element.

5.5.2 REPLACING THE INDICATOR LIGHT AND THE
HUMIDIFIER SWITCH

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

humidifier switch proceed as follows:

- remove the casing for access to parts fromrtbielé;

- disconnect the faston connectors for the humeidgwitch.
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- Replace the humidifier switch (item 16 plate B).
- Perform the above operations in reverse ordezassemble.

5.6 DISPOSAL

When the oven or its spare parts are dismantled, whrious

components must be sorted by type of material asdoded of in

compliance with current local laws and regulations.
The presence of a wheeled dustbin with a line
through it indicates that within the European Union
electrical components are subject to special ditlec
at the end of their working life. As well as tdasth
device, the standard applies to all of its accéssaf
marked with this symbol. Do not dispose of this

mssssmmm  product as normal urban waste.

6 LIST OF SPARE PARTS

Index of plates

Plate A Baking chamber assembly

Plate B Leavening compartment assembly
Plate C Steamer assembly

Plate D Wiring diagram cooking chamber

Plate E Wiring diagram leavening compartment
Plate F Electric diagram vapour aspiration hood.

INSTRUCTIONS FOR ORDERING SPARE PARTS
Orders for spare parts must contain the followirfgrimation:
- Appliance type

- Appliance serial number

- Name of part

- Number required
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Remarque:
Ce catalogue a été rédigé pour la lecture en aeimguies. Instructions originales en italien et tcéida des instructions en Anglais, Francais, Allathat
Espagnol.

GARANTIE

Normes et réglementation
La garantie est limitée uniguement au remplacerfrantco usine de la piece éventuellement casséetfactdeuse, aprés constatation d'un vice de
matieére ou de fabricatiomoute avarie éventuellement provoquée par le transpt effectué par des tiers, par une installation eun entretien
erronés, par négligence ou inattention lors de I'epioi ou encore en cas d'altération de la part deérs, n'est pas sous garantie.
En outre, les éléments suivants sont exclus de largntie : verres, calotte, ampoules, plans réfractees ainsi que tout autre élément sujet a usure
et détérioration normale de l'installation et de tais ses accessoires, ainsi que la main-d'oeuvre resagre pour le remplacement de toute piece
étant éventuellement sous garantie.
La garantie est annulée si I'acheteur n’effectuelpa réglements et pour les produits éventuellemégarés, modifiés ou démontés méme seulement en
partie sans autorisation écrite préalable. Pougrobt'intervention technique en garantie, il faadsffectuer une demande par écrit au revendeua de |
zone ou & la direction Commerciale.

ATTENTION !
Ce terme indique une situation de danger ; il serployé chaque fois que la sécurité de I'opéragstien danger.

REMARQUE:
Ce terme indique qu'il faut agir avec prudence est employé pour attirer l'attention sur les opiéres ayant une importance vitale pour le
fonctionnement correct et durable du four.

CHER CLIENT

Avant d'utiliser de ce four, veuillez lire le présenanuel.

Pour la sécurité de I'opérateur, les dispositif§ailr doivent constamment étre tenus en parfafiesefté.

Cette brochure a pour but d'illustrer I'utilisati@t I'entretien du four et I'opérateur a le devetrla responsabilité de suivre les indications ligu'e
contient.

ATTENTION!

Les indications reportées ci-aprés concernent votreecurité.

Lisez attentivement le présent manuel avant I'instiéation et I'emploi de ce four.

Conservez avec soin cette brochure pour chaque caitgtion ultérieure de la part des différents opéraeurs.

L'installation doit étre effectuée par un personnelqualifié, conformément aux instructions fournies jr le constructeur.

Ce four devra étre destiné uniquement a I'emploi par lequel il a été expressément congu, c'est-a-dita cuisson de pizzas ou produits

alimentaires analogues. Il est interdit d’effectuerdes cuissons avec des produits contenant de I'ab¢dlout autre emploi est a considérer

comme étant impropre.

6. L’appareil est exclusivement destiné a usage coltécet doit étre utilisé par un professionnel qualfié et formé a son usage. L’appareil n’est
pas destiné a étre utilisé par des personnes (y cpris les enfants) dont les capacités physiques, senielles ou mentales, sont réduites, ou
manguant d’expérience ou n'ayant pas une connaissea suffisante.

7. Pour toute réparation éventuelle, s'adresser excli'ment a un centre d'assistance technique autoriggar le fabricant ; demander I'emploi
de pieces de rechange originales. Les enfants daivétre surveillés pour s'assurer qu'ils ne jouenpas avec l'appareil.

8. Le non-respect des prescriptions indiquées ci-dessest susceptible de compromettre la sécurité de foair.

9. En cas de panne et/ou de mauvais fonctionnement,sé&tiver le four sans tenter de le réparer ou d'irgrvenir directement.

10. Sile four devait étre vendu ou transféré a un aus propriétaire, ou en cas de déménagement suitecuel le four devait rester monté,
s'assurer toujours que la brochure accompagne le o, de fagon a ce qu'elle puisse étre consultée parnouveau propriétaire et/ou par
I'installateur.

11. Sile cable d’'alimentation est abimé, il devra étreemplacé par le service d’assistance technique &g par le fabricant, afin de prévenir tout
risque.

12. Lors de l'installation, au cas ou des appareils paageant la méme alimentation seraient perturbés, aroler la présence au niveau de
l'interface d’'une impédance opportune et le dimensinnement correct de la capacité du courant de sece, de fagon a rendre les émissions
de I'appareil conformes aux normes EN 61000-3-11NE61000-3-12 et addenda successifs.

arpODE
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1 SPECIFICATIONS TECHNIQUES

11 DESCRIPTION DU FOUR

Le four est constitué de plusieurs modules supégpps

- Hotte

- Chambre/s de cuisson

- Soubassement

- Support ou étuve

Chaque module chambre de cuisson est totaleme@pemdant, a une
régulation de température de type électroniquel@std’un thermostat
de sécurité, d’'une porte a battant articulée en bas

A l'intérieur, la chambre, selon les modeles, piue faite entierement
en tole, avec le plan de cuisson en réfractaireroible gaufrée.

Le support est fait d’'une structure d’'acier etdest€ de glissiéres porte-
plateaux.

L’étuve est constituée d'une structure d’'acier,cades panneaux, et
des glissiéres porte-plateaux et est dotée d'ummibetat pour le

chauffage.

1.2 DIRECTIVES APPLIQUEES

Cet appareil est conforme aux directives :

Directive Basse Tension 2006/95/CE

Directive Compatibilité Electromagnétique 2004/10B/

1.3 POSTES DE TRAVAIL

Les installations sont programmées par I'opéraseur les pupitres de
commande situés sur la partie avant de la machiderant leur

fonctionnement, elles doivent étre surveillées.

Les portes d’accés aux installations sont situéedaspartie avant du
four.

14 MODELES
Les modeéles prévus sont :

PIZZERIAS ET PATISSERIES

15 DIMENSIONS ET POIDS (Voir Tab.)
151 S100E-S120E-S125E

1.6 DONNEES TECHNIQUES (Voir Tab.)

1.7 IDENTIFICATION

Pour toute communication avec le producteur ou desccentres
d’assistance, citer le NUMERO DE SERIE du four, gsi situé sur la
plaquette fixée comme la fig.1 le montre.

1.8 ETIQUETAGES
Le four est doté de plaquettes d’attention concerie sécurité aux
points montrés sur la figure 2.

ATTENTION! Dans la surface d’ équipement il y a danger de
brilure due a la présence des éléments a temperékevée. Pour
n'importe quel type d'intervention ou n'importe djeeopération il faut
attendre que l'équipement tombe a température atsbigt utiliser
toujours un équipement de protection individugjers, lunettes ...).

ATTENTION! Présence d'une tension dangereuse. Adftectuer
n'importe quelle opération de maintenance, intepx@n'alimentation
en énergie électrique en éteignant les commutatmstllés a
I'extérieur du four et / ou a I'étuve et attendune équipement tombe a
température ambiante. Utiliser toujours un équipenuke protection
individuelle (gants, lunettes ...).
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NOTA: Seulement pour les chambres de cuisson muniedun
moyen d’évacuation de vapeur.

ATTENTION! Pour éviter I'ébullition, ne pas utilisale récipients
remplis de liquides ou d'aliments qui se fondergcala chaleur, en

guantités supérieures a celles qui peuvent facilen@re suivi
attentivement.

1.9 ACCESSOIRES
Les fours sont dotées des accessoires suivants:

Modeéle Accessoires
S100E-S120E-S125E (chambre cuisson) vaporisatejr
S100L-S120L-S125L (étuve) Porte-outils
S100L-S120L-S125L (étuve) humidificategir
S100KX-S120KX-S125KX (hotte) aspiration

1.10 BRUIT

Cet appareil est un moyen technique de travail,ggméralement ne
dépasse pas le seuil de bruit de 70 dB (A) dapsdée de I'opérateur
(configuration a une chambre de cuisson).

2 INSTALLATION

2.1 TRANSPORT

Le four est expédié en principe montée sur deschisde bois. par
des moyens de transport terrestre (Fig. 3).

Les piéces seules sont protégées par un film glestu par une boite
en carton.

2.2 DECHARGEMENT

NOTA : Au moment de la livraison, il est conseilléde controler
I'état et la qualité de la machine.

Soulever I'équipement seulement et exclusivementusiiisant les
points indiqués dans lillustration fig. 4.

2.3 DETAILS AMBIANTS

Pour le bon fonctionnement du four, il est préféradue les valeurs
ambiantes aient les limites suivantes :

Température de fonctionnement+5°C + +40°C (+40° F + +105° F)
Humidité relative: 15% +9 5%

24 POSITIONNEMENT,
D'ENTRETIEN

ATTENTION ! Durant le positionnement, le montage et

I'installation doivent étre respectées les prescrifpns suivantes :

- Lois et normes en vigueur relatives aux instaltions des
appareillages électriques.

- Directives et déterminations de la société de siiibution de
I'électricité

- Reglements de batiment et contre les incendiessllocaux

- Prescriptions en vigueur contre les accidents

- Déterminations en vigueur de I'Organisme d’Etat pour le
Contrdle de la Qualité Electrique

Enlever des panneaux externes du four la pellipatgectrice en la

détachant lentement afin d'enlever totalement llartto

Au cas ou cela ne marcherait pas, enlever parfaitetes résidus de

colle en utilisant du kérosene ou de I'essence.

Les modules seuls préchoisis pour la configuradiofiour doivent étre

superposés comme la figure 5 le montre, en inséramied de biche

de référence pour chaque module dans les trousspamdants (détail

A -fig.5).

Une fois assemblés les différents modules vissenddule supérieur

hotte sur le module chambre situé au-dessous camonére la figure

5 (détail B).

ATTENTION! Pour le bon fonctionnement de I'équipement serrer

les fiches fournis sur les corniches gauche et aadie du module

chambre inferieur (détail C - Fig.5.1).

De plus, le four est situé dans un endroit bieré @&rmune distance

minimale de 10 cm de la paroi latérale gauche dodd, et a 50 cm de

la paroi droite (Fig.6). Cette distance de 50 cmiratispensable pour

garantir 'acces et l'acceptabilité dans le casaleux d’entretien.

MONTAGE ET ESPACES



Ne pas oublier que pour effectuer des opérationetteyage/ entretien
les distances ci-dessus doivent étre augmentée$audra donc
considérer la possibilité de pouvoir déplacer le foour y procéder.

25 CONNEXIONS

25.1 CONNEXION EVACUATION VAPEURS

ATTENTION ! La connexion d'évacuation des vapeurs dit étre
exécutée exclusivement par un personnel spécialisé.

Le tube pour I'évacuation des vapeurs qui sont @émcaprés
l'ouverture de la soupape (voir 3.4.1) se trouvBadiére du four
(détail C — fig.7). Les vapeurs arrieres sont daéal conjointement
avec les vapeurs anteriéurs qui sont créés atia deil'ouverture de la
porte frontale de la hotte et s'échappent parda ti'échappement
vapeurs (détail B — fig.7).

NOTE : Il est conseillé de relier le tube d’évacuation degapeurs
avec un carneau ou avec I'extérieur grace a un tubde diametre de
150 mm minimum.

Ce tube doit étre inséré (détail A - fig.7) a larieur du conduit
d’échappement du four. De plus, d'éventuels prctoments doivent
étre effectués de fagon a ce que les tubes supgeadrent dans les
inférieurs, comme ci-dessus pour la connexion i€,

Si le conduit externe pour I'évacuation des vapestsres long, il est
préférable d’appliquer a la base du tube d'évacnaties vapeurs un
petit tube en plastique pour I'évacuation des cosdes (détail D -
fig.7). Cette derniére opération doit étre exécweant la greffe du
conduit.

2.5.2 BRANCHEMENT ELECTRIQUE

ATTENTION ! Le branchement électrique doit étre exdusivement
effectué par un personnel qualifié selon les presptions de
I'Organisme d’Etat pour le Contrdle de la Qualité Hectrique en
vigueur.

Avant de commencer la procédure de branchement, vifier que le
systeme de mise a la terre est réalisé en accordeavies normes
européennes EN.

Avant de commencer la procédure de branchement, viéier que
l'interrupteur général de I'installation auquel le four doit étre relié
est en position "off".

La plaguette d'identification contient toutes les @nnées nécessaires
pour un branchement correct.

2.5.21 BRANCHEMENT ELECTRIQUE DE LA CHAMBRE
DE CUISSON

ATTENTION ! Il est nécessaire d'installer pour chaque chambre

de cuisson, un interrupteur général quadripolaire aec des fusibles

ou un interrupteur automatique adapté aux valeurs eportées sur

la plaquette, qui permettrait de défaire les branckements des

installations du réseau.

NOTE : Le dispositif choisi devrait se trouver a proximité des

installations et se positionner dans un lieu faciteent accessible.

La chambre de cuisson est livrée avec la tensioraddée indiquée sur

la plaque d'identification (fig.1).

Pour effectuer le branchement électrique, bougercdavercle de

protection positionné sur le c6té arriere de landtre de cuisson

(fig.8). Le cable de branchement doit étre foumni [pnstallateur.

Pour la connexion au réseau électrique il fautaltest une fiche

conforme aux lois en vigueur.

Insérer dans le trou passe-cables approprié (Dgt@il B) un cable de

section adaptée (Voir données techniques) etikr ehsuite au bornier

comme indiqué respectivement sur les fig. 10 et 11.

En outre ces appareillages doivent étre compriss dancircuit du

systeme équipotentiel (fig.9 Détail A), la bornénre a cet effet se

trouve derriere le four. Elle est marquée avesyimbol BORNES

POUR LE RACCORDEMENT EQUIPOTENTIEL

Une fois le raccord effectué, contrbler que la immsl’alimentation,
lorsque le four est allumé, ne soit pas loin dedieur nominale de
+10%.

ATTENTION ! Le céble flexible pour le raccord de la ligne

électrique doit avoir des caractéristiques non inféeures au type

avec isolant en caoutchouc HO7RN-F et doit avoir un section
nominale adaptée a [l'absorption maximale (voir donées
techniques).

ATTENTION ! |l est indispensable de relier correctement

l'installation a la terre.
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Ainsi, sur le bornier de connexion est placée la boe appropriée
(Fig.10-11) avec le symbole auquel doit étre correnent relié le fil
de terre.

2.5.2.2 BRANCHEMENT ELECTRIQUE DE L'ETUVE
ATTENTION ! Il est nécessaire d'installer pour ['étuve, un
interrupteur général bipolaire avec des fusibles own interrupteur
automatique adapté aux valeurs indiquées sur la ptpette.

NOTE : Le dispositif choisi devrait se trouver a proximité des
installations et se positionner dans un lieu facileent accessible.
L’étuve est livrée pour une tension de V230 1N BOHz comme la
plaquette d'identification I'indique (fig.1).

Pour le branchement électrique, enlever le cousetelprotection situé
sur le c6té arriére de I'étuve a gauche (fig.12).

Le cable du branchement doit étre mis a disposjiam’installateur.
Pour la connexion au réseau électrique il fautaltest une fiche
conforme aux lois en vigueur.

Insérer dans le trou passe-cables approprié (Fagil B) un cable de
section adaptée (Voir données techniques) etikr ehsuite au bornier
comme indiqué sur la figure 14.

Une fois le raccord effectué, contréler que la immsl’alimentation,
lorsque le four est allumé, ne soit pas loin dedieur nominale de
+10%.

ATTENTION ! Le cable flexible pour le raccord de la ligne
électrique doit avoir des caractéristiques non inféeures au type
avec isolant en caoutchouc HO7RN-F et doit avoir un section
nominale adaptée a [I'absorption maximale (voir donées
techniques).

ATTENTION ! Il est indispensable de relier correctanent
I'installation a la terre.

Ainsi, sur le bornier de connexion est placée la boe appropriée
(Fig.14) avec le symbole auquel doit étre correctemt relié le fil de
terre.

En outre ces appareillages doivent étre compriss dancircuit du
systeme équipotentiel (fig.13 Détail A), la bormévue a telle raison
se trouve derriere I'appareillage . Elle est maeqagec le symbole
BORNES POUR LE RACCORDEMENT EQUIPOTENTIEL

2.5.2.3 BRANCHEMENT ELECTRIQUE DE HOTTE
ASPIRATION VAPEUR

ATTENTION ! Il est nécessaire d'installer pour la hotte, un

interrupteur général bipolaire avec des fusibles own interrupteur

automatique adapté aux valeurs indiquées sur la ptpette.

NOTE : Le dispositif choisi devrait se trouver a proximité des

installations et se positionner dans un lieu facileent accessible.

La hotte est livrée pour une tension de V230 1N6G@z comme la

plaquette d'identification I'indique (fig.1).

Une fois le raccord effectué, contréler que la immsl’alimentation,

lorsque le four est allumé, ne soit pas loin dedieur nominale de

+10%.

ATTENTION! Il est indispensable de relier correcterment

I'installation a la terre.

25.3 CONNEXION AU RESEAU HYDRAULIQUE

(seulement pour les chambres de cuisson munies d'un

moyen d'évacuation de vapeur)
Le branchement au réseau hydraulique doit étreteffeconformément
aux lois en vigueur et les tuyaux pour le raccomi®mau réseau
hydrique doivent étre conformes a la IEC 61770 edifications
ultérieures.
ATTENTION! Utilisez uniqguement le tuyau fourni a I' équipement.
Dans tous les cas ne jamais utiliser des tubes igés.
ATTENTION! Un robinet d’eau d'interface doit étre i nstallé en
amont de I'appareil.
La bouche a gaz % male pour l'alimentation en eatrauve sur la
partie postérieure de l'appareil (fig. 15) et lagsion d'exercice doit
étre comprise entre 1 et 1,5 bar.
ATTENTION! Des pressions plus élevées que celles guues
peuvent créer des situations dangereuses pour legrponnes ou
provoquer des dommages a l'appareil.
Pour le raccord, utiliser de I'eau douce.
Des tubes flexibles sont préférables afin de priéwdes variations de
pression, méme petites, dans I'alimentation en eau.
Laisser couler I'eau dans la conduite avant dedbraml’appareil.



Un raccord exécuté avec de l'eau non adoucie eetiaiune
calcification des conduites.

Sur la partie arriere de l'appareil est prévue wateaque pour
I'évacuation de l'eau ou raccorder un tuyau flexibEsistant a la
température.

REMARQUE! Le dispositif d’évacuation de I'eau est nuni d’'un
robinet qui doit rester ouvert pendant I'utilisation de I'appareil.
REMARQUE! le constructeur décline toute responsabité dans le
cas ou les normes de prévention des accidents neagnt pas
respectées.

3 FONCTIONNEMENT

3.1 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE CONTROLE
ATTENTION ! Avant de commencer les phases de démaage et
de programmation de I'appareil, vérifier que:

- les étiquettes présentes sur l'appareil (fig.2), sb intactes et
lisibles; dans le cas contraire, les remplacer.

- le branchement électrique et la mise a la terre m été
correctement réalisés.

- le raccordement de I'évacuation de la vapeur a étcorrectement
réalisé.

Toutes les opérations de contrdle doivent étre effeiées par du
personnel technique spécialisé disposant d'une licee
réglementaire.

ATTENTION!!

- Surveiller constamment I'appareil lorsque celui-cest en fonction.
- Durant le fonctionnement, les surfaces de I'appa&il deviennent
trés chaudes, en particulier le verre; il faut dondaire trés attention
a ne pas les toucher pour ne pas se briler.

- Maintenir une distance de sécurité en ouvrant lgorte car des
vapeurs brllantes peuvent s'échapper du four.

- Ne pas laisser des personnes non préposées s'amper de
I'appareil.

Pour une meilleure uniformité de cuisson, il estoremandé d'éviter
des températures supérieures a celles prévuedetypre de produit &
cuire.

REMARQUE: la premiére utilisation aprés mise sous énsion ou
aprés une longue période dans l'acces four, le rdgt tend a étre
excessif. Seulement aprés quelques séquence de smrisque vous
obtiendrez les résultats ensemble optimal.

3.2 MISE EN FONCTION CHAMBRE DE CUISSON
A la droite de la chambre de cuisson sont situésiréerrupteurs
d'allumage 0/1. Pour activer l'alimentation éleptd, actionner

l'interrupteur général O/1 sur tous les moduletaddiambre de cuisson

(fig. 1 rep. A).

Sur le montant droit de chaque chambre de cuissaitise le bandeau

de commande (fig.16):

1) Afficheur graphique couleurs

2) Touches neutres: au niveau de chaque touchd'afiicheur est
représentée l'icone de la fonction qui y est agsoet qui varie suivant
la page affichée.

3) Allumage (“Start”)

4) Arrét (“Stop”)

5) Gestion minuteries de cuisson (“Timerl” “Timey2”

6) Activer/Désactiver la fonction Eco Stand-by g8d-by”)

7) Active/Désactive le Power Booster (“Booster”)

8) Accés au menu sélections (“Menu”)

9) Fonction personnalisable (“Hotkey”)

L'interface utilisateur prévoit les zones visueiesvantes (fig. 16):
A)
positionnée dans la zone supérieure de l'affichelle. affiche la date,
I'neure actuelle et d'éventuelles icones d'étadt (étisson vapeur,
minuterie allumage, etc.).

B) WORKING AREA (zone de travail): c'est la prinalp zone

TOP BAR (barre supérieure): c'est la zone visuel

visuelle subdivisée horizontalement en trois sestelont chacun est

associé a un parametre de cuisson qui peut égetelinent modifié par
une pression sur les touches neutres correspoisda@edte zone

visuelle sert également a afficher les élémentsmmsus ainsi que les

différentes pages-écrans de sélection (programéudsirage, etc.) et
en cas d'anomalie, elle affiche I'erreur relevée.
C) STATUS BAR (barre d'état): c'est

la zone visuell

positionnée dans le secteur inférieur de I'affich&lle est représentée
par une étiquette colorée qui peut afficher :t'étauel de I'équipement

(“réchauffage en cours”, “cuisson en cours”), léauteries de cuisson
(quand l'affichage “Timers” est activé), etc.

Afin d'améliorer I'expérience de l'utilisateur,ntérface utilisateur
associe a chaque fonction/état de I'équipementegaéx potentiels de
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I'afficheur graphique, une couleur particuliére parmet a I'utilisateur
a chaque instant de connaitre son état:

- BLANC : modalité de cuisson standard

- VERT : fonction stand-by active

- ORANGE : fonction booster active

- VIOLET : fonction “half load” active

- BLEU CLAIR : menu, sélections des programmes

- ROUGE : alarme

Les six touches neutres, disposées a droite euéhgade l'afficheur
graphique (fig.16 rep. 2), peuvent exercer lestions suivantes :

+ . augmenter paramétre

- : diminuer paramétre

1 : déplacer sélection “Vers le haut”

| : déplacer la sélection “Vers le bas*

V' : ok, confirmer sélection

« :annuler, retour sans confirmation (retour)

REMARQUE: Ecran LCD non TACTILE. Toute pression sur
l'afficheur  risque de  Il'endommager irréversiblement
compromettant le fonctionnement correct de tout I'§uipement.

Une fois qu'on a activé l'interrupteur général Otficheur graphique
et l'interrupteur général s'allument. A la misesstnsion, apres avoir
affiché la page initiale pendant quelques secondedficheur
graphique affiche directement la page-écran praieip(fig.17)
indiquant les sélections relatives a la derniérssom effectuée:

A) Date

B) Heure

C) Niveau de puissance de la volte

D) Température effective / point de consigne detionnement

E) Niveau de puissance de la sole

F) Représentation allumage/extinction des résistade la volte

G) Représentation allumage/extinction des résistde la sole

H) Ligne de texte avec message d'état explicatihlteries

1) Indication de I'état de la fonction “Minuteridldmage”

L) Indication de I'état de la fonction “Vaporisatio

M) Indication de I'état “Signalisation sonore” désete

N) Indication de I'état “Anomalie présente”

REMARQUE : L'instrumentation électronique permet un réglage
plus précis et ponctuel du four. Toutefois, de pasa nature, il s'agit
d'une instrumentation plus délicate par rapport a
l'instrumentation traditionnelle.

Pour une meilleure conservation de cette derniéregn conseille
d'actionner les boutons sur le bandeau électroniquen appuyant
légérement avec les doigts, en évitant les coups ms pressions
excessives.

3.21 PREMIER ALLUMAGE

Pour le premier allumage de I'équipement et posr ddumages

successifs aprés une période d'inactivité prolanigést indispensable

de respecter la procédure suivante de réchauffage:

- Sélectionner la température a 60°C (140°F) eéssém le four
fonctionner pendant une heure. Si le four contiane grande
guantité de vapeur, ouvrir la porte pendant qualquimutes pour la
laisser s'échapper puis la refermer.

- Augmenter la température a 90°C (195°F) et émide four en
fonction pendant environ 2 heures. Si le four antiune grande
quantité de vapeur, ouvrir la porte pendant qualqumutes pour la
laisser s'échapper puis la refermer.

- Augmenter la température jusqu'a 150°C (305tHRisser le four en

fonction pendant environ 1 heure. Si le four corttisne grande

guantité de vapeur, ouvrir la porte pendant qualquimutes pour la
laisser s'échapper puis la refermer.

Augmenter la température jusqu'a 250°C (485tHisser le four en

fonction pendant environ 1 heure. Si le four corttiane grande

guantité de vapeur, ouvrir la porte pendant qualquimutes pour la
laisser s'échapper puis la refermer.

Augmenter la température jusqu'a 270°C (520tRisser le four en

fonction pendant environ 1 heure. Si le four corttiane grande

quantité de vapeur, ouvrir la porte pendant qualqumutes pour la
laisser s'échapper puis la refermer.

(Seulement pizzeria) augmenter la températurequja 400°C

(755°F) et laisser le four en fonction pendant emvil heure. Si le

four contient une grande quantité de vapeur, od&rporte pendant

guelques minutes pour la laisser s'‘échapper puisdemer.

Attendre que la température descende sous lesrsale température

ambiante avant de commencer les allumages suceSsife four

contient une grande quantité de vapeur, ouvrir datep pendant
quelques minutes pour la laisser s'échapper puesdemer.

Cette procédure permet d'éliminer I'humidité gestsaccumulée dans

le four de production, de stockage et d'expédition.

REMARQUE: Des odeurs désagréables pourraient se délopper

au cours des opérations précédentes. Bien aérergiece.



ATTENTION ! Eviter d'ouvrir la porte trop longtemps surtout en
présence de hautes températures pour éviter les dgers de brilure
et de surchauffe des composants a proximité de lafe.
ATTENTION ! Avant de procéder a la premiéere cuisson effectuer
obligatoirement les opérations précédentes qui sorabsolument
indispensables pour un fonctionnement parfait.

ATTENTION ! Ne jamais procéder au premier allumage de
I'équipement aprés une période d'inactivité prolonge.
REMARQUE : Au cours des allumages successifs, il ia éviter les
réchauffages trop brusques pour prolonger la durée des
composants (plaques réfractaires, etc.). Avant d'sindre le point
de consigne, toujours stationner pendant au moinsO4minutes a
une température comprise entre 120°C (250°F) et 180 (320°F).

3.2.2 MISE EN FONCTION DU FOUR : MODALITE ECO
SMART BAKING

La modalité SMART BAKING est la modalité standarel giestion du

four. Permet la sélection d'une température et deiveaux de

puissance (en pour cent) de la voite et de la(Bglel 7).

Pour activer la modalit¢ SMART BAKING, appuyer sar touche

“MENU”, sélectionner SMART BAKING avec les touches

“SELECTION” (1 et]) et appuyer sur “OK".

Suivant cette modalité, on peut utiliser le four eayestion

“MANUELLE” et “PROGRAMMES" en rappelant I'exécutiod'un

des programmes de cuisson présents en mémoire.

. ALLUMAGE AVEC SELECTION MANUELLE DES
PARAMETRES

Pour sélectionner les paramétres de cuisson, agicteément sur les
touches “+” et/ou “-“ pour augmenter et/ou diminder parametre.
Régler les valeurs de puissance de la voite ed delé. Ces valeurs
vont de O (puissance désactivée) a 100% (puissaaginale). Pour la
sélection du paramétre “Température”, puisqueidtadur indique en
temps réel la température mesurée a lintérieudadehambre de
cuisson, a la premiére pression sur la touche t/gue’-* la sélection
actuelle s'affiche en rouge (“Température Sélentefy). Les pressions
suivantes modifient le parametre. Une fois quealewr souhaitée a été
fixée, aucune confirmation n'est nécessaire cpalameétre est assimilé
et activé en temps réel.

Le réglage de la température du four est établr pme température
maximale de 450°C (850°F) pour la pizzeria et 27(B20°F) pour la
patisserie. Si ce seuil maximum est dépassé eonraisine anomalie,
le thermostat de sécurité intervient et bloqueiefionnement du four
en I'éteignant.

La page-écran relative a l'alarme qui s'est vériiéffiche (voir 3.6).

La signalisation sonore et visuelle persiste tamtlipn n'appuie pas sur
la touche “OK”". Attendre que le four ait refroidi.

Dévisser le capuchon du thermostat de sécuritél (fep.B) et exercer
une pression.

Le bouton réarme le thermostat et, aprés une pressir la touche
“OK”, le four redémarre automatiquement.

Repositionner le capuchon de protection au-dessuthermostat de
sécurité pour éviter que cet instrument ne se idétéret ne
compromette le fonctionnement du four.

ATTENTION ! Si cette opération est effectuée lorsqe le four est
encore chaud, sans en attendre le refroidissemet, thermostat de
sécurité manuel ne permettra pas le réarmement duwofir.

En cas d'anomalies, il faut demander linterventiom service
d'Assistance Technique.

Pour activer les résistances et donc lancer lagptaséchauffage du
four, appuyer sur la touche “START” comme le sugderligne texte
avec des messages explicatifs (barre d'état) indigidPPUYER SUR
START". L'éclairage du four s'active automatiqueinara mise sous
tension. L'allumage des résistances est toujoutisjirge sur I'afficheur
en temps réel par les “éclairs” positionnés a draies niveaux de
puissance. La représentation graphique fourniteégaht I'information
relative au niveau de puissance engagé par legaéses a tout instant
a travers la fréquence du clignotement de I'échaircours de la phase
initiale qui suit l'allumage des résistances, lardal'état affiche le
message “RECHAUFFAGE”". Ce message alterne avec TPRENS
xx MIN.” ou xx indique le temps estimé que le fommettra pour
atteindre la température sélectionnée.

En outre, au cours de cette phase, I'affichageadenhpérature réelle
alterne avec celui de la température sélectionnée.

REMARQUE : L'estimation du temps nécessaire poueranle four a
la température souhaitée, est indicative et vaemsiblement par
rapport aux parametres sélectionnés en phasendajiel

. ALLUMAGE EN UTILISANT UN PROGRAMME
L'utilisation des Programmes permet a |'opérateutravailler de fagon
“automatique”, c'est-a-dire avec la possibiliténdégistrer et/ou de
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rappeler a partir de la mémoire (interne ou exjeties programmes de
cuisson avec des parametres sélectionnés précéadgmme

L'état de l'appareil dans la modalité Programmeésesfirmé par la
présence du nom du programme affiché sur la batatd

Pour choisir le programme souhaité, appuyer siolahe “MENU”,
sélectionner PROGRAMMES avec les touches “SELECTI@Nis
appuyer sur “OK”. Dans le sous-menu PROGRAMMESiefaiéfiler
la liste jusqu'a I'¢lément RECHERCHE PAR NOM et foamer avec
“OK". A présent, l'afficheur indique la liste alphétique. Faire défiler
la sélection jusqu'a linitiale du programme rechér Lorsqu'on
confirme avec OK, l'afficheur indique la liste dri$ les programmes
présents en mémoire, dans l'ordre alphabétiquertir pe la lettre
sélectionnée. Se déplacer jusqu'au programme séuttaappuyer sur
“OK". Le programme est chargé.

A présent, I'état de I'appareil dans la modaliggRrmmes est confirmé
par la présence du nom du programme sur la bagtet djui alterne
avec le message APPUYER SUR START. Pour activerdgistances
et démarrer la phase de réchauffage avec les paesnti programme
sélectionné, appuyer sur la touche “START".

REMARQUE : En labsence de programmes préchargés,
I'afficheur indique la chaine <LISTE VIDE> impliquant la
nécessité d'introduire au moins un programme de csson d'aprés
3.3.

. PHASE DE CUISSON

Une signalisation sonore intermittente accompagnantmessage
CUISSON EN COURS sur la barre d'état n'est émise lgsque la
température du four atteint la température défiaimoins qu'un “delta
T soit sélectionné). Au cours de cette phasefidiadur indique
toujours la température réellement mesurée.

Au cours de la cuisson, on peut modifier les patesaeen temps réel
en agissant sur les touches “+” et “~“. En présetfoe programme
préchargé, les valeurs modifiées n‘auront d'effiet spr la cuisson en
cours: en effet, les données du programme d'origieesont pas
modifiées. Pour modifier les parameétres d'un progne, suivre les
instructions du paragraphe 3.3.

Pour désactiver la distribution de puissance dastedces, appuyer sur
la touche “STOP". L'éclairage du four se désacéiutomatiquement a
la mise hors tension.

. MINUTERIE DE CUISSON
Le four dispose de 2 “Minuteries de cuisson” ind#&fantes dont la
gestion est directement accessible au moyen deshdeudédiées
présentes sur le panneau des commandes (fig.18)régs minuteries
de cuisson fonctionnent suivant la logigue du cempt rebours
(countdown). A I'échéance du temps sélectionné,nitBquent par
l'intermédiaire d'une signalisation sonore et Jisugclignotement”)
que le temps sélectionné s'est écoulé. La sigtialisasonore se
différencie par le type d'intermittence : la Mimigel (T1) émet une
signalisation sonore continue, la Minuterie 2 (TBmet une
signalisation sonore intermittente. La signalisatonore a une durée
déterminée qui peut étre sélectionnée de 0 a Gihdes (30 secondes
par défaut). Au terme de ce temps, la signalisaficend fin et la
minuterie est rétablie a la valeur sélectionnée.p@ut interrompre la
signalisation sonore a l'avance en appuyant stouehe relative a la
minuterie échue.
Pour pouvoir utiliser les minuteries de cuissonfailt tout d'abord
activer la modalité d'affichage TIMERS en appuysunt la touche T1
ou T2. L'activation est indiquée par le fait quédare d'état affiche les
sélections et I'état des minuteries (sur fond hI&fig.18 rep. Q) a la
place des messages d'état du four (sur fond rodge)affichage
standard.
L'état des minuteries est indiqué par les symbslesnts:

B minuterie en STOP, countdown prét pour I'activatio

» minuterie en PLAY, countdown activé

Il minuterie en PAUSE, countdown en pause
Pour activer la minuterie T1et lancer le comptelgours, appuyer sur
la touche T1. L'état de la minuterie passe de “STOFPLAY” et le
compte a rebours est activé. Une pression supptéimesur la touche
T1 met la minuterie en “PAUSE”, une fonction ufilesque la cuisson
prévoit I'ajout d'éventuelles farces en cours dasph intermédiaires.
Une ultérieure pression sur T1 relance le compibaurs a partir du
point d'arrét en ramenant la minuterie a I'étatRleAY". Et ainsi de
suite, jusqu'a I'échéance de la minuterie, indiqpa¥eune signalisation
sonore. S'il est nécessaire d'arréter la minugrant son échéance,
exercer une pression prolongée sur la touche Ti lpa@établir.
Agir de la méme maniére pour la minuterie T2.
Pour modifier les sélections relatives aux mineteride cuisson,
appuyer sur la touche “MENU", sélectionner I'élémBHNUTERIE
CUISSON avec les touches “SELECTION” puis appuyar ‘©K”
pour accéder au sous-menu.



En faisant défiler la liste sur l'afficheur au moyeles touches
“SELECTION?”, on peut sélectionner les éléments ants :

- “Sélections” : pour modifier les temps sélectiésarffig.19a)

- “Durée Signalisation” : pour modifier la duréddle de la
signalisation (fig.19b). Chaque barre corresponti0asecondes. On
peut désactiver la signalisation sonore en mektsnbarres a zéro. Cet
état des minuteries est représenté par une icarla darre supérieure
indiquant que la signalisation sonore est désaz({i§.17 rep. M).
Faire défiler la liste avec les touches “SELECTIQNSqu'a I'élément
souhaité et confirmer avec la touche “OK”. Modifierparamétre avec
les touches “+” et “-" puis confirmer avec la toectOK". Pour revenir
aux pages-écrans précédentes, appuyer une ou ypkudas sur la
touche “RETOUR”".

Pour faciliter le réglage des MINUTERIES, on pectéder a la page-
écran SELECTIONS directement a partir de la pagecipale, sans
passer par le “MENU" en appuyant simultanément pehdjuelques
secondes sur les touches T1 et T2.

Pour désactiver la modalité d'affichage MINUTERIES revenir a
l'affichage STANDARD, appuyer sur la touche “MENL\$Electionner
I'élément AFFICHAGE avec les touches “SELECTION'agpuyer sur
“OK” pour accéder au sous-menu.

En faisant défiler la liste sur l'afficheur au moyeles touches
“SELECTION?”, on peut sélectionner les éléments ants :

- “Standard” : active I'affichage standard

- “Timers” : active l'affichage pour I'utilisatioties minuteries
de cuisson

Faire défiler la liste avec les touches “SELECTIQNSqu'a I'élément
souhaité et confirmer avec la touche “OK”".

. FONCTION “ECO STAND-BY”

La fonction “Stand By” permet de maintenir le fairaud en réduisant
la consommation d'énergie, une solution idéale gesrphases de
pause momentanée des opérations de cuisson.

Les économies d'énergie sont possibles en pilapportunément la
mise sous tension des résistances de la volte latstde aux valeurs
sélectionnées par le fabricant, pour éviter unsdeaexcessive de la
température du four.

Pour sélectionner/ désélectionner la fonction appwur la touche
"STAND BY". Au terme de l'activation, I'écran demteVERT et une
icone spécifique s'affiche a gauche des parameé¢resisson.
REMARQUE: La fonction "Stand-by" est assimilable a un état de
"repos surveillé" de I'appareil et, en tant que tele, elle ne peut pas
étre utilisée en phase de cuisson, au risque d’'obfe une qualité
peu satisfaisante.

REMARQUE: Cette fonction ne peut étre activée queide four est
en modalité START.

. FONCTION “POWER BOOSTER”

La fonction “Power Booster” permet d'utiliser toule puissance
disponible du four, une solution idéale pour lesagg#s de charges
importantes de travail continu exigeant un appassitrémement
rapide.

Cela est possible grace a un dispositif de con#&i@etronique qui peut
engager toute la puissance installée en pilotapbrdpnément la mise
sous tension des résistances de la volte et deldasans perdre les
valeurs sélectionnées par I'utilisateur .

Pour activer/désactiver la fonction, appuyer suoleche "BOOSTER".
Aprés l'activation, I'écran devient ORANGE et upéne spécifique
s'affiche a gauche des niveaux des paramétressionu

REMARQUE: Cette fonction ne peut étre activée queide four est
en modalité START.

. FONCTION “HALF LOAD”

La fonction “Half Load” permet de réaliser des soiss en réduisant la
consommation d'énergie, une solution idéale pauplases de travail
intermittent exigeant un fonctionnement discontiieu'appareil.

Les économies d'énergie sont possibles lorsqu'omaodifie pas le
pilotage des résistances postérieures du four et pdatant
opportunément l'allumage des résistances de lewtdde la sole des
résistances antérieures aux valeurs sélectionnéeslep Fabricant.
L'opérateur doit donc positionner le produit & euaiu niveau de la
moitié postérieure de la chambre de cuisson canpmil est décrit, la
moitié antérieure se trouve dans un état de "Veille ne convient pas
a la phase de cuisson.

Pour activer/désactiver la fonction, appuyer sutolache “MENU”,
sélectionner "HALF LOAD" avec les touches “SELECNO puis
appuyer sur “OK”. Au terme de l'activation, I'écrdevient VIOLET et
une icone spécifique s'affiche a gauche des parasé¢ cuisson.
REMARQUE: Cette fonction ne peut étre activée queide four est
en modalité START.
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3.2.3 MISE EN FONCTION DU FOUR : MODALITE DUAL-
TEMP
La modalit¢ DUAL-TEMP est la modalité de gestion fhur qui
permet de sélectionner 2 températures, respectivetiedla volte et de
la sole (fig. 18).
Pour activer la modalitt DUAL TEMP, appuyer sur teuche
“MENU”, sélectionner "DUAL TEMP" avec les touches
“SELECTION” (1 et]) et appuyer sur “OK”.
Dans cette modalité, le four ne peut étre utilisdem gestion
“MANUELLE”".
Pour sélectionner les températures de la volte & dole, agir sur les
touches “+” et/ou “-* pour augmenter et/ou dimindartempérature
correspondante. Puisque I'afficheur indique en temgel la
température mesurée a lintérieur de la chambrecudsson, a la
premiére pression sur la touche “+” et/ou “-“, l&lestion actuelle
s'affiche en rouge (“Température Sélectionnée”).s Ljgressions
suivantes modifient le parameétre. Une fois quealewr souhaitée a été
fixée, aucune confirmation n'est nécessaire cpatametre est assimilé
et activé en temps réel.
Cette opération peut aussi étre effectuée pendapiitdse de cuisson.
La température est gérée électroniguement gréeeegtinologie P.1.D.
: la puissance est toujours distribuée de fagorpgstimnnelle en
fonction des besoins relevés. Le four dispose dipectre de
puissances virtuellement infini, parmi lesquelkesput moment, la plus
optimale est sélectionnée a tout moment.
Pour activer les résistances et lancer ainsi lagde réchauffage de la
chambre de cuisson, il suffit d’'appuyer sur la t@¢START". Voir
les commentaires et les fonctions décrites au papag 3.2.2.
REMARQUE: Les températures de la volte et de la selne sont
pas liées pour garantir plus de flexibilité a I'opéateur. Selon la
plage de température programmée et la charge, les edx
températures ont un effet réciproque et les tempétares
programmeées pourraient ne plus étre atteintes et/oétre dépassées.
Cela ne devrait pas étre considéré comme un problé&m

3.3 SELECTION “PROGRAMMES”

L'utilisation des Programmes permet a |'opérateutravailler de fagon
“automatique”, c'est-a-dire avec la possibiliténdsgistrer et/ou de
rappeler une configuration des parametres sélewmprécédemment.
La présence d'un programme en cours d'exécutiomdisuée sur la
barre d'état par le nom du programme.

Accéder au menu dédié pour la gestion des Programépgpuyer sur
la touche “MENU", sélectionner I'élément PROGRAMMESec les
touches “SELECTION" { et |) puis appuyer sur “OK” pour accéder
au sous-menu.

En faisant défiler la liste sur l'afficheur au moyeles touches
“SELECTION?”, on peut sélectionner les éléments ants :

- “Récents” : affiche la liste des derniers prognaes utilisés.

- “Rechercher par nom” : ordonne les programmearéirgle la lettre
sélectionnée.

- “Introduire nouveau” : lance la procédure de tiofad'un programme
- “Modifier” : lance la procédure de modificatioriud programme
existant

- “Eliminer” : lance la procédure d'élimination d'programme existant
- “Importer USB” : lance la procédure d'importatidans la mémoire
interne des programmes mémorisés dans un dispdSiBfexterne

- “Exporter USB” : lance la procédure de copie gesgrammes
existant dans la mémoire interne dans un dispd$8B externe

. RECENTS

C'est la fonction qui énumeére les derniers programnutilisés.
Sélectionner le programme souhaité avec les tout$iEEECTION”
puis appuyer sur “OK” pour le mettre en exécutibfaecer la phase de
réchauffage/cuisson avec les parametres du progearhoisi.

. RECHERCHE PAR NOM

C'est la fonction qui énumére dans l'ordre alphiqbét tous les
programmes présents en mémoire a partir de |a leiimisie au moyen
des touches "SELECTION" et confirmée avec "OK".eS#bnner le
programme souhaité avec les touches “SELECTIONS pppuyer sur
“OK” pour le mettre en exécution et lancer la phade
réchauffage/cuisson avec les parametres du progeachoisi.

. INTRODUIRE NOUVEAU

La premiére page-écran de la procédure d'introoluctiun programme
demande d'en insérer le nom (fig. 20a). Un curskgnotant dans la
partie supérieure de l'afficheur indique qu'il fanttoduire la premiére
lettre du nom. Sélectionner la lettre souhaitéecales touches
“SELECTION" puis appuyer sur “OK” pour confirmer @asser au
caractére successif et ainsi de suite. S'il esess&ire d'effacer la
derniére lettre insérée, faire défiler la listequia DEL puis appuyer



sur “OK”. Pour terminer l'introduction du nom etsgar a la page-écran
successive, faire défiler la liste jusqu'a END pajguyer sur “OK”.
On accede ainsi a la deuxiéme page-écran de progaom qui
demande lintroduction de la température de trayaélectionner
température”) et le temps de cuisson (“sélectionieeps”) (qui sera
préchargé dans T1 et T2) (fig. 20b). Modifier leggmetres avec les
touches “+” et “-" puis confirmer avec la toucheKO On accéde ainsi
a la troisiéme page-écran de programmation qui ddmbintroduction
du niveau de puissance de la volte (“Sélectionnispnce volte”) et
de la sole (“Sélectionner puissance sole”) (figc)2Modifier les
paramétres avec les touches “+” et “-” puis conérmvec la touche
“OK”.

Uniquement sur les modéles prévoyant la cuissarvapeur, les pages
suivantes concernent les sélections de 3 temps ap®rigation
("Sélectionner temps vapeur 1,2,3") et de la dutég vaporisations
(“Sélectionner Durée Vapeur”) (fig. 20d-e). Le tesngst exprimé en
MM:SS. L'intervalle entre deux vaporisations ne tpgas étre inférieur
a 15 minutes. Les temps des vaporisations ont cordéimit la
définition de la vaporisation précédente (I'instanitial de I'exécution
du programme pour la premiére vaporisation). Lesags //:// indique
que la vaporisation est désactivée.

ATTENTION ! Si la pression sur les touches “+” et “” n'a aucun
effet sur le message //:// dans “Sélectionner tempsapeur”,
augmenter le temps de cuisson car il est impossilidéntroduire des
temps de vaporisation dont la somme dépasse le tesnfotal de
cuisson sélectionné. Pour revenir aux pages-écramsécédentes,
appuyer une ou plusieurs fois sur la touche “RETOUR
REMARQUE: Si le four prévoit la cuisson a la vapeurmalgré
l'absence des pages-écrans de programmation de laporisation,
contacter le Service d'Assistance pour activer cettfonction.

La derniére page présente la récapitulation durprome créé (fig.
20f). Appuyer sur OK pour enregistrer le programetelancer son
exécution.

Appuyer sur “RETOUR” pour revenir aux pages préocéele sans
enregistrer.

. MODIFIER

Sélectionner la premiére lettre du programme qatarhaite modifier
avec les touches “SELECTION” puis appuyer sur “Qigur procéder
au classement alphabétique de tous les programmpaxtiade la lettre
choisie. Sélectionner le programme souhaité au males touches
“SELECTION” et appuyer sur “OK” pour accéder auxgpa de
modification. La procédure de modification des pa¥tes est
identique a celle décrite précédemment au paragrdpfTRODUIRE
NOUVEAU".

. ELIMINER

Sélectionner la premiere lettre du programme gsthaite éliminer
avec les touches “SELECTION” puis appuyer sur “Qigur procéder
au classement alphabétique de tous les programipasiade la lettre
choisie. Sélectionner le programme souhaité au males touches
“SELECTION” et appuyer sur “OK”. Confirmer I'élimation avec
“OK” ou annuler 'opération en appuyant une ou jgluss fois sur la
touche “RETOUR".

. IMPORTER USB

Introduire le dispositif USB dans la fente présedte c6té droit de
I'équipement apres avoir enlevé le bouchon de giote L'afficheur
indique la liste des répertoires présents dans i$positif USB.
L'élément <ROOT> indique le premier niveau du fibgstem.
Sélectionner le répertoire dans lequel résident gesgrammes a
importer au moyen des touches “SELECTION”. Les bmsc'+” et “-*
permettent respectivement d'entrer et de sortiégdartoire sélectionné.
Appuyer sur la touche “OK” pour procéder a l'imadidn. Un message
affiche le nombre de programmes correctement copiéslispositif
USB a la mémoire du four. Enlever le dispositif U8Brepositionner
le bouchon enlevé précédemment.

REMARQUE: le message <NO DIRECTORY> indique que le
dispositif USB est absent ou qu'il n'a pas été coectement
introduit dans la fente.

. EXPORTER USB

Introduire le dispositif USB dans la fente présedte c6té droit de
I'équipement aprés avoir enlevé le bouchon. Liadfic indique la liste
des répertoires présents dans le dispositif US8géident <ROOT>

indique le premier niveau du file system. Sélectamle répertoire
dans lequel résident les programmes a exporterayemdes touches
“SELECTION”". Les touches “+” et “-* permettent remgivement

d'entrer et de sortir du répertoire sélectionnépuyer sur la touche
“OK” pour procéder a I'exportation. Un messagecafi le nombre de
programmes correctement copiés de la mémoire dudouwispositif
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USB. Enlever le dispositif USB et repositionnerbdeuchon enlevé
précédemment.

REMARQUE: le message <NO DIRECTORY> indique que le
dispositif USB est absent ou qu'il n'a pas été coectement
introduit dans la fente.

34 MISE EN MARCHE DE LA CHAMBRE DE CUISSON
AVEC LE DISPOSITIF VAPEUR

Cette fonction permet lintroduction de vapeur @térieur de la

chambre de cuisson, selon une quantité "calibrée".

Pour activer cette fonction, appuyer sur la touchéENU”,

sélectionner I'élément VAPORISATION avec les towche

“SELECTION” (1 et ]) et appuyer sur “OK” pour accéder au sous-

menu.

En faisant défiler la liste sur l'afficheur au moyeles touches

“SELECTION?”, on peut sélectionner les éléments ants :

- "Activer/Désactiver" : allume/éteint la chaudiédestinée a la

production de vapeur

- "Introduction vapeur" : introduit de la vapeurl'mtérieur de la

chambre de cuisson

- "Durée Vapeur" : fixe la quantité de vapeur méswl’apres la durée

d’ouverture de I'électrovanne.

Faire défiler la liste avec les touches “SELECTIQNSqu'a I'élément

souhaité et confirmer avec la touche “OK”".

Pour I'élément "Durée vapeur", modifier le parametvec les touches

“+" et “-" puis confirmer avec la touche “OK”". Pouevenir aux pages-

écrans précédentes sans enregistrer, appuyer yslesieurs fois sur la

touche “RETOUR".

Aprés l'activation, I'écran principal affiche unne indiquant que la

fonction "vapeur" a été activée (fig. 33). L'icomepeur clignotante

indique que la chaudiére est en cours de réchaufidigdne vapeur

fixe indique que la chaudiére a atteint la tempe&eat’exercice et que

la vapeur est donc préte a étre introduite. Au €ode la phase

d'introduction, l'icone blanche devient bleu cf@@ndant un temps égal

a la "Durée Vapeur" sélectionnée.

Pour la fonction "Vapeur", aucune touche ne perameficcés direct.

Dans les cas d'utilisation fréquente de vapeur,sneous suggérons

d’'assigner cette fonction a la touche "HOTKEY" (vqaragraphe

3.5.3.). Ainsi, la touche est associée a des fonstgui permettent la

gestion directe de la chaudiere sans accéder au deéetié :

- pression individuelle : introduit de la vapeurl@térieur de la

chambre de cuisson (raccourci de la fonction “hiction vapeur”)

- pression prolongée : allume/éteint la chaudiéeepdoduction de

vapeur (raccourci de la fonction "Activer'/'Désaet")

REMARQUE: On ne pourra pas introduire de vapeur si la

chaudiére n'a pas été préparée et/ou si la températe appropriée

pour la production de vapeur n'est pas atteinte.

Si l'on utilise des programmes qui contiennent aoinm une

vaporisation, la chaudiére démarre automatiquemAntionner la

Minuterie 1 (T1) pour activer l'introduction de ey aux moments

programmeés. Pour ['utilisation de la Minuterie birvie paragraphe

3.2.2, “MINUTERIE DE CUISSON". Pour la création geogrammes

prévoyant des vaporisations, voir le paragraphe 3.3

Quoi qu'il en soit, le STOP du four désactive égalet le réchauffage

du dispositif vapeur.

3.4.1 EVACUATION DES VAPEURS

L’évacuation des vapeurs qui se forment a l'intéride la chambre de
cuisson s'effectue en actionnant le pommeau situéles montant
gauche avant du four (fig.23).

Lorsque le pommeau est tiré vers I'extérieur, leetd’évacuation est
ouvert, et lorsque le pommeau est poussé versiteif@st fermé.

35 FONCTIONS COMPLEMENTAIRES DE LA
CHAMBRE DE CUISSON

L'appareil présente des sélections complémentaitegjuelles on

accede a partir du menu principal. Pour accéderesa fonctions,

appuyer sur la touche “MENU" puis faire défilerliste des éléments

au moyen des touches “SELECTION” jusqu'a I'élémsatihaité.

Appuyer sur “OK” pour accéder au sous-menu.

3.5.1 ECLAIRAGE

Permet l'allumage et l'extinction de I'éclairageliatérieur de la
chambre de cuisson. Sélectionner cet élément dw rpenr gérer
I'éclairage manuellement. L'état de [I'éclairage esprésenté
graphiquement sur l'afficheur par un symbole deheoa droite de
I'élément de menu. La présence du symbole indigeel'éclairage est
allumé.



3.5.2 NETTOYAGE

La fonction "Nettoyage du four" permet d'éliminessl| résidus de
cuisson présents sur les parois internes de la lmeadu four, par
réduction pyrolytique (pyrolyse). Lorsque cette dton est
sélectionnée, un programme réglé sur haute temypérat’active
pendant un intervalle de temps fixé a I'usine paFabricant. Lorsque
le programme est terminé et que le four est arfgpéeature ambiante,
il suffit d’enlever les résidus carbonisés a I'aitlene brosse.

Activer le programme “Nettoyage” en sélectionnarélément
NETTOYAGE au moyen des touches “SELECTION" et amgwsur la
touche “OK” de confirmation. L'afficheur présenteneu icone
représentative ainsi que le message “Programme ettoydge en
cours...”. L'éclairage de la chambre s'allume et eisliét
automatiquement.

Au terme du programme, le four passe a I'état d8FS&n mettant les
résistances hors tension et en émettant une sigtali sonore
signalant la fin du programme de nettoyage a lateér. L'afficheur
indique le message “Programme Nettoyage termingdpuéer sur
“OK” pour quitter et procéder a la mise hors tensie I'équipement
comme on l'indique au paragraphe 3.9.

Pour interrompre le programme de Nettoyage a leaappuyez sur la
touche "RETOUR".

REMARQUE: La vanne d'évacuation des vapeurs durantle
programme de nettoyage doit étre fermée manuellemejusqu'a la
fin du programme. Ensuite, on conseille de la rouvr pour
permettre I'évacuation des vapeurs.

353 HOTKEY

La fonction "Hotkey" (touche "étoile") est une tbecpersonnalisable
donnant un acces direct a une fonction spécifiquechoix de

l'utilisateur.

Accéder au menu “Hotkey” pour afficher la sélecti@ttuelle

représentée par |'élément en évidence. Pour atrilula touche
“Hotkey” une autre fonction, déplacer le marquage moyen des
touches “SELECTION”" jusqu'a I'élément souhaité ppuyer sur la
touche “OK” de confirmation.

Au besoin, appuyer sur la touche "RETOUR" pour nava la page
principale.

Une pression sur la touche “Hotkey” active direacamla fonction

sélectionnée.

3.5.4 MINUTERIE ALLUMAGE

Cette fonction permet de déterminer l'allumage teriggé du four en
sélectionnant jusqu'a deux horaires différents |dfahge et
d’extinction pour chaque jour de la semaine (fibj). 2

En faisant défiler la liste sur l'afficheur au moyeles touches
“SELECTION?”, on peut sélectionner les éléments ants:

- “Activer/Désactiver”: active/désactive la minugeallumages

- “Sélections™: gestion des horaires d'allumagéftetibn programmés
Faire défiler la liste avec les touches “SELECTIQNSqu'a I'élément
"Activer" et confirmer avec la touche "OK" pour et cette fonction.
En l'absence d'horaires d'allumage/extinction, exedne a la page
"Sélections" pour introduire au moins un tempdutiahge/extinction..
Positionner le curseur au moyen des touches “SELBNT sur le
champ de Il'horaire relatif au jour de la semainéomusouhaite
programmer. Les jours de la semaine sont dispaséd pages. Les
horaires d'allumage sont représentés graphiquepaene mot “ON”,
et les horaires d'extinction par “OFF". Les temmmtsreprésentés
graphiguement dans le format HH:MM. Le symbolé ihflique que
l'allumage/extinction est désactivé.

Utiliser les touches "+" et "-" pour augmenter/dimeér le champ
sélectionné. Dans le champ HH, sélectionner le syent¥/" pour
désactiver la minuterie en question. Au terme d®laction, confirmer
avec la touche “OK”. Appuyer sur “RETOUR” pour revea la page-
écran précédente sans confirmer les modifications.

Quand la minuterie d'allumage est active sur laebsupérieure, I'icbne
“Minuterie Allumage” est présente (fig.17 rep. §ntdis que la barre
d'état indique, lorsque le four en en état de STdifférents messages
dont le prochain allumage dans le format “ON jjrhim”. En phase
d'extinction, la barre d'état indique "OFF jj hh:thm

Il suffit qu'un seul "ON" soit coché dans le tabletes sélections pour
activer la fonction: le four s'allume au premien™@hronologiquement
actif qu'il rencontre a partir du moment de |'aation.

REMARQUE: Une sélection “On” ne prévoyant pas une élection
“Off” reste active : le four s'allume automatiquement a I'heure
programmée mais il faudra I'éteindre manuellement.De méme,
une sélection “Off” ne prévoyant aucune sélection On”
antécédente reste active : le four s'éteint automiguement a
I'neure programmée si auparavant il avait été allurd
manuellement.
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Lorsque I'heure d'allumage (ou d'extinction) edeiate, un signal
sonore intermittent associé au clignotement dénécd'état de la
minuterie signale l'allumage (ou l'extinction) inment. Cet allumage
(ou extinction) peut étre interrompu avec la tou§i®P (ou avec la
touche START).

ATTENTION ! L'alarme sonore sert a signaler que I'appareil va se
mettre en fonction ; par conséquent, quiconque seduverait dans
son rayon d’action pour n'importe quelle raison deva se déplacer
a une distance de sécurité ou couper l'alimentatioglectrique ;
toutes les personnes qui a n'importe quel titre pauaient se
trouver a proximité de I'appareil doivent étre informées de cette
fonction et du risque correspondant afin de sauvegder I'intégrité
physigue des personnes.

Lorsque le four entre en fonction (ou qu'il s’egeidt) a I'horaire
prédéfini par la minuterie, la fonction "Minuterigste opérationnelle.
Par conséquent, si aucune modification n'est affsxt une semaine
aprés et a la méme heure, le four s’allumera (égisidra).
REMARQUE: Si l'opérateur force I'allumage du four quand la
minuterie est activée avant que I'horaire programméne soit
atteint, le four s’allume normalement ; quand I'horaire d’allumage
programmé sur la minuterie est atteint, tout procé@ normalement
(le four est déja allumé donc aucune signalisatiolsonore n'est
fournie) ; la méme chose se produit si, a I'horairgréétabli pour
I'extinction le four est déja éteint.

REMARQUE: Si une coupure d'électricité se vérifie gand la
minuterie est insérée (Black-out) aucun paramétre 'est modifié ;
important est que I'électricité soit rétablie avent I'heure fixée
pour l'allumage.

REMARQUE: L'unité de commande, alimenté par four enmode
STOP, est équipé d'une horloge interne aprés qui @t
automatiquement I'écran. Appuyez sur n'importe quel bouton
réveille le contréleur. Avec le commutateur genenate en position
"1" et l'affichage est hors de s'assurer que I'appeeil n'entre pas
dans cet état avant d'éteindre le disjoncteur. Allmez I'appareil en
appuyant sur n'importe quelle touche, puis procédercomme au
paragraphe 3.9.

3.5.5 SELECTION DATE/HEURE

Pour le réglage de I'heure et de la date, utiliEr touches
"SELECTION" pour se déplacer dans le champ a medititiliser les
touches "+" et "-" pour augmenter/diminuer le chas#ectionné.
Appuyer sur "OK" pour confirmer la modification. ppyer sur
“RETOUR” pour revenir a la page-écran précédents sanfirmer les
modifications.

Le format de représentation de I'heure est HH:MM. faormat de
représentation de la date est JJ/MM/AA.

3.5.6. SELECTION DE LA LANGUE

Pour sélectionner la langue, faire défiler la listeec les touches
“SELECTION” jusqu'a I'élément souhaité et confirnastec la touche
“OK”. Appuyer sur “RETOUR” pour revenir a la pagerén
précédente sans confirmer les modifications.

3.5.7 SELECTION °C/°F

Le four prévoit la possibilité de sélectionneric@fer la température en
degrés centigrades (°C) ou en degrés Fahrenhéit [(3F sélection
actuelle est affichée sur la page principale atelrde la température
mesurée avec le symbole opportun.

Pour modifier la sélection actuelle, faire défitiste avec les touches
“SELECTION?” jusqu'a I'élément souhaité et confirnasrec la touche
“OK”. Appuyer sur “RETOUR” pour revenir a la pagerén
précédente sans confirmer les modifications.

3.5.8 ASSISTANCE

Ce menu contient des informations relatives au foécessaires en

phase de demande d'Assistance.

En faisant défiler la liste sur l'afficheur au moyeles touches

“SELECTION?”, on peut sélectionner les éléments ants :

- “Info” : affiche des informations relatives aur@ee, a la version du

logiciel installée et a la configuration du four.

- “Mettre a jour logiciel” : lance la procédure pda mise a jour du

logiciel.

ATTENTION ! Procédure exclusivement réservée au peonnel

formé et autorisé du Fabricant. L'opération peut canpromettre le

fonctionnement correct de I'équipement.

- “Valeurs nominales usine”: lance une procédure gdeéde
retour aux valeurs nominales (les Programmes pigseentuels
sont éliminés).

ATTENTION ! Procédure exclusivement réservée au peonnel

formé et autorisé du Fabricant. L'opération peut canpromettre le

fonctionnement correct de I'équipement.



- “Aligner” lance une procédure d'alignement it de la
représentation graphique. Agir sur les touches ESELIONNER”
pour déplacer la représentation graphique correspua.

- “Alarmes” : affiche d'éventuelles erreurs en couta touche
“SELECTIONNER SUR” permet de faire défiler la listies alarmes
présentes. En |'absence d'alarmes en cours, détéiéquipement est
identifié sur la barre d'état par I'icone corresfante (fig.17 rep.N)
Confirmer I'élément sélectionné avec la touche "OKppuyer sur
“RETOUR” pour revenir a la page-écran précédents sanfirmer les
modifications.

3.6 AFFICHAGE DES ALARMES

En cas d’anomalie, deux types différents d’alarswg susceptibles de
s'afficher sur I'écran.

1) Alarme Température maximale

2) Alarme Anomalie Thermocouple (cette alarme iodiqle
thermocouple concerné parmi les quatre a dispoitio

3) Alarme Erreur Communication

Quand I'une de ces alarmes se déclenche, |'unitizade électronique
affiche le type d’alarme qui s’est Vvérifié et aeréds résistances.

La signalisation sonore et visuelle persiste tardrgn'appuie pas sur la
touche “OK”, et l'icone présente sur la barre sigpge ne disparait pas
tant que I'anomalie n'est pas résolue. En casmai®en cours, il est
toujours possible d'afficher le type d'anomalieaenédant a I'élément
ALARMES a partir du menu ASSISTANCE (voir 3.5.8).
ATTENTION ! En cas de mauvais fonctionnement ou d@annes de
I'appareil, appuyer sur "OK", exécuter la procédure décrite au
paragraphe 3.9.

Faire refroidir I'appareil, interpeller l'assistanc e technique qui
devra éliminer la cause de l'avarie et contrbler glaucun
composant de I'appareil ne soit abimé.

3.7 MISE EN FONCTION DE LA HOTTE ASPIRANTE

La hotte aspirante (si elle est prévue) est foumiec un puissant
moteur d’aspiration des vapeurs de cuisson.

L'interrupteur général d'actionnement de l'aspiratest situé du coté
avant droit de la hotte (fig. 1 rep. C).

a) Actionner l'interrupteur pour activer I'aspiogti

b) Pour éteindre l'aspirateur, tourner l'interruptgur zéro.
ATTENTION ! Avant d'effectuer toute opération, couper
I'alimentation électrique en éteignant les interrugeurs installés a
I'extérieur et attendre que l'appareil atteigne la température
ambiante. Utiliser toujours des équipements de prection
appropriés (gants, lunettes...) ). Toutes les opérafis doivent étre
exécutées par un personnel qualifié et a l'aide djipements
appropriés pour la prévention des accidents.

3.8 MISE EN FONCTION DE L’'ETUVE

Sur le montant droit avant de I'étuve est fixé upifre de commandes
d'apres la figure 24

1. DEL lumineuse de I'étuve on/off

2. Thermostat d'allumage et de régulation.

a) Allumer I'étuve en tournant le thermostat (8id.rep.2), on allume le
voyant (fig. 24 rep.1) et I'éclairage.

b) Programmer la température désirée jusqu'a unimawr de
65°C(150°F) .

c) Pour éteindre I'étuve, mettre le thermostat @4 rep.2) sur zéro.
ATTENTION ! Eviter le contact avec les résistanceselles peuvent
causer des brdlures.

3.9 MISE EN FONCTION DE LETUVE AVEC
HUMIDIFICATEUR

Sur le montant droit avant de I'étuve est situ¢pupitre de commandes

comme la figure 19 le montre.

1. Led lumineuse de I'étuve on/off.

2. Thermostat d’allumage et de régulation.

3. Interrupteur ON/OFF de I'humidificateur.

a) Allumer I'étuve en tournant le thermostat (fig.2&8adl 2) ; la led
s’allume (fig.25 détail 1) et I'éclairage.

b) Programmer la température désirée jusqu’a un marime 65°C
(150°F).

c) Ajouter de I'eau dans la cuve de I'humidificateutiatérieur de
I'étuve. L'eau doit atteindre un niveau de 2-3 cmdessus du
niveau de la résistance.

NOTE : Se souvenir de remplir la cuve de I'humidifcateur pour

obtenir 'humidité, si possible avec de I'eau décalfiée.

d) Appuyer sur linterrupteur (fig.25 détail 3) afin’adtiver la
résistance de I'’humidificateur.
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e) Une fois la quantité d’humidité désirée a l'intémede I'étuve,
éteindre l'interrupteur (fig.25 détail 3). Si plubhumidité était
désirée, réactiver le méme interrupteur.

f)  Pour éteindre les résistances de I'étuve, mettiteclenostat (fig.25
détail 2) a zéro.

ATTENTION! Eviter le contact avec les résistanceselles peuvent

causer des brdlures.

3.10 ARRET

Suivre les étapes suivantes pour mettre |'équipehes tension :

a) maintenir la touche STOP enfoncée pendant geelgecondes.
L'afficheur illustre une page pour la mise horssien. Attendre
que l'afficheur s'éteigne.

b) Désactiver les interrupteurs généraux de la thautfig. 1 rep. A),
de la cellule (fig. 24 rep. 2) et de la hotte emptie (fig. 1 rep. C).

ATTENTION ! La mise hors tension de l'unité centrde

électronique doit étre effectuée tel qu'on le dédriau point a) sous

peine de I'endommager irréversiblement.

Déconnecter I'alimentation électrique en éteignkest interrupteurs

généraux a I'extérieur du four.

Lors de I'allumage successif I'écran se préserdarss le méme état ou

il a été laissé lors de I'extinction précédente.

4 ENTRETIEN ORDINAIRE

4.1 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE SECURITE
ATTENTION ! Avant d'effectuer toute opération d'entretient,
coupez l'alimentation électrigue en arrétant les iterrupteurs
installés a I'extérieur du four et/ou de la cellulede levage et
attendre que I'appareil atteigne la température amiante.

Utiliser toujours les dispositifs de protection opprtuns (gants,
lunettes...)

Toutes les mesures ci-dessous ont été concues pgarantir la
conservation du four et le non-respect de ces mess pourrait
endommager gravement la machine et en annuler la gantie.

4.2 NETTOYAGE ORDINAIRE

Les opérations au point 4.1 ayant été exécutéesgger au nettoyage
ordinaire comme suit.

Chaque jour a la fin du travail, quand l'apparstl eefroidi, enlever
soigneusement les éventuels résidus résultant deisson a l'aide
d’'un chiffon ou d’'une éponge humectés, éventuelleragec de I'eau
savonneuse et ensuite rincer et essuyer, en netti@gparties satinées
en suivant le sens du satinage.

Exécuter un nettoyage approprié de tous les compmoaacessibles.
ATTENTION! Chaque jour éliminer soigneusement les gentuelles
graisses qui auraient débordé en phase de cuissomr celles
pourraient causer de possibles combustions et défjeations.
ATTENTION! Ne pas laver I'appareil en utilisant des jets d'eau
directs ou sous pression. Eviter que I'eau ou lev@ntuels produits
utilisés entrent en contact avec les parties éle@ues.

Il est interdit d'utiliser pour le nettoyage des déergents nuisibles a
la santé.

REMARQUE: Ne pas nettoyer les verres trempés des pes quand
ils sont encore chauds.

Ne pas utliser de solvants, produits de lessive menant des
substances agressives (chlorées, acides, corrosiesasives, etc...)
ou des outils pouvant abimer les superficies ; avamle mettre en
marche s’assurer de ne pas avoir laissé dans I'appl les produits
ou les outils utilisés pour le nettoyage.

4.3 PERIODES D'INACTIVITE

Si lappareil n'est pas utilisé pendant des pémodde temps
prolongées :

- débrancher l'alimentation électrique.

- couvrir I'appareil pour le protéger de la poussié

- aérer régulierement les locaux.

- nettoyer I'appareil avant de le réutiliser.

Avant la mise en fonction aprés une période de utdisation répéter
la procédure prévue au point 3.2.1.



AGREE PAR LE FABRICANT.

ATTENTION
LES  INSTRUCTIONS  SUIVANTES
EXTRAORDINAIRE” SONT STRICTEMENT RESERVEES AU PERSO NNEL
TECHNIQUE SPECIALISE MUNI D'UNE LICENCE SPECIFIQUE, RECONNU ET

RELATIVES A L“ENTRETIEN

5 ENTRETIEN EXTRAORDINAIRE

51 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE SECURITE
ATTENTION ! Toutes les opérations d’entretien et deréparation
doivent étre effectuées en adoptant des équipemerappropriés a
la prévention des accidents et par un personnel glié, reconnu et
agréé par le fabricant.

Avant d'effectuer toute opération d’entretien, couper
I'alimentation électrique en fermant les interrupteurs installés a
I'extérieur du four et/ou de I'étuve aprés d’avoir deconnecté les
cébles d’alimentation.

Toutes les précautions sont déterminées pour la boe
conservation du four et leur manque d’'observation purrait causer
de graves dommages qui ne seraient pas compris ddagjarantie.
ATTENTION ! Quelques-unes des opérations ci-apréslustrées
exigent la présence de deux personnes au moins.

5.2 NETTOYAGE GENERAL

Les opérations au point 5.1 ayant été exécutées¢ger au nettoyage

ordinaire comme suit:

Procéder régulierement au nettoyage de I'appdpeidnd I'appareil est

refroidi, enlever soigneusement tous les résidesltant de la cuisson

de tous les composants a l'intérieur et a I'extéréel'aide d’'un chiffon

ou d'une éponge humectés, éventuellement aveede $avonneuse et

ensuite rincer et essuyer, en nettoyant les pastisées en suivant le

sens du satinage.

ATTENTION! Eliminer régulierement et soigneusement les

éventuelles graisses qui auraient débordé en phade cuisson car

elles pourraient causer de possibles combustionsd#flagrations.

ATTENTION! Ne pas laver I'appareil en utilisant des jets d'eau

directs ou sous pression. Eviter que I'eau ou lev@ntuels produits

utilisés entrent en contact avec les parties éle@ues.

Il est interdit d'utiliser pour le nettoyage des déergents nuisibles a

la santé.

REMARQUE: Ne pas nettoyer les verres trempés des pes quand

ils sont encore chauds.

Ne pas utiliser de solvants, de produits de lessiventenant des

substances agressives (chlorées, acides, corrosiadsasives, etc...)

ou des outils pouvant abimer les superficies; avarde mettre en

marche s’assurer de ne pas avoir laissé a l'inténe de I'appareil

les produits ou les outils utilisés pour le nettoyge.

ATTENTION ! En présence d'une cellule avec un humidicateur,

nettoyer périodiqguement le bac en procédant commeus :

- démonter le carter de protection de la résistanceitaé en
dessous du bac ;

- dévisser les dispositifs de fixation du bac et da protection ;

- démonter le carter de protection ;

- démonter le bac en actionnant Iégerement la résistae ;

- Aprés le nettoyage, effectuer les opérations dansordre
inverse pour le remontage.

5.3 SUBSTITUTION DE PARTIES DE LA CHAMBRE DE
CUISSON

5.3.1 SUBSTITUTION DE LA LAMPE D’ECLAIRAGE

Les opérations du point 5.1 exécutées, la lampelaitége de la

chambre de cuisson se change a l'intérieur dedanbhe de cuisson, en

exécutant les opérations suivantes:

- avec un tournevis retirer le couvercle détaill4®. A (encastrement
montée) et remplacer I'ampoule et/ou le couvercle;

- réassembler encastrement le couvercle.

5.3.2 REMPLACEMENT DU CARTE ELECTRONIQUE
AVEC LCD
Une fois les opérations du point 5.1 exécutéest [goohangement du
carte électronique avec LCD, procéder comme suit:
- enlever le panneau latéral droit (détail 6 tAp.en dévissant les
quatre vis de fixation;
- enlever le carter de couverture en dévissantifede fixation;
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- desserrer les écrous des machoires supérieuiaféateure qui
serrent la card LCD;

- séparer les connecteurs de la carte électromigee LCD ;

- remplacer la carte électronique avec LCD (d&aib.A);

- exeécuter les opérations inverses pour le remoete veillant de
relier les connecteurs selon la juste polarité.

5.3.3 REMPLACEMENT DU THERMOCOUPLE

Une fois les opérations du 5.1 exécutées, poueteplacement du

thermocouple, procéder comme suit :

- enlever le panneau latéral droit (détail 6 tAp.en dévissant les
quatre vis de fixation;

- dévisser I'écrou de fixation du thermocouple;

- séparer les deux cables d’alimentation du theouple;

- remplacer le thermocouple (détail 8 tab. A);

- exécuter les opérations inverses pour le remorga faisant
attention de relier les connecteurs selon la jpstarité.

5.34 REMPLACEMENT DU TRANSFORMATEUR / CARTE
ELECTRONIQUE / CONTACTEUR

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour rerapladransformateur

/ carte electronique / contacteur, procéder comriie s

- enlever le panneau arriere (détail 45 tab.AJénissant les quatre
vis de fixation;

- séparer électriquement le transformateur / cateetronique /
contacteur;

- remplacer le transformateur (détail 26 tab.Ajafte électronique
(détail 27 tab.A)/ contacteur (détail 34 tab.A);

- Exécuter les opérations inverses pour le remdetesemble.

5.3.5 REMPLACEMENT DU VERRE TREMPE

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour le lemament du verre

trempé, procéder comme suit:

- a porte ouverte, enlever les vis de fixationtéctntérieur de la
chambre);

- enlever le panneau intérieur;

- enlever le joint intérieur;

- remplacer le verre trempé;

- remplacer les joints intérieur et extérieur;

- exécuter les opérations inverses pour remoieteseémble.

5.3.6 REMPLACEMENT DU RESSORT DE LA POIGNEE

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour le lmrament du ressort

a poignée, procéder comme suit:

- enlever le panneau latéral de gauche (détaib 5A) en dévissant les
quatre vis de fixation;

- séparer le ressort (détail 21 tab. A) en démisks deux écrous de
fixation;

- remplacer le ressort, en graduant la tensionedeessort grace aux
deux écrous;

- exécuter les opérations inverses pour remoafgahneau.

5.3.7 SUBSTITUTION DU PLAN REFRACTAIRE

Une fois les opérations du point 5.1 exécutéesr paaplacer le plan

réfractaire, procéder comme suit:

- ouvrir la porte avant;

- soulever le plan réfractaire (détail 39 tab. é) exercant une
pression avec un tournevis;

- remplacer le plan réfractaire.

5.3.8 SUBSTITUTION DU THERMOSTAT DE SECURITE

ATTENTION! Vérifier périodiquement la fonctionnalit € du

thermostat de sécurité.

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour rerapladhermostat de

sécurité, procéder comme suit:

- enlever le panneau latéral droit (détail 6 tAp.en dévissant les
quatre vis de fixation;

- séparer les faston du thermostat;



- enlever le panneau latéral droit en dévissast deatre vis de
fixation;

- enlever le capteur du thermostat, placé a fietgé de la laine de
verre isolante, en enlevant avec une lame la pdetiine de verre
en question;

- remplacer le thermostat (détail 28 tab. A) aeecapteur relatif et la
partie de laine de verre usée si nécessaire;

- exécuter les opérations inverses pour remoigieseémble.

5.3.9 REMPLACEMENT DES RESISTANCES

Aprés avoir effectué les opérations indiquées aimtp®.1, pour le

remplacement des résistances, procéder comme suit :

- démonter le panneau latéral droit (dét. 6 tab.A)desserrant les
quatre vis de fixation ;

- débrancher les cébles d'alimentation de la résistanmemplacer ;

- enlever avec une lame la partie de laine de rocheetnée ;

- desserrer les deux vis de fixation ;

- remplacer la résistance ;

- effectuer les opérations dans l'ordre inverse pewemontage en
remplagcant au besoin la partie de laine de rochiminge
précédemment.

REMARQUE ! Uniquement pour le remplacement de la pemiére

résistance antérieure inférieure, il est égalemenhécessaire de

démonter les plans réfractaires (5.3.7) et d'enleveles cales
d'épaisseur situés sous le plan.

5.4 REMPLACEMENT DE PARTIES DE L'ETUVE

55 REMPLACEMENT PARTIES DE L'’ETUVE AVEC
HUMIDIFICATEUR

5.5.1 REMPLACEMENT DE RESISTANCE DE LA CUVE

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour le lmmament de la

résistance de la cuve, procéder comme suit:

- dévisser les dispositifs de fixation ;

- démonter le carter de protection du bac ;

- desserrer les vis de fixation de la résistance ;

- démonter la résistance (dét.14 tab. B) ;

- débrancher les fils d'alimentation de la résistance

- effectuer les opérations dans l'ordre inverse f@uemontage de la
nouvelle résistance.

55.2 REMPLACEMENT DE
HUMIDIFICATEUR

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour reraplbiaterrupteur

humidificateur, procéder comme suit:

- de l'intérieur, enlever le couvercle pour accédx composants;

- Séparer les faston de l'interrupteur humidifecat

- Remplacer l'interrupteur humidificateur (détaf tab. B);

- Exécuter les opérations inverses pour remoteesémble.

L'INTERRUPTEUR

5.6 DEMANTELEMENT

Au moment du démantélement de I'appareil ou desegiéle rechange,
il convient de séparer les différents composantsyme de matériau et
les jeter en respectant des lois et normes en wigue

La présence d'un container poubelle a roues barré
d’une croix indique que, dans I'Union Européenes, |
composants électriques doivent faire l'objet d'une
collecte spéciale a la fin de leur cycle de viett€e
regle s'appliqgue a l'appareil, mais aussi a toss le
accessoires marqués de ce symbole. Ne pas jeter ces
produits avec les déchets urbains non triés.

54.1 REMPLACEMENT DE LA LAMPE D’ECLAIRAGE

Une fois les opérations du point 5.1 exécutéedargpe d'éclairage

et/ou la calotte se remplacent a l'intérieur deuVé, en exécutant les

opérations suivantes:

- dévisser la calotte (détail 7 Tab.B) et rempid@enpoule (détail 4
Tab.B) et/ou la calotte;

- revisser la calotte.

5.4.2 REMPLACEMENT DU THERMOSTAT

Une fois les opérations du point 5.1 exécutéesr pemplacer le
thermostat , procéder comme suit:

- de l'intérieur, enlever le couvercle pour accédx composants;

- séparer les faston du thermostat;

- enlever la poignée (détail 2 tab. B) du thermpst

- dévisser les vis de fixation du thermostat;

- enlever le capteur du thermostat placé a lietérde I'étuve;

- remplacer le thermostat (détail 3 tab. B) aeecdpteur relatif;

- exécuter les opérations inverses pour remoieieseémble.

5.4.3 REMPLACEMENT DU CLIQUET AIMANTE

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour reraplée cliquet

aimanté, procéder comme suit :

- ouvrir les portes de I'étuve (tab. B) ;

- enlever 'anneau seeger d'étanchéité (tab. B) ;

- remplacer le cliquet aimanté (détail 13 tab.B).

544 REMPLACEMENT DE LA POIGNEE DU
THERMOSTAT

Une fois les opérations du point 5.1 exécutégspignée du thermostat

et/ou I'embout correspondant se remplacent a Ifestté de I'étuve, en

exécutant les opérations suivantes:

- enlever la poignée (détail 2 tab. B) du thermiofixée a pression;

- remplacer la poignée.

545 REMPLACEMENT DE LA LED LUMINEUSE

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour regapla led lumineuse
et/ou l'interrupteur lumiére, procéder comme suit:

- de l'intérieur, enlever le couvercle pour accédx composants;

- séparer les faston de la led lumineuse;

- remplacer la led lumineuse (détail 1 tab. B);

- exécuter les opérations inverses pour remoigieseémble.

54.6 REMPLACEMENT DES RESISTANCES

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour reraplas résistances,
procéder de la maniére suivante:

- démonter le carter de protection des résistances

- desserrer les deux vis de fixation des résisgnc

- séparer les fils d’alimentation des résistances;

- enlever les résistances (détail 6 tab. B);

- exécuter les opérations inverses pour remoesenéuvelles.
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6 LISTE DES PIECES DE RECHANGE
Table des matiéres des planches

Tab.A Ensemble chambre de cuisson

Tab.B Ensemble étuve de fermentation

Tab.C Ensemble vaporisateur

Tab.D Schéma électrique chambre de cuisson
Tab.E Schéma électrique étuve

Tab.F Schéma électrique hotte aspiration vapeur

INSTRUCTION POUR COMMANDER LES PIECES DE
RECHANGE

Les commandes pour les piéces de rechange doierienir les
indications suivantes :

- Type de la machine

- Numéro de la planche

- Numéro de référence de la piéce

- Quantité demandée



FR/12



INHALTSVERZEICHNIS

01 TECHNISCHE ANGABEN

02 INSTALLATION

03 BETRIEB

04 WARTUNG

05 AUSSERORDENTLICHE WARTUNG
06 ERSATZTEILKATALOG

o
REBosdn

Hinweis:
Vorliegender Katalog ist in fiinf Sprachen ausgefii@riginalanweisungen auf Italienisch und Ubenseten der Originalanweisungen auf Englisch,
Franzdsisch, Deutsch und Spanisch

GARANTIE

Bedingungen und Vorschriften
Die Garantieleistung ist ausschlie3lich auf derai&rgener Teile beschrankt, die festgestellte Malteoder Konstruktionsfehler aufweisen. Der Vexsan
der Teile erfolgt frei WerkEs besteht kein Anspruch auf Garantie fur Schadendie beim Transport durch Dritte, durch fehlerhafte Montage,
mangelhafte Wartung, unsachgeméaRe oder nachléassigenutzung, sowie durch Anderungen des Ofens seiteBsitter bewirkt sind. Ferner sind
von Garantieleistungen ausgeschlossen: Scheiben,nenschutzglaser, Lampen, normalem Verschleil? ausggtzte Anlagen- und Zubehorteile,
sowie die Arbeitskosten flr den Ersatz von Teilemi Garantie.
Die Garantie verféllt bei Produkten, die ohne vades schriftiche Genehmigung repariert, geédndelgrcauch nur teilweise demontiert wurden bzw.
wenn den Kaufer seinen Zahlungspflichten nicht kaoimt. Zwecks Inanspruchnahme des technischen Kuinglestes in der Garantiezeit, muss eine
schriftliche Anfrage an den lokalen Vertragshéndiger die Verkaufsleitung erfolgen.

ACHTUNG!
Wichtige Sicherheitshinweise zur Vermeidung vonabeénsituationen fiir den Benutzer.

ANMERKUNG:
Hiermit wird die Aufmerksamkeit auf Arbeitsgangelagikt, die fur die einwandfreie Funktion und larigebensdauer des Gerates von wesentlicher
Bedeutung sind.

WERTER KUNDE

Lesen Sie bitte das vorliegende Handbuch vor dewstedung des Ofens aufmerksam durch.

Die Einrichtungen des Ofens sind aus Sicherheitstgi stets auf einwandfreie Funktionstiichtigkeitizerprufen.

Dieses Handbuch soll den Benutzer tber die ordryemgélle Bedienung und Wartung des Ofens aufklaie#ndveisungen des Handbuchs sind
unbedingt zu befolgen.

ACHTUNG!

Die folgenden Regeln dienen zur Gewahrleistung lhreSicherheit.

Lesen Sie sie bitte vor Montage und Verwendung d&fens genau durch.

Dieses Handbuch ist stets griffbereit aufzubewahrerdamit es vom Bedienungspersonal jederzeit nachgggagen werden kann.

Die Installation ist durch Fachpersonal gemaR den Aweisungen des Herstellers auszufiihren.

Dieses Gerat dient ausschlie3lich zum Backen vonZ2a oder &hnlichen Nahrungsmitteln. Es ist untersagProdukte zu garen, die Alkohol

enthalten. Jeder andere Einsatz ist als bestimmunfyemd zu betrachten.

Das Gerat ist ausschlieBlich fir den kollektiven Gerauch bestimmt und darf nur von entsprechend gesalitem Personal verwendet

werden. Das Gerét ist nicht fir die Benutzung durchPersonen (einschlie3lich Kindern) vorgesehen, derekdrperlichen und geistigen

Fahigkeiten eingeschrankt sind oder denen Erfahrungn und Kenntnisse fehlen.

7. Fur etwaige Reparaturarbeiten ist ausschlieBlich @ie Vertragswerkstatt des Herstellers zu Hilfe zu shen; fir den Austausch von Teilen
sind Original-Ersatzteile anzufordern. Kinder missen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dasseshicht mit dem Gerét spielen.

8. Die Nichtbeachtung der obigen Hinweise kann die Beebssicherheit des Gerates beeintrachtigen.

9. Bei Auftreten von Defekten und/oder Betriebsstérungn ist das Geréat abzuschalten; auf keinen Fall eigeéchtige Reparatureingriffe
vornehmen.

10. Im Falle des Verkaufes oder Abtretens des Geratessti das Handbuch stets dem neuen Besitzer auszuhageh, oder aber dem
Installateur/Eigentiimer, wenn man Ubersiedelt und ds Geréat installiert bleiben soll.

11. Falls das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Kadendienst des Herstellers ausgewechselt werden, sé@mtliche Risiken zu vermeiden.

12. Falls in der Phase der Installation Stérungen von &raten auftreten, die die gleiche Stromversorgunguizen, muss sichergestellt werdenm,
dass der Anschlusspunkt die geeignete Impedanz awdigt und, dass die Stromstirke so bemessen wordest, idass die Emissionen den
Normen EN 61000-3-11 sowie EN 61000-3-12 den angeRenden Abanderungen entsprechen.

aprONE

o
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1 TECHNISCHE DATEN

11 BESCHREIBUNG DER GERATE

Das Gerat besteht aus mehreren ibereinander liegéviddulen:

- Abzugshaube

- Backofen/Backodfen

- Basis

- Halterung oder Garzelle

Jedes Backofenmodul ist vollkommen unabhéangig uedigt Uber
einen elektronischen Temperaturregler, ein Sicliesthermostat bzw.
eine Klapptur.

Innen kann der Ofen, je nach Modell, ganz aus Bleem, die
Kochplatte aus feuerfesten Bausteinen oder ausdiess Blech.

Die Halterung besteht aus einer Stahlstruktur ured mit
Backformhalterungen ausgestattet.

Der Garschrank besteht aus einer Stahlstrukturgesifelt, verflugt
Uber Backformhalterungen und ein Heizthermostat.

1.2 ANGEWANDETE RICHTLINIEN

Diese Maschine entspricht den folgenden Richtlinien
EU-Niederspannungsrichtlinie 2006/95

EU-Richtlinie zur elektromagnetischen KompatibiliZ®04/108/EG

1.3 ARBEITSSTELLEN

Die Gerate werden vom Bediener auf den Schalttgiebdgrammiert.
Diese Schalttafeln befinden sich an der Vordersa@e Gerates und
missen wahrend der Arbeit Gberwacht werden.

Die Geratetiiren befinden sich an der Vorderseitdvidsschine.

1.4 MODELLE
Folgende Modelle sind verfluigbar:

PIZZERIA UND KONDITOREI

15 RAUMBEDARF UND GEWICHTE (siehe Tabelle)
151 S100E-S120E-S125E

1.6 TECHNISCHE DATEN (siehe Tabelle)

1.7 KENNZEICHNUNG

Bei jeder Mitteilung an den Hersteller oder die andienstzentren ist
die SERIENNUMMER des Gerates anzugeben; sie ist adarh
Gerateschild gemanR Abb. 1 zu finden.

1.8 ETIKETTEN
Die Maschine hat Vorsicht-Etiketten an den in Ablu2gegebenen
Punkten.

ACHTUNG! Die Oberflachen des Gerates weisen aufgrudes

Vorhandenseins von Elementen mit hoher Temperatime e
Verbrennungsgefahr auf. Warten Sie vor allen Effegriab, bis das
Gerat die Umgebungstemperatur erreicht hat oderutben Sie

geeignete Schutzvorrichtungen (Handschuhe, Schilgzby.

ACHTUNG! Vorhandensein von gefahrlicher Spannungtetbrechen
Sie vor allen Eingriffen die Stromversorgung dur&ffnen der
Schalter, die dem Ofen bzw. der Gazelle vorgesehsiihd und warten
Sie ab, bis das Gerat die Umgebungstemperatucletreat. Benutzen
Sie stets geeignete Schutzvorrichtungen (HandsclarHie usw.). ).
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ANMERKUNG: Nur far Backofen, die mit Verdampfer
ausgestattet sind.

ACHTUNG! Zur Vermeidung des Kochens keine Behdlidie in

Mengen, die nicht einfach unter Kontrolle gehalterden kénnen, mit
Flussigkeiten oder Lebensmitteln gefullt sind, d&ch bei

Warmeeinwirkung verflissigen kénnen.

1.9 ZUBEHOR
Die Maschine ist mit den folgenden Zubehoérteilesgastattet:

Modell Zubehor
S100E-S120E-S125E(Backkammer) Verdampfer
S100L-S120L-S125L(Zelle) Werkzeughalterung
S100L-S120L-S125L(Zelle) Luftbefeuchter
S100KX-S120KX-S125KX (Abzugshaube Dunstabzugsmotor

1.10 LARM

Bei diesem Gerét handelt es sich um ein techniséhestsmittel, bei
dem der Schalldruck an der Bedienerposition 70 @8 Kicht
Ubersteigt (Konfiguration mit einer Backkammer).

2 INSTALLATION

21 TRANSPORT

Die Maschine wird normalerweise montiert und aufneen
Holzuntergestell auf dem Landweg transportiert (A®)b

Die Einzelteile werden mittels Kunststofffolie odBappschachteln
geschitzt.

2.2 ENTLADEN

ANMERKUNG: Es wird empfohlen bei Erhalt des Geréates dessen
Zustand und Qualitat zu Uberprufen.

Zu der Ausrustungserhebung, nur und ausschlie@letauf dem Bild
4 angegebene Punkte benutzen.

2.3 UMGEBUNGSDATEN

Fur eine einwandfreie Funktion des Gerates solltelie
Umweltbedingungen folgenden Werten entsprechen:
Betriebstemperatur: +5° C + +40°C (+40° F + +105° F)

Relative Luftfeuchtigkeit: 15% + 95%

24 POSITIONIERUNG, MONTAGE UND RAUMBEDARF
FUR WARTUNGEN

ACHTUNG! Bei Positionierung, Montage und Installation sind

folgende Vorschriften zu beachten:

- Gesetze und giltige Normen hinsichtlich der Instéation von
Elektrogeraten.

- Richtlinien und Bestimmungen der Elektrizitatsgeslischaft.

- Lokale Bau- und Brandschutzordnung.

- Gliltige Unfallverhiitungsvorschriften;

- Giiltige CEI-Bestimmungen.

Die Schutzzolle langsam von der OfenaufRenseiteehbaj um den

Kleber zu entfernen.

Sollten Kleberreste zuriickbleiben, missen dieséHitig von Kerosen

oder Benzin entfernt werden.

Die Einzelteile mussen beim Zusammenbau des Ofevris, in

Abbildung 5 gezeigt, Ubereinander gestellt werdeshei die FulRe der

einzelnen Module in den Sitz des unteren Elemengeéihrt werden

mussen (Detail A - Abb.5).

Schrauben Sie nach dem Aufeinandersetzen der e@rzdllodule das

obere Haubemodul an das untere Kammermodul, wie Adlif. 5

(Detail B) gezeigt.

ACHTUNG! Fur den korrekten Betrieb des Geréates, die

mitgelieferten Stopfen auf die linken und rechten Aisladungen des

Moduls der unteren Kammer stiilpen (Teil C- Abb. 5.1).

Der Ofen muss an einem gut belifteten Ort aufdesterden, wobei

ein Mindestabstand von 10 cm zur linken, seitlicv#and und zur

Ruckwand bzw. von 50 cm zur rechten Wand eingehalerden muss

(Abb.6). Ein Abstand von 50 cm ist fir einen problesen Zugriff bei

Wartungsarbeiten unerlasslich.

Beriicksichtigen Sie, dass fir einige Reinigungs-d/eoer

Wartungsarbeiten groBere Abstande erforderlich sind, dass es

moglich sein muss, den Ofen zu bewegen, damit siehdefiihrt

werden kénnen.



Anmerkung und Zeichnung der Abdeckungs-Montagedaifiorderen
Ausladungen der unteren Kammer (Basis-Bereichhlege

25 ANSCHLUSSE

251 ANSCHLUSS ABDAMPFLEITUNG

ACHTUNG! Der Anschluss der Abdampfleitung darf
ausschlieBlich von Fachpersonal durchgefihrt werden

Die Leitung zum Dampfablass, die nach der Offnungs d
entsprechenden Ventils abgelassen werden (siehk) hdfindet sich
auf der Hinterseite des Ofens (Detail C - Abb.7)e interen
Abdampfe werden zusammen mit den vorderen Abdampfiensich
nach Offnen der Tur innerhalb der Abzugshaube bjl#tanalisiert und
treten aus der entsprechenden Offnung zum AbladssnDampfes
heraus (Detail B - Abb. 7).

ANMERKUNG: Wir empfehlen, die Abdampfleitung anhand eines
Rohrs mit einem Mindestdurchmesser von 150 mm an de
Rauchkanal oder die AuRenrohrleitung anzuschlieRen.

Dieses Rohr muss in den Dampfauslass des Ofenai(Pet Abb. 7)
eingefuhrt werden. Eventuelle Verlangerungen misseieschaffen
sein, dass das obere Rohr in das untere eingefiildt (wie eben
beschrieben).

Ist die AuRenrohrleitung zum Ableiten der Dampférskng, sollte
beim Ansatz der Abdampfleitung ein kleiner Plastiidauch zum
Ableiten des Kondenswassers angebracht werden i(DetaAbb.7),
Dies muss vor dem Einsetzen der Leitung geschehen.

2,52 ELEKTRISCHE ANSCHLUSSE

ACHTUNG! Der Elektroanschluss darf ausschlielich wn
Fachpersonal und unter Beachtung der gultigen CEI-¥rschriften
durchgefiihrt werden.

Vor Anschluss muss geprift werden, ob die Erdungsdage den
EN-Normen entspricht.

Bevor mit dem Anschlussverfahren begonnen wird, istu prifen,
ob der Hauptschalter der Anlage, an die der Ofen ageschlossen
wird, auf “off” gestellt ist.

Das Maschinenschild enthalt alle Daten, die fiir een korrekten
Anschluss notwendig sind.

25.21 ELEKTROANSCHLUSS BACKKAMMER

ACHTUNG! Fur jedes einzelne Backelement muss ein efpoliger
Hauptschalter mit Sicherungen oder ein Selbstaussalter
installiert werden, der fur die auf dem Maschinenshild
angegebenen Werte geeignet ist und eine Unterbreahy der
Stromzufuhr der einzelnen Geréate ermdglicht.

ANMERKUNG: Diese Vorrichtung muss in unmittelbarer Nahe
des Gerates und an leicht zuganglichem Ort positioert werden.

Die Backkammer wird mit der gewinschten Spannurigefget (auf
dem Maschinenschild ersichtlich) (Abb.1).

Zwecks Elektroanschluss muss der SchutzdeckelexuRtickseite der
Backkammer (Abb.8) abgenommen werden. Das Ansdtdbst muss
vom Installateur geliefert werden.

Fur den Netzanschluss muss ein Netzstecker verwewelelen, der
den geltenden Bestimmungen entspricht.

Das Kabel mit geeignetem Querschnitt durch die Kabring (Teil B
- Abb.9) ziehen (siehe Technische Daten) und beiemihenbrett
anschlieBen (siehe Abb. 10 und 11).

Ferner miissen diese Geréte in den Kreis des Adguipalsystems
(Detail A - Abb. 9) eingeschlossen werden; die €liesen Zweck
vorgesehene Klemme befindet sich auf der RiicksleiseGerates. Sie
ist durch das Symbol KLEMME FUR DEN
AQUIPOTENTIONELLEN ANSCHLUSS gekennzeichnet.

Nach erfolgtem Anschluss bei laufendem Gerat prifdass die
Speisespannung um nicht mehr als £10% vom Nenrakeveicht.
ACHTUNG! Das biegsame Kabel zum Anschluss an dieektrische
Leitung muss Eigenschaften aufweisen, die nicht uet denen eines
Kabels mit Gummiisolierung HO7RN-F liegen dirfen um muss
einen Nennquerschnitt haben, der fir die Bedarfsspie (siehe
Technische Daten) geeignet ist.

ACHTUNG! Das Gerat muss unbedingt Uber einen korreken
Erdanschluss verfuigen.

Zu diesem Zweck ist auf dem Anschluss-Klemmenbretteine
Klemme mit entsprechendem Symbol vorhanden (Abb. 1@1), an
welcher der Erdleiter angeschlossen werden muss.
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2.5.2.2 ELEKTROANSCHLUSS GARSCHRANK

ACHTUNG! Fur den Garschrank muss ein zweipoliger
Hauptschalter mit Sicherungen oder ein Selbstaussalter
installiert werden, der fur die auf dem Maschinenshild
angegebenen Werte geeignet ist.

ANMERKUNG: Diese Vorrichtung muss in unmittelbarer Nahe
des Gerates und an leicht zuganglichem Ort positioert werden.

Der Garschrank wird mit einer Spannung von V230 3W60 Hz
geliefert, wie auch auf dem seitlichen Maschineitdagrsichtlich ist
(Abb.1).

Zwecks Elektroanschluss ist der Schutzdeckel aufRlekseite der
Zelle abzunehmen (Abb.12).

Das Anschlusskabel muss vom Installateur geligfertden.

Fur den Netzanschluss muss ein Netzstecker verwewnelelen, der
den geltenden Bestimmungen entspricht.

Das Kabel mit geeignetem Querschnitt Detail B -AbB) durch die
Kabelfiihrung ziehen (siehe Technische Daten) undimbe
Klemmenbrett anschlieRen (siehe Abb. 14).

Nach erfolgtem Anschluss bei laufendem Geréat prufgass die
Speisespannung um nicht mehr als £10% vom Nenrakeveicht.
ACHTUNG! Das biegsame Kabel zum Anschluss an dieektrische
Leitung muss Eigenschaften aufweisen, die nicht uet denen eines
Kabels mit Gummiisolierung HO7RN-F liegen dirfen um muss
einen Nennquerschnitt haben, der fir die Bedarfsspie (siehe
Technische Daten) geeignet ist.

ACHTUNG! Das Gerat muss unbedingt Uber einen korreken
Erdanschluss verfuigen.

Zu diesem Zweck ist auf dem Anschluss-Klemmenbretteine
Klemme mit entsprechendem Symbol vorhanden (Abb. 134 an
welcher der Erdleiter angeschlossen werden muss.

Ferner miissen diese Geréte in den Kreis des Adguipalsystems
(Detail A - Abb. 13) eingeschlossen werden; die digsen Zweck
vorgesehene Klemme befindet sich auf der RiicksleiseGerétes. Sie
ist durch das Symbol KLEMME FUR DEN
AQUIPOTENTIONELLEN ANSCHLUSS gekennzeichnet.

2.5.2.3 ELEKTROANSCHLUSS VON DUNSTABZUGSHAUBE
ACHTUNG! Fir die Haube muss ein zweipoliger Hauptshalter
mit Sicherungen oder ein Selbstausschalter instadlit werden, der
fur die auf dem Maschinenschild angegebenen Werteegignet ist.
ANMERKUNG: Diese Vorrichtung muss in unmittelbarer Néhe
des Gerates und an leicht zugénglichem Ort positidart werden.
Der Garschrank wird mit einer Spannung von V230 3W60 Hz
geliefert, wie auch auf dem seitlichen Maschineidatrsichtlich ist
(Abb.1).

Nach erfolgtem Anschluss bei laufendem Gerat prifdass die
Speisespannung um nicht mehr als £10% vom Nenrakeveicht.
ACHTUNG! Das Gerat muss unbedingt Uber einen korreken
Erdanschluss verfugen.

2,53 ANSCHLUSS AN DAS WASSERNETZ

(nur fur Backofen, die mit Verdampfer ausgestattetsind)
Der Anschluss an das Wassernetz muss den gelt@®immungen
entsprechend durchgefuhrt werden und die Schlaufiie den
Anschluss an die Wasserleitung miissen der Norm6lE.Z0 sowie
den nachfolgenden Ab&nderungen entsprechen.
ACHTUNG! Verwenden Sie nur den Schlauch mit dem Geit
geliefert. In jedem Fall nie verwendet verwenden Rure.
ACHTUNG! Dem Gerat muss ein Wassersperrhahn vorgesaltet
werden.
Der Stutzen 3/4 Gas mit AuBengewinde flr die Wasssorgung
befindet sich an der Ruickseite des Gerates (Abbuij der
Betriebsdruck muss zwischen 1 und 1,5 bar liegen.
ACHTUNG! Hohere Driicke konnen fur Personen gefahriche und
das Gerat schadliche Situationen erzeugen.
Fur den Anschluss muss weiches Wasser benutzt merde
Vorzugsweise eine flexible Leitung verwenden, diecta kleine
Druckschwankungen der Wasserversorgung ausglelcran
Wasser durch die Leitung flieBen lassen, bevor dasrat
angeschlossen wird.
Die Verwendung von nicht enthartetem Wasser lagstLeitungen
schnell verkalken.
An der Geraterlickseite befindet sich ein Wassarabflan den ein
temperaturbestandiger Schlauch angeschlossen wieaden



ANMERKUNG: Der Wasserabfluss besitzt einen Sperrhah, der
wahrend der Nutzung des Geréts gedffnet bleiben mas
ANMERKUNG: Der Hersteller tibernimmt keine Haftung, falls die
oben genannten Unfallverhitungsnormen nicht beachteverden.

3 BETRIEB

3.1 PRELIMINARE KONTROLLMASSNAHMEN

ACHTUNG! Vor Inbetriebnahme und Programmierung des

Gerétes ist zu prufen, ob:

- dass die auf dem Gerat vorhandenen Aufkleber (Ahb 2)
unbeschadigt und lesbar sind; anderenfalls ersetzen

- dass der Elektroanschluss und die Erdung ordnunggemal
durchgefuhrt wurden;

- dass der Anschluss und die Abdampfleitung ordnuregemaf
durchgefiuihrt wurden.

Alle  Kontrollarbeiten  missen von  Fachpersonal mit

vorschriftsmagiger Lizenz durchgefiihrt werden.

ACHTUNG!

- Das in Betrieb befindliche Gerat muss tUberwacht erden.

- Die Oberflachen des Gerétes, besonders die Glaksiben, werden

wahrend des Betriebs heil3, und koénnen bei Beriihren

Verbrennungen verursachen.

- Beim Offnen der Tiir einen Sicherheitsabstand eirditen, weil

eventuell aus der Backkammer austretende Dampfe Vbriihungen

verursachen kénnen.

- Unbefugte Personen durfen sich dem Gerét nicht rérn.

Zur Erzielung einer groReren Gleichmafigkeit emigfelwir,

Temperaturen zu vermeiden, die die fur die Garueges Produkttyps

vorgesehenen uberschreiten.

ANMERKUNG: der erste Einsatz nach dem Einschalten der nach

einem langeren Zeitraum im Ofen Zugang, kdnnte dagrgebnis

sind in der Regel Ubertrieben.

Erst nach einiger Kochsequenz sehen Sie die Suchebmisse zu

erhalten optimalen Satz.

3.2 INBETRIEBNAHME DER BACKKAMMER

Auf der rechten Seite der Backkammer befinden sidie

Einschalttasten 0/1. Zur Aktivierung der Stromspeg den

Hauptschalter 0/1 auf allen Backkammermodulen ioetét(Abb. 1

Detalil. A).

Am vorderen rechten Pfosten der Backkammern befisish das

Bedienpaneel (Abb.16):

1) Farbiges graphisches Display

2) Neutrale Tasten: auf der Hohe jeder Taste wird isplay die
Ikone der zugehdrigen Funktion angezeigt, die gehnach
angezeigter Bildschirmseite andert

3) Einschalten (“Start”)

4) Ausschalten (“Stopp”)

5) Verwaltung BackTimer (“Timerl” “Timer2")

6) Aktiviert/deaktiviert die Funktion Oko Stand-by ¢&hd-by”)

7) Aktiviert/deaktiviert die Funktion Power BoosteBg@oster”)

8) Zugang zum Einstellungsmenii (“Menu”)

9) Anpassbare Funktion (“Hotkey”)

Auf der Benutzerschnittstelle befinden sich folgenisuelle Bereiche

(Abb. 16):

A) TOP BAR (obere Leiste): visueller Bereich im obeiereich
des Displays. Angabe von Datum, Uhrzeit und evéatul
Zustands-lkonen Zustand Verdampfer, Einschalt-Timsw....).

B) WORKING AREA (Arbeitsbereich): visueller Hauptberej
waagerecht in 3 Bereiche aufgeteilt, von denenrjedé einem
Backparameter verbunden ist, der direkt mittelscRrauf die
entsprechenden neutralen Tasten veréndert werdem Kaeser
visuelle Bereich wird auch zur Anzeige der Menil Baten und
der verschiedenen Einstellungs-BildschirmseitenodRimme,
Beleuchtung, usw.) und zeigt im Falle einer Storuder
erhobenen Fehler an.

C) STATUS BAR (Zustands-Leiste): visueller Bereich adér
unteren Seite des Displays Sie besteht in einemntehu

Aufkleber, der den aktuellen Zustand der Ausristung

(“Erwérmungsphase”, “Backphase”), der BackTimer riwelie
Visualisierung “Timers” frei gegeben ist), usw....
Um die Erfahrung des Anwenders zu verbessern, naebi die
Benutzer-Schnittstelle, dank der Fahigkeiten deplyschen Displays,
jede Funktion/Zustand der Ausriistung mit eineribeaten Farbe, die
es dem Benutzer ermdglicht, jederzeit den Zustaadsetben zu
erkennen:
- WEISS: Standard - Back-Modus
- GRUN: Standby - Funktion aktiv
- ORANGE: Booster Funktion aktiv
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- LILA: Funktion “half load” (halbe Ladung) aktiv

- HELLBLAU: Meni Programmeinstellungen

- ROT: Alarm

Die sechs neutralen Tasten, die rechts und links glaphischen
Displays (Abb.16 Detail 2), kdnnen folgende Funkén annehmen:

+ : erh6ht Parameter

: reduziert Parameter

. versetzt Auswahl “oben"”

: versetzt Auswahl “unten”

: ok, bestatigt Auswahl

« : annulliert, geht ohne Bestatigung zurlick (rexurn
ANMERKUNG: LCD nicht TOUCH SCREEN. Druck irgendeine r
Art auf das Display kann dies unwiderruflich beschéigen und die
korrekte Funktion der kompletten Ausristung verhindern.

Nach dem SchlieBen des Hauptschalters /1 leuclaterGdafikdisplay
und der Hauptschalter auf. Beim Einschalten zeag Grafikdisplay
fur einige Sekunden die Startanzeige und dann tiliekHauptanzeige
an (Abb. 17), auf der die Einstellungen des letzBackvorgangs
erscheinen:

A) Datum

B) Uhrzeit

C) Leistungsniveau des Himmels

D) effektive Temperatur /Arbeits- Set Point

E) Leistungsniveau des Himmels

F) Darstellung Einschaltung/Ausschaltung Widerstanuerkel

G) Darstellung Einschaltung/Ausschaltung Widerstandee®

H) Textzeile mit erlauternden Zustandsmeldung/Times

) Anzeige des Status der Funktion "Timer Einschaltung

L) Anzeige des Status der Funktion "Dampferzeugung"

M) Anzeige des Status "akustisches Signal" deaktiviert

N) Anzeige des Status "Stdrung vorhanden”

ANMERKUNG: Die elektronischen Gerate ermdglichen eie
prazisere und genauere Einstellung des Ofens. Es rdelt sich
jedoch, aufgrund ihrer Natur, um empfindlichere Gerate in
Vergleich zu den traditionellen.

Um eine einwandfreie Funktion der Elektronik zu gevéhrleisten,
empfehlen wir, die Tasten auf dem Steuerpaneel nuleicht zu
betétigen und Ubermafligen Druck oder Schlage zu vereiden.

2 —— 1

3.2.1 ERSTE INBETRIEBNAHME

Beim ersten Einschalten des Geréts sowie beim Eaftsn nach einer

langeren Nichtbenutzung muss das folgende Heizwemfa beachtet

werden:

- Die Temperaturen auf 60°C (140°F) einstellen diedl Kammer ca.

eine Stunde in Betrieb lassen. Falls sich sehrDéhpf im Inneren

der Kammer befindet, die Tur fur einige Minutenn@fi, den Dampf
austreten lassen und dann wieder schlieBen.

Die Temperaturen auf 90°C (195°F) anheben undKdiemmer ca.

zwei Stunden in Betrieb lassen. Falls sich seht Biempf im

Inneren der Kammer befindet, die Tir fir einige Men 6ffnen, den

Dampf austreten lassen und dann wieder schlieRen.

- Die Temperaturen auf 150°C (305°F) anheben uerdk@dimmer ca.
eine Stunde in Betrieb lassen. Falls sich sehrD#hpf im Inneren
der Kammer befindet, die Tur fur einige Minutenn@fi, den Dampf
austreten lassen und dann wieder schlieRen.

- Die Temperaturen auf 250°C (485°F) anheben uedkdimmer ca.
eine Stunde in Betrieb lassen. Falls sich sehrDéhpf im Inneren
der Kammer befindet, die Tur fur einige Minutenn@fi, den Dampf
austreten lassen und dann wieder schlieBen.

- Die Temperaturen auf 270°C (520°F) anheben uerdKdimmer ca.
eine Stunde in Betrieb lassen. Falls sich sehrDéhpf im Inneren
der Kammer befindet, die Tir fur einige Minutennéffi, den Dampf
austreten lassen und dann wieder schlieRen.

- (Nur Pizzeria) die Temperaturen auf 400°C (755fffeben und die
Kammer ca. eine Stunde in Betrieb lassen. Falls sbr viel Dampf
im Inneren der Kammer befindet, die Tir fir einMmuten 6ffnen,
den Dampf austreten lassen und dann wieder schlieRe

- Vor dem nachfolgenden Einschalten warten, bisTdimperatur auf
Raumtemperatur sinkt. Falls sich sehr viel Dampflimeren der
Kammer befindet, die Tur fur einige Minuten 6ffnedten Dampf
austreten lassen und dann wieder schlieBen.

Dieses Verfahren gestattet es, die Feuchtigkeit dam Ofen

abzulassen, die sich wahrend der Produktion, dgerdumg oder des

Versands im Ofen angesammelt hat.

ANMERKUNG: Wéahrend der vorgenannten Operationen kdmten

unangenehme Geriiche auftreten. Den Raum gut liften.

ACHTUNG! Die Tur nicht fur langere Zeit 6ffnen, vor allem bei

hohen Temperaturen, um geféhrliche Verbrennungen ud

Uberhitzungen von Komponenten in der N&ihe der Tir a

vermeiden.



ACHTUNG! Der Ofen kann erst fiir das erste Backen vevendet
werden, wenn die vorgenannten Operationen ausgefuhmorden
sind, die fur einen ordnungsgemallen Betrieb absolut
unverzichtbar sind.

ACHTUNG! Fuhren Sie nie Backvorgange beim ersten Hischalten
oder beim Einschalten nach langerer Nichtbenutzungus.
ANMERKUNG: Bei dem néachsten Einschalten, zu schnedl
Heizphasen vermeiden, um die Lebensdauer der Kompenten
(feuerfeste Platte...) zu verlangern. Vor Erreichendes Back-Set
Points muss jedes Mal mindestens 40 Minuten eineemperatur
zwischen 120°C (250°F) und 160°C (320°F) eingehalteverden.

3.22 INBETRIEBNAHME DER BACKKAMMER: ' OKO
SMART BAKING-Modus

Die SMART BAKING Modus ist die Standard-Verwaltumgsdalitat

des Ofens. Ermdglicht das Einstellen von 1 Temperaind 2

Leistungspegeln (in Prozent) des Himmels und dekeBs (Abb. 17).

Um die SMART BAKING Modus zu beféhigen, falls siealm nicht

aktiv sein sollte, auf die “MENU" Taste driicken, 8RT BAKING

mit den “AUSWAHL" (1 e |) Tasten anwéhlen und danach auf “OK”

dricken.

In dieser Modalitéat ist es mdglichen, den Ofens MNodus
~MANUAL" oder ,PROGRAMS" durch Aufrufen eines derm
Speicher enthaltenen Backprogramme zu benutzen.

. EINSCHALTEN MIT MANUELLER EINSTELLUNG DER
PARAMETER
Um die Backparameter einzustellen, direkt auf distén "+" und/oder
"-" einwirken, um den Parameter zu erhéhen odereziuzieren. Die
Leistungswerte von Himmel und Boden einstellen.sBig/erte gehen
von O (Starke ausgeschaltet) bis 100% (Hochstleigtu Zum
Einstellen des Parameters “Temperatur”, da dasl@jidp Echtzeit die
innerhalb der Backkammer gemessene Temperaturganaéid beim
ersten Drucken der Taste “+” und/oder “-“, in rdie laufenden
Einstellung angezeigt (“Eingestellte TemperatuBgim folgenden
Druck wird der Parameter verandert. Nach der Hiostg des
gewlinschten Werts ist keine Bestéatigung erfordertia der Parameter
in Echtzeit aufgenommen und angewendet wird.
Die Einstellung der Temperatur der Backkammer igt £ine
Hochsttemperatur von 450°C (850°F) ) fur die Piezemd 270° C
(520°F) fur SuaRwaren. Sollte aufgrund einer Storumtje
Hochstschwelle Uberschritten werden, greift dasiSieitsthermostat
ein und blockiert den Betrieb des Ofens, indem etliesisgeschaltet
wird.
Auf dem Bildschirm erscheint die Anzeige des aufgenen Alarms
(siehe 3.6).
Die akustische und optische Anzeige bleibt aktis, die Taste "OK"
gedriickt wird. Warten, bis der Ofen abkhlt.
Die Kappe des Sicherheitsthermostats abschraubbn@dtail A) und
einen Druck ausuben.
Die Taste stellt das Thermostat zurlick und nach @eiicken der
Taste "OK" startet der Ofen wieder normal.
Die Kappe wieder am Sicherheitsthermostat anbringem zu
verhindern, dass dieses Instrument beschadigtwmddden Betrieb des
Ofens beeintrachtigt.
ACHTUNG! Wird vor diesem Vorgang das Abkihlen des Gens
nicht abgewartet, kann der Sicherheitsthermostat riht riickgesetzt
werden.
Wenn Anomalien auftreten, muss ein Eingriff des Kudendienstes
angefordert werden.
Zum aktivieren der Widerstdnde und damit dem Stder -
Erwarmungsphase der Backkammer, auf die “STARTst& arucken,
wie in der Zeile der Erklarungen empfohlen (Stah#) mit der
Aufschrift “START DRUCKEN”. Beim Einschalten wird iel
Beleuchtung der Backkammer automatisch aktiviegts [Einschalten
der Widerstande wird auf dem Display stets und éhtEeit mithilfe
der "Blitze", rechts der Leistungspegel, angezelje grafische
Darstellung liefert auch Informationen Uber die jedem Moment
verwendete Leistung der Widerstdnde mittels Bigérenz. In der
Beginnphase nach dem Einschalten der Widerstaneist der Status
bar die Beschriftung "ERWARMUNG" auf. Diese Bestturg
wechselt mit der Beschriftung “BEREIT IN xx MIN” aldie die
eingeschatzte Zeit angibt, die der Ofen zum Ereziather eingestellten
Temperatur braucht.
Das Display wechselt in dieser Phase zwischen Aezder reellen
Temperatur und der eingegebenen.
ANMERKUNG: Die Schéatzung der notwendigen Zeit, um @n
Ofen auf die gewiinschte Temperatur zu bringen, isbezeichnend
und &andert sich entsprechend der beim einschaltenirgiegebenen
Parameter.
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. EINSCHALTEN MIT ANWENDUNG EINES PROGRAMMS
Die Verwendung der Modus Programme gestattet es Bediener,
"automatisch" zu arbeiten, das heifl3t Backprogrammteden zuvor
eingestellten Parametern zu speichern und/odedems(internen oder
externen) Speicher abzurufen.

Der Zustand des Gerats im Modus Programme wircelmiRréasenz des
angezeigten Programmnamens in Status bar bestatigt.

Zum Auswahlen des gewiinschten Programms, die TasENU"
dricken, PROGRAMME mit den Tasten “AUSWAHL” auswéhiund
danach auf “OK” driicken. Im Untermenit PROGRAMME diste
scrollen bis zur Zeile SUCHE nach NAMEN und mittéioK”
bestéatigen. Nun zeigt das Display die alphabetigakféstung an. Die
Auswahl bis zum Anfangsbuchstaben des gesuchtemyrd®nos
scrollen. Mit OK bestatigen, das Display zeigt déinan die Auflistung
aller im Speicher vorhandenen Programme in alpsber
Reihenfolge ab dem gewdahlten Buchstaben an. Bis gewmiinschten
Programm scrollen und OK driicken. Das Programm gaddden.

Der Zustand des Gerats in Modus Programme wird jedn der
Angabe des Programms in Status bar bestétigt, dielen Aufschrift
START DRUCKEN abwechselt. Zum Einschalten der Wstimde
und somit zum Starten der Heizphase der Backkammiéerden
Parametern des angewahlten Programms, die TasttREBETOPP”
driicken.

ANMERKUNG: Sollten keine voreingegebenen Programme
vorhanden sein, zeigt das Display die Zeichenfolg& ISTE LEER>
an, deshalb muss mindestens ein Backprogramm eingsgen
werden, wie unter 3.3. beschrieben.

. BACKPHASE

Erst wenn die Ofentemperatur die definierte Temperrreicht (wenn
kein "Delta T" eingestellt wurde), erfolgt ein int@ttierendes
akustisches Signal mit der gleichzeitigen Aufs¢HiNf BACKPHASE

in Status bar. In dieser Phase zeigt das Displetg stie tatsachlich
gemessene Temperatur an.

Wahrend des Backens ist es méglich, die Paranretechtzeit, mittels
den entsprechenden Tasten “+” e “-* zu &ndern. Wegin

voreingestelltes Programm vorhanden war, werden veignderten
Daten erst bei laufendem Backvorgang in Kraft tretie Daten des
Originalprogramms werden in der Tat nicht verandésim die

Parameter eines Programms zu andern, die Anweisuogter 3.3
befolgen.

Zum Unterbrechen der Stromversorgung der Widerstéerdeut die
Taste “STOP” driicken. Beim Ausschalten wird dieeBehtung der
Backkammer automatisch deaktiviert.

. BACKTIMER
Der Ofen verfugt Uber 2 unabhéngige "BackTimer'tedeSteuerung
direkt mit den entsprechenden Tasten auf dem $taneel zugéanglich
ist (Abb. 16 Detail Q). Die BackTimer funktionieremtsprechend der
Logik des Ruckwartszahlen. (Count-down). Das Al#aufder
eingestellten Zeit wird mittels akustischen unduelen Signals
angegeben ("Blinken"). Das akustische Signal uob@iglet sich je
nach Aussetzung: Timer 1 (T1) mit kontinuierlich&ignal, Timer 2
(T2) mit aussetzendem Signal. Das akustische Sigrréiigt Giber eine
Dauer, die von 0 bis 60 Sekunden eingestellt wekdem (default 30
Sekunden). Nach dieser Zeit, endet das Signal end’icher geht auf
den Ausgangswert zurlick. Es ist mittels Taste tgslaufenen Timers
moglich, das akustische Signal verfriiht zu untetea.
Zur Benutzung der Backtimer muss zuerst der Anreqgiis TIMERS
- mittels Druck auf die Tasten T1 oder T2 - aktitieverden. Die
erfolgte Aktivierung sieht man daran, dass die WStabar die
Einstellungen und den Zustand der Timer anzeigtf (agiRem
Hintergrund) (Abb.18 Detail.Q) in Ersatz der Zustameldungen des
Ofens (auf rotem Hintergrund) der Standardanzeige.
Der Zustand der Timer wird von folgenden Symbolegezeigt:

m  Timerin STOPP, Count-down bereit zur Aktivierung

»  Timer in PLAY, Count-down aktiv

Il Timer in PAUSE, Count-down in pause
Zur Aktivierung des Timers T1 und Start des Coumiwd, Taste T1
driicken. Der Zustand des Timers geht von “STOPP*RUAY” und
das countdown ist aktiviert worden. Mittels weitar®ruck der Taste
T1 geht Timer in “PAUSE”, das ist nitzlich, wennsd®acken
Zwischenphasen vorsieht, zur Zugabe eventuellelufiggn. Mittels
weiterem Druck von T1 beginnt der countdown ern@ut dem Punkt
an, an dem er unterbrochen wurde, mit Timer in abt“PLAY".
Dies bis der Timer abgelaufen ist, was ebenfaltseiniem akustischen
Signal angezeigt wird. Sollte es notwendig seim @iener verfriht zu
stoppen und auf den Ausgangswert zu briongen, asfeTT1 driicken
und diese gedriickt halten.
Die gleichen Uberlegungen gelten fir die Anwenddesg Timers T2.



Zur Anderung der Einstellungen der BackTimer aef Tiaste “MENU”

driicken, TIMER BACKVORGANG mit den Tasten “AUSWAHL"

anwahlen und daraufhin “OK” driicken, um zum Untenthe zu

gelangen.

Die Liste mit den Tasten AUSWAHL" durchgehen, ure fiblgenden

Positionen zu wahlen:

- “Einstellungen": zum Andern der eingestellten Z&ibb.199

- "Dauer Signal": zum Andern der Gesamtdauer desaBigibb.
19b). Jeder Balken entspricht 10 Sekunden. Mitaelsullieren
der Balken, ist es moglich, das Signal zu deaktvie Dieser
Zustand der Timer wird mittels Ikone in der top lo@rgestellt
und gibt an, dass das akustische Signal deaktmiertie (Abb.
17 Detail M)

Die Liste mit den Tasten “AUSWAHL" bis zum gewlintamn

Stichwort scrollen und mittels Taste “OK” bestétiglie Anderung

des Parameters mit den Tasten “+” e “-" durchfihgamn mit “OK”

bestatigen.  Zum  Zurlckkehren zu den  vorausgehenden

Bildschirmanzeigen einmal oder mehrmals die TasRETURN”

dricken.

Um die Einstellung der TIMER zu vereinfachen, istredglich, von

der Hauptbildschirmanzeige ohne ilibers MENU direkt Seite

EINSTELLUNGEN zu gelangen, indem gleichzeitig emigekunden

auf die Tasten T1 und T2 gedriickt wird.

Zum Deaktivieren des Modus Anzeige Timer und zuckRehr zur

ANZEIGE auf die Taste “MENU” dricken, TIMER

BACKVORGANG mit den Tasten “AUSWAHL" anwahlen und

daraufhin “OK” driicken, um zum Untermen(. zu gelemg

Die Liste mit den Tasten AUSWAHL” durchgehen, ure fiblgenden

Positionen zu wéhlen:

- “Standard”: aktiviert die Standard-Anzeige

- “Timers”: aktiviert die Anzeige zur Anwendung dea&kTimer

Die Liste mit den Tasten “AUSWAHL" bis zum gewlintam

Stichwort scrollen und mittels Taste “OK” bestatige

FUNKTON “OKO STAND-BY”

Die Funktion ,Standby” gestattet es, den Ofen Imifhalten und den
Stromverbrauch zu verringern, die ideale Losung féme
voriibergehende Unterbrechung der Backvorgénge.

Die Stromeinsparung wird erzielt, indem die Wid&nste des Himmels
und des Bodens auf vom Hersteller eingestellte &\getegelt werden,
die garantieren, dass der Ofen keine zu niedrigepBeatur erreicht.
Zum Einschalten/Ausschalten der Funktion die Tas&RANDBY”
driicken. Nach der Aktivierung wird der BildschirmRGN und es
erscheint eine besondere Ikone links in Bezug suBdckparameter.
ANMERKUNG: Die Funktion “Standby” kann mit einer
“Uberwachten Ruhestellung” des Gerats verglichen welen und
kann daher nicht zum Backen verwendet werden, da s&eine
zufriedenstellende Backqualitét erzielt werden kann
ANMERKUNG: Die Funktion kann ausschlielich aktiviert
werden, wenn der Ofen sich in START befindet.

. “POWER BOSTER” FUNKTION

Die Funktion “Power Booster” ermdglicht die Anwemduder ganzen
zur Verfigung stehenden Leistung des Ofens, idggdang bei grofen
und kontinuierlichen Mengen, bei denen hdochste KBeisdigkeit
gefragt ist.

Dies ist dank einer elektronischen Kontrolle mdgliclie die ganze
installierte Leistung einsetzen kann, indem dassdfinlten der
Widerstéande von Himmel und Boden korrekt gestewdrt, bei
Beibehalten der vom Kunden eingegebenen Werte.

Zum Einschalten/Ausschalten der Funktion die TA8®OSTER”
driicken. Nach der Aktivierung wird der BildschirmfR@NGE und es
erscheint eine besondere lkone links in Bezug aerf ldohe der
Backparameter.

ANMERKUNG: Die Funktion kann ausschlielich aktiviert
werden, wenn der Ofen sich in START befindet.

. FUNKTION "HALBE LADUNG"

Die Funktion "Halbe Ladung" ermdglicht es, stromepad zu backen;
ideale Losung bei unregelméaRigem Arbeitsschub, vaemrOfen nicht
kontinuierlich benutzt wird.

Die Stromersparnis wird erreicht obwohl die Stengraer hinteren
Widerstéande gleich bleibt. Das Einschalten der &tewgen von
Himmel und Boden der vorderen Widerstédnde erfolgi kom
Hersteller eingestellten Werten. Dies setzt voralass der Bediener
das zu backende Produkt in der hinteren Héalfte Biackkammer
positioniert, weil die vordere sich, wie beschriebe einem Zustand
"lberwachter Ruhe" befindet, die nicht zum Backeeignet ist.

Zum Aktivieren/Deaktivieren der Funktion, die Tast&MENU”
driicken, HALBE LADUNG mit den Tasten “AUSWAHL" ausiilen
und danach auf “OK” driicken. Nach der Aktivierungrdv der
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Bildschirm LILA und es erscheint eine besonderentkdinks in Bezug
auf die Backparameter.

ANMERKUNG: Die Funktion kann ausschlielich aktiviert
werden, wenn der Ofen sich in START befindet.

3.2.3 INBETRIEBNAHME DER BACKKAMMER: DUAL-
TEMP- MODUS

Der Modus DUAL-TEMP betrifft die Verwaltung des @fg die das
Einstellen von 2 Temperaturen ermdglicht, entspradhvon Himmel
und Boden (Abb. 18).

Um die DUAL TEMP Modalitat zu befahigen, falls siech nicht aktiv
sein sollte, auf die “MENU” Taste driicken, DUAL VI mit den
“AUSWAHL" (1 e ) Tasten anwahlen und danach auf “OK” driicken.
In diesem Modus kann der Ofen nur in "MANUELLER"eGérung
benutzt werden.

Zum einstellen der Temperaturen von Himmel und Bodaif die
Tasten “+” und/oder “-* einwirken, um die entspreode Temperatur
zu erhdhen oder zu reduzieren. Da das Display limzEit die innerhalb
der Backkammer gemessene Temperatur anzeigt, véich lersten
Driicken der Taste “+” und/oder “-“, in rot die fande Einstellung
angezeigt (“Eingestellte Temperatur). Beim folgemdruck wird der
Parameter verandert. Nach der Einstellung des geshiien Werts ist
keine Bestatigung erforderlich, da der Parameter Hohtzeit
aufgenommen und angewendet wird.

Die vorgenannte Operation kann auch wahrend derkmase
ausgefiihrt werden.

Die Temperatursteuerung erfolgt elektronisch, nsitteP.1.D.-
Technologie: die Leistung wird je nach gemessenatsathlichem
Bedarf abgegeben. Der Ofen verfugt tUber einen js@dktinbegrenzten
Leistungsumfang und Moment fir Moment wird die ptie Leistung
gewahlt.

Zum Einschalten der Widersténde und somit zum &tartler
Heizphase der Backkammer die Taste “START” driclEsngelten die
gleichen Bedingungen und Funktionen wie unter 3f28chrieben.
ANMERKUNG: Die vordere und die hintere Oberhitze und
Unterhitze sind voneinander unabhangig, um dem Bedner die
gréRtmogliche Flexibilitat zu bieten. In Abhangigkét vom
eingestellten Temperaturbereich und der Beladung tEnflussen
sich die zwei Temperaturen gegenseitig und es kanmrkommen,
dass eingestellte Temperaturen nicht erreicht werdekonnen oder
gar Uberschritten werden.

Dies sollte nicht als Problem angesehen werden.

3.3 PROGRAMME-EINSTELLUNGEN

Die Verwendung der Modalitat Programme gestattetezs Bediener,

"automatisch" zu arbeiten, das hei3t eine Konégian eingestellter

Parameter speichern und/oder abzurufen.

Das Vorhandensein eines Programm in Ausfuihrung imirder Status

bar, mit dem Namen des Programms angezeigt.

Zur Steuerung der Programme ins entsprechenden Igehén. Auf

die Taste MENU driicken, die Position PROGRAMME den Tasten

(1 el) anwéhlen, auf OK driicken, um zum Untermeni zarggn.

Die Liste mit den Tasten AUSWAHL" durchgehen, ure fiblgenden

Positionen zu wéahlen:

- “Vor kurzem”: zeigt eine Auflistung der letzten,rhgzten
Programme an

- “Suche per Name”: ordnet die Programme nach audgtemé
Buchstaben

- “Neu eingeben”: startet die Prozedur flr ein neRi@gramm

- “Andern” startet die Prozedur fiir die Anderung esin
bestehenden Programms

- “Léschen”: startet die Prozedur fur
bestehenden Programms

- “USB Importieren ": startet die Prozedur zum Imjenen in den
internen Speicher von Programmen, die auf eineereeh USB
Vorrichtung gespeichert wurden.

- “USB exportieren”: Prozedur zum Kopieren der voudemen
Programme in den internen Speicher auf externe USB-
Vorrichtung starten.

das Loschen e®in

. VOR KURZEM

Funktion, die die letzten benutzten Programme stefli Das
gewilinschte Programm mit den Tasten "AUSWAHL" anedhbann
Ok dricken um es durchzufiihren und die Heiz-/Baakphmit den
Parametern des gewiinschten Programms zu starten.

. SUCHE NACH NAMEN

Funktion, die in alphabetischer Reihenfolge allerhemdenen
Programme, beginnend bei dem mittels "AUSWAHL" gel€n
Buchstabens und mit OK bestétigt. Das gewlnsclagr&mm mit den
Tasten "AUSWAHL" anwéhlen, dann Ok driicken um es



durchzufiihren und die Heiz-/Backphase mit den Peram des
gewilinschten Programms zu starten.

. NEU EINGEBEN

Die erste Bildschirmseite der Eingabeprozedur siReogramms
erfordert die Eingabe des Programmnamens (Abb. Edaplinkender
Kursor an der oberen Seite des Displays gibt asss dier erste
Buchstabe des Namens eingegeben werden muss. Démggten
Buchstaben mit den Tasten "AUSWAHL" anwahlen, démiau"OK"
zur Bestatigung driicken, zum nachsten Buchstabergében und so
weiter. Wenn man den zuletzt eingegebenen Buchstdiechen
mochte, die Auflistung bis DEL scrollen und danr ‘@K" driicken.
Zum Beenden der Eingabe des Namens und zum Ubergang
nachsten Bildschirmseite, die Auflistung bis ENDrodlen und
daraufhin "OK” driicken. So kommt man zur zweitefdBthirmseite
der Programmierung, die nach der Arbeitstemperafuagt
(“Temperatur eingeben”) und der Backzeit (“Zeitgghen”) (die in T1
und T2 vorgeladen werden) (Abb. 20b). Die Anderdag Parameters
mit den Tasten “+” e “-” durchfiihren, dann mit “OKJestatigenSo
kommt man zur dritten Seite der Programmierung, méeh der
Eingabe der Leistung des Himmels ("Eingabe Legtdmmel") und
des Boden ("Eingabe Leistung Boden") (Abb. 20a)tfr®ie Anderung
des Parameters mit den Tasten “+” e “-" durchfihgamn mit “OK”
bestatigen.

Nur in den Modellen, in den ein Verdampfer vorgeserst, betreffen
die folgenden Bildschirmseiten die 3 Verdampfpha§&ingabe Zeit
Dampf 1, 2, 3) und der Dauer der Verdampfungen déive Dauer
Dampf) (Abb. 20d-e). Die Zeit ist in MM:SS angegebBas Intervall
zwischen einer Verdampfung und der nachsten kaoht ninter 15
Minuten liegen. - Die Verdampfungsdauer beginntinAbschluss der
vorherigen Verdampfung (Start der Ausfihrung deggRirmms fir die
erste Verdampfung). Die Aufschrift //:// gibt args$ die Verdampfung
deaktiviert wurde.

ACHTUNG! Wenn der Druck auf die Tasten “+” e “-” k eine
Wirkung auf die Beschriftung //:// in “Dampfzeit eingeben” hat, die
Backzeit erhdhen, da es nicht mdglich ist, Verdamphgszeiten
einzugeben, deren Summe die gesamte eingegebene kBeit
Uberschreitet. Zum Zuriickkehren zu den vorausgehenen
Bildschirmanzeigen einmal oder mehrmals die Taste RETURN”
dricken.

ANMERKUNG: Sollte der Ofen einen Verdampfer vorsehe und
keine Bildschirmseiten zur Programmierung vorhandensein, den
Kundendienst kontaktieren, um diese Funktion zu akieren.

Die letzte Bildschirmseite zeigt die Zusammenfagsdes Programms
(Abb. 20f). OK driicken um das Programm zu speichamd
durchzufiihren.

“RETURN?” dricken, um zu den letzten Bildschirmseiteuriick zu
gelangen, ohne zu speichern.

. ANDERN

Den ersten Buchstaben des Programms, das man amdetrte mit
den Tasten "AUSWAHL" anwéhlen und auf OK driicken udle
alphabetische Reihenfolge aller Programme, begthndoeim
ausgewahlten Buchstaben, zu ordnen. Das gewinBcbggamm mit
den Tasten "AUSWAHL" wahlen und daraufhin OK drickem auf
die Bildschirmseiten der Anderung zu gelangen. Biezedur zur
Anderung der Parameter stimmt mit der oben im Ab$tHNEU
EINGEBEN" beschriebenen uberein.

. LOSCHEN

Den ersten Buchstaben des Programms, das man dndelte mit
den Tasten "AUSWAHL" anwéhlen und auf OK driickendim
alphabetische Reihenfolge aller Programme, begthbemm
ausgewahlten Buchstaben, zu ordnen. Das gewiinBobgeamm mit
den Tasten "AUSWAHL" wéhlen und daraufhin OK drickBas
Léschen mit “OK” bestatigen oder den Prozess nsitt@hmal oder
mehrmals Druck auf die Taste “RETURN” annullieren.

. USB IMPORTIEREN

Die USB Vorrichtung in den vorgesehenen Slot aufréehten Seite
des Geréts eingeben, nachdem der Schutzdecketrgntfarde. Das
Display zeigt die Auflistung des Directorys an, dieh in der USB
Vorrichtung befinden. Die Position <ROOT> gibt dieste Stufe des
Datei-Systems an. Mit den Tasten "AUSWAHL" die Riay

anwahlen, in der sich die zu importierenden Prognarbefinden. Die
Tasten “+” e “-“ gehen entsprechend in und aus aegewahlten
Directory. Auf die Taste “OK” driicken, um mit defmportieren

fortzufahren. Eine Meldung zeigt die Anzahl, dernvder USB

Vorrichtung richtig in den Speicher des Ofens kdpie Programme.
Die USB Vorrichtung herausnehmen und die vorhereabmmene
Schutzabdeckung wieder aufsetzen.
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ANMERKUNG: die Meldung <NO DIRECTORY> gibt an, dass
die USB Vorrichtung nicht vorhanden ist oder nichtkorrekt in den
Slot gesteckt wurde.

. USB EXPORTIEREN

Die USB Vorrichtung in den vorgesehenen Slot aufréehten Seite
des Gerats eingeben, nachdem der Schutzdecketrgntfarde. Das
Display zeigt die Auflistung des Directorys an, dieh in der USB
Vorrichtung befinden. Die Position <ROOT> gibt dieste Stufe des
Datei-Systems an. Mit den Tasten "AUSWAHL" die Bimys

anwahlen, in der sich die zu exportierenden Prograrhefinden. Die
Tasten “+" e “-“ gehen entsprechend in und aus aegewahlten
Directory. Auf die Taste “OK” dricken, um mit deBxportieren

fortzufahren. Eine Meldung zeigt die Anzahl der v@peicher des
Ofens richtig in die USB Vorrichtung kopierten Bramme. Die USB
Vorrichtung herausnehmen und die vorher abgenommene
Schutzabdeckung wieder aufsetzen.

ANMERKUNG: die Meldung <NO DIRECTORY> gibt an, dass
die USB Vorrichtung nicht vorhanden ist oder nichtkorrekt in den
Slot gesteckt wurde.

34 INBETRIEBNAHME DES
VERDAMPFER

Diese Funktion gestattet die Einleitung einer ‘adirten”

Dampfmenge in die Backkammer.

Um die Funktion zu aktivieren, auf die Taste MENtiaken, die

Position VERDAMPFUNG mit den Tasten € |) anwéhlen, auf OK

driicken, um zum Untermeni zu gelangen.

Die Liste mit den Tasten AUSWAHL” durchgehen, ure fiblgenden

Positionen zu wéhlen:

- "Aktivieren"/"Deaktivieren: schaltet den Kessel rfudie
Dampferzeugung ein/aus

- "Dampfeinlass": leitet Dampf in die Backkammer ein

- "Dampfdauer": legt die Dampfmenge fest, gemessén a
Offnungszeit des Magnetventils

Die Liste mit den Tasten “AUSWAHL" bis zum gewlntamn

Stichwort scrollen und mittels Taste “OK” bestatige

Firr die Position "Dampfdauer" die Anderung des Patars mit den

Tasten “+” e “” durchfuhren, dann mit “OK” bestj¢in. Zum

Zuriickkehren zu den vorausgehenden Bildschirmaermeighne

speichern, einmal oder mehrmals die Taste “RETURMNCtken.

Nach der stattgefundenen Freigabe wird auf dem tdapgiay eine

lkone angezeigt, dass die Aktivierung der Funktibbampf”

stattgefunden hat (Abb. 33). Die blinkende Ikonerip& zeigt an, dass

sich der Kessel in Erwarmungsphase befindet. Diehtende Ikone

Dampf zeigt an, dass der Kessel die Betriebsterpegareicht hat und

fur die Einleitung von Dampf bereit ist. In der Eissphase wird die

weil3e Ikone hellblau, entsprechend der eingestelbampfdauer"”.

Fir die Funktion “Dampf” ist keine Taste fir derreften Zugriff

vorgesehen. Bei der haufigen Verwendung von Damydfehlen wir,

dieser Funktion die Taste “HOTKEY” zuzuweisen (&€h5.3). Auf

diese Weise werden der Taste Funktionen zugewieserdie direkte

Steuerung des Warmwasserspeichers ermdglichen, ohre

entsprechende Meni gehen zu mussen.

- einzelner Druck: Druck gelangt direkt in die Backlkaer
(Abkirzung der Funktion "Dampfeinlass")

- verlangerter Druck: schaltet den Kessel der Danopligktion
ein/aus (Abkurzung der Funktion "Aktiviert"/"deakigrt")

ANMERKUNG: Es ist nicht méglich, Dampf einzuleiten, wenn der

Kessel nicht eingeschaltet wurde und/oder wenn eriel Temperatur

fur die Dampferzeugung nicht erreicht hat.

Die Aktivierung des Kessels erfolgt automatisch,naeProgramme

benutzt werden, die mindestens eine Verdampfunigaéah. Timer 1

(T1) aktivieren, damit der automatische Dampfemlastsprechend der

voreingestellten Zeiten erfolgt. zur Anwendung vbimer 1 siehe

3.2.2,Abschnitt “BACKTIMER”. Zur Bildung von Prognamen, die

Verdampfungen vorsehen, siehe 3.3.

In jedem Fall deaktiviert ein STOPP des Ofens alashErwarmen des

Verdampfers.

BACKOFENS MIT

3.4.1 DAMPFABLEITUNG

Die Ableitung des Dampfes, der sich im Ofeninndsefindet, erfolgt
mit Hilfe des Kugelgriffes, der sich am rechtendemen Stander des
Ofens befindet (Abb. 23).

Wird der Kugelgriff herausgezogen ist die Leitungdfinet; ist der
Griff nach innen gedriickt, ist die Leitung geschios

35 ZUSATZLICHE EINSTELLUNGEN BACKKAMMER

Das Gerat verfugt Uber zusatzliche Einstellungendenen man tber
das Hauptmenl Zugang bekommt. Um zu diesen Furéti@ugang
zu bekommen, auf die Taste “MENU” driicken, dann Aliglistung



der Positionen mit der Taste "AUSWAHL" bis zur gesthten
scrollen. Auf "OK" driicken, um ins Untermenl zuagejen.

3.5.1 BELEUCHTUNG

Ermoglicht  Ein-/Ausschalten der Beleuchtung innéirhader
Backkammer. diese Menuposition anwéhlen, um dieelB#itung
manuell zu steuern. Der Zustand der Beleuchtund wgiaphisch auf
dem Display mit einem Prufsymbol gekennzeichneé Binwesenheit
des Symbols gibt an, dass die Beleuchtung eingkstist.

3.5.2 REINIGUNG

Die Funktion “Ofenreinigung” gestattet die Entfengu von
Backriickstanden von den Innenwénden der Backkamduwech
pyrolythische Reduzierung (Karbonisierung). Die sdie Funktion
ausgewahlt wird, wird ein voreingestelltes Hochtemagurprogramm
fur eine vom Hersteller voreingestellte Zeit algiti Nach Ende des
Programms und Abkiihlen des Ofens auf Raumtempekéturen die
karbonisierten Ruckstande einfach mit einer Biestéernt werden.
Das Programm "Reinigung" mittels anwahlen der Rosit
REINIGUNG mit den Tasten "AUSWAHL" aktivieren undurz
Bestéatigung auf die Taste "OK" driicken. Auf demplay erscheint
eine entsprechende Ikone und die Beschriftung 'farom Reinigung
laufend...". Die Beleuchtung der Kammer - falls igktt - geht
automatisch aus.

Am Ende des Programms geht der Ofen in STOPP-Mathg
deaktiviert die Stromzufuhr zu den Widerstandenbéddaerfolgt ein
akustisches  Signal, das dem Bediener das Ende
Reinigungsprogramms mitteilt. Auf dem Display eech die
Beschriftung "Reinigungsprogramm beendet". auf "GQiticken und
das Gerat - wie unter 3.9. beschrieben - ausschalte

Zur vorzeitigen Unterbrechung des Programms Ofeigeng die
Taste “RETURN?” driicken.

ANMERKUNG: Das Dampfablassventi muss wahrend des
Reinigungsprogramms manuell bis zum Ende des Prognams
geschlossen werden. Nach Beenden, wird empfohlers, wieder zu
offnen, um den Dampf abzulassen.

3.5.3 HOTKEY

Die Funktion “Hotkey” (Taste “Stern”) ist eine indiluell

programmierbare Taste fur den direkten Zugriff awfine

Spezialfunktion.

In das “Hotkey” Menu gehen, um die laufenden Htshgen zu
sehen, die von der hervorgehobenen Position daftyestrden. Um
der Taste “Hotkey” eine andere Funktion zuzuweisetie

Hervorhebung mit den Tasten “AUSWAHL" bis zur gewthten
Position ziehen und die Taste “OK” zur Bestétigdnigcken.

Falls notwendig, zur Bestatigung bis zur Ruckketr Hauptanzeige
die Taste “RETURN” driicken.

Der Druck auf die Taste “Hotkey” aktiviert direkiedangewahite
Funktion.

3.54 ZUNDUNG TIMER

Mit dieser Funktion ist es mdglich, die Timergestea Einschaltung

des Ofens zu programmieren und bis zu zwei Zeigpféindie Ein- und

Schaltung fur jeden Wochentag einzustellen (Abj. 21

Die Liste mit den Tasten AUSWAHL" durchgehen, ure fiblgenden

Positionen zu wéahlen:

- “Aktivieren/deaktivieren: Timer
aktivieren/deaktivieren

- "Einstellungen™: Verwaltung der Uhrzeiten Ein-Ausalten
vorprogrammiert

Die Liste mit den Tasten “AUSWAHL" bis zum Stichwor

"Aktivieren" scrollen und mittels Taste “OK” besn. Sollten keine

Uhrzeiten bzgl. Ein- oder Ausschaltzeiten vorhansiein, kommt man

zur Bildschirmseite “Einstellungen" zuriick, um n@stens eine

Uhrzeit zum Ein- bzw. Ausschalten einzugeben.

Den Kursor mit den Tasten "AUSWAHL" im Feld der WQhiten

positionieren, entsprechend des Wochentags, dgrgmmiert werden

soll. Die Wochentage sind auf 4 Seiten angeorddietEinschaltzeiten

werden graphisch von der Beschriftung "ON" dardkstedie

Ausschaltzeiten von der Beschriftung "OFF". Die t@ei werden

graphisch mittels Format HH:MM dargestellt. Die Systik //:// zeigt

an, dass das Ein-bzw. Ausschalten deaktiviert wurde

Die Tasten “+” e “-” anwenden, um das angewahltel Ea reduzieren

bzw. zu erhéhen. Im Feld HH das Symbadl” “anwahlen, um

dementsprechenden Timer zu deaktivieren. Nach dastdiung

mittels Taste “OK” bestatigen. “RETURN” driicken, um den letzten

Bildschirmseiten zurtick zu gelangen, ohne zu speich

Wenn der EinschaltTimer aktiv ist, ist in der togr ldie lkone “Timer

Einschalten” vorhanden (Abb.17 Detail I) wahrené @tatus bar,

wenn der Ofen sich STOP befindet, die verschiend&meldungen und

einschalten
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die Beschriftung des nachsten Einschaltens im ForfN gg
hh:mm”angibt. Beim Ausschalten zeigt die StatusdarBeschriftung
“OFF gg hh:mm”.

Es genigt, dass in der Tabelle der Einstellungiginiges “On” erstellt
wurde, um die Funktion zu aktivieren: der Ofen wivdim ersten
chronologisch aktivem on" automatisch angehen,dasf er bei der
Aktivierung trifft.

ANMERKUNG: Eine "ON"-Einstellung, die keine darauf folgende
"Off"-Einstellung vorsieht, ist trotzdem aktiv: der Ofen wird zur
eingestellten Uhrzeit automatisch angehen und mussnanuell
ausgeschaltet werden. Auf die gleiche Weise ist ein"Off"-
Einstellung ohne vorausgegangene "On"-Einstellung rotzdem
aktiv: der Ofen geht zur eingestellten Zeit automasch aus, wenn
er vorher manuell eingeschaltet wurde.

Bei Erreichen der Einschalt-Uhrzeit (bzw. Ausschalgibt ein
intermittierendes akustisches Signal zusammen et @linken der
Status-lkone der Timers Uber das unmittelbare Baisen (bzw.
Ausschalten) Bescheid. Dieses Einschalten (bzw.séhadten) kann
mit der Taste STOPP (bzw. START) unterbrochen werde
ACHTUNG! Der akustische Alarm zeigt an, dass das Gét
eingeschaltet wird; alle Personen, die sich in deNahe befinden,
mussen  den  Sicherheitsabstand  einhalten  oder die
Stromversorgung unterbrechen; alle Personen, die idie Nahe des
Ofens kommen koénnen, missen zu ihrem Schutz Uber i
Gefahren informiert werden.

Nach der Einschaltung (oder Abschaltung) des Ofens
programmierten Uhrzeit bleibt die Funktion “Timen’ Betrieb. Daher
erfolgt nach einer Woche zur gleichen Uhrzeit diesEhaltung (oder
Abschaltung) des Ofens, falls keine Anderung voogemen wird.
ANMERKUNG: Wenn der Bediener die Einschaltung des @ens
erzwingt, wenn der Timer eingeschaltet ist, bevor id
programmierte Uhrzeit erreicht ist, wird der Ofen normal
eingeschaltet; beim Erreichen der auf dem Timer prgrammierten
Uhrzeit fur die Einschaltung verlauft alles normal (der Ofen ist
bereits an und es ertdnt kein akustisches Signal).

ANMERKUNG: Wenn bei eingeschaltetem Timer ein Stronausfall
(blackout) stattfindet, andert sich keiner der Paraneter. Es ist
wichtig, dass der Strom vor der Einschaltzeit wiedefunktioniert.
ANMERKUNG: Die Steuereinheit, angetrieben durch Of@ im
STOP, ist mit einem internen Timer nach der schaltedas Display
automatisch ausgestattet. Durch Driicken einer beliggen Taste
weckt den Controller. Mit genenerale Schalter in Psition "1" und
das Display wird dafiir sorgen, dass das Gerat nichin diesem
Zustand geben Sie vor dem Ausschalten des Leistusgbalters.
Schalten Sie das Gerat durch Dricken einer belieb@n Taste,
dann, wie in Absatz 3.9 fortfahren.

3.5.5 EINSTELLEN VON DATUM/UHRZEIT

Zum Einstellen von Datum und Uhrzeit, die TastedJSAWAHL"
benutzen, um sich in das zu andernde Feld zu beg&lie Tasten “+”
e “” anwenden, um das angewahlte Feld zu reduzidran. zu
erhohen. Auf die Taste “OK” driicken, um die Andeguu bestétigen.
“RETURN?” drlicken, um zu den letzten Bildschirmseiteurtick zu
gelangen, ohne zu speichern.

Das Format der Uhrzeit entspricht HH:MM. Das Forrdas Datums
entspricht GG/MM/AA.

3.5.6 EINSTELLEN DER SPRACHE

Zum Einstellen der Sprache, die Liste mit den TasfeUSWAHL"

bis zum gewunschten Stichwort scrollen und mitf€sste “OK”
bestatigen. “RETURN” driicken, um zu den letztend&thirmseiten
zurtick zu gelangen, ohne zu speichern.

3.5.7 EINSTELLEN VON C°/F°

Der Ofen sieht die Mdglichkeit vor, die TemperaturGrad Celsius
(°C) oder Fahrenheit (°F) anzuzeigen Die laufeRdestellung wird
auf dem Hauptbildschirm rechts der gemessenen Tramopemit dem
entsprechenden Symbol angezeigt.

Zum Andern der laufenden Einstellung, zum gewiresttgtichwort
scrollen und mittels Taste “OK” bestétigen. “RETURMUcken, um
zu den letzten Bildschirmseiten zuriick zu gelangbng zu speichern.

3.5.8 SERVICE

In diesem Meni befinden sich einige Informationamz0fen, die im

Falle einer Service-Anfrage notwendig sind.

Die Liste mit den Tasten AUSWAHL” durchgehen, ure fiblgenden

Positionen zu wéahlen:

- “Info”; zeigt Informationen zum Service, zur indiatten
Software-Version und der Konfiguration des Ofens.

- “Software aktualisieren”: startet den Vorgang zutuglisierung
des Software



ACHTUNG! Vorgang ausschlieRlich vorgesehen fir ausgpildetes
und vom Hersteller zugelassenem Personal. Die Mal3mae kann
die korrekte Funktion des Gerats beeintrachtigen.

- “Default Werk”: aktiviert die allgemeine Default-Gzedur
(eventuelle vorhandene Programme werden geldscht)

ACHTUNG! Vorgang ausschlieRlich vorgesehen fiir ausgpildetes

und vom Hersteller zugelassenem Personal. Die Mal3mae kann

die korrekte Funktion des Geréts beeintrachtigen.

- “Angleichen™: startet die senkrechte Angleich-Raar der
Graphik. Mit den Tasten "AUSWAHL" die entsprechende
Graphik verschieben.

- “Alarme”: zeigt eventuell vorhandene Fehler an. Diaste
"AUSWAHL OBEN" scrollt die Liste der vorhandenenatine.
Der Zustand des Geréts falls Alarme vorliegen winflder Status
bar von der entsprechenden Status bar (Abb.17 IDétai

Mit der Taste “OK” die angewahlte Position bestétig“RETURN”

driicken, um zu den letzten Bildschirmseiten zurficlgelangen, ohne

zu speichern.

3.6 ANZEIGEN DER ALARME
Wenn Anomalien erfasst werden, koénnen auf dem Byspl
verschiedene Alarmtypen angezeigt werden.

1) Alarm Hochsttemperatur

2) Alarm Stérung Thermoelement (dieser Alarm zeigthaaia,

um welches der 4 Thermoelemente es sich handelt)

(Abb.22).

3) Alarm Kommunikationsfehler
Bei Eintreten einer dieser Alarme zeigt das Steeréitgauf dem
Bildschirm die Art des aufgetretenen Alarms an wsthaltet die
Widersténde ab.
Die Meldung, sowohl akustisch als auch visuelljiildis die Taste
"OK" gedriickt wird, dann bleibt die Ikone in topridais die Stérung
behoben wurde. Bei anfallenden Alarm ist es stetglich, die Art der
Stérung zu sehen, indem man mittels Menl SERVICE Pasition
ALARME geht (siehe 3.5.8).
ACHTUNG! Im Fall von Funktionsstérungen des Gerétsdie Taste
“OK” druicken und die in 3.9 beschriebene Prozedur drchflhren.
Den Ofen abkiihlen lassen und den Kundendienst benagchtigen,
der die Ursache der Stérung beheben und sichersteti muss, dass
keine Komponente des Ofens beschéadigt worden ist.

3.7 INBETRIEBNAHME DER ABSAUGHAUBE

Die Absaughaube (falls vorgesehen) wird mit eineistlingsstarken
Motor flr die Absaugung der Backdampfe geliefert.

Der Hauptschalter zur Betéatigung des Absaugersitvefisich auf der
rechten Vorderseite der Abzugshaube (Abb.1 Detgil C

a) Den Schalter betatigen, um die Absaugung zu starten

b) Zum Ausschalten des Absaugers, den Schalter alistélen.
ACHTUNG! Unterbrechen Sie vor allen Eingriffen die
Stromversorgung durch Offnen der vorgeschalteten Swlter und
warten Sie ab, bis das Gerat auf Raumtemperatur alekihlt ist.
Benutzen Sie stets geeignete Schutzvorrichtungen dridschuhe,
Brille usw.). ). Samtliche Eingriffe missen von quiffiziertem
Personal mit geeigneten Vorrichtungen zur Unfallvemeidung
durchgefiihrt werden.

3.8 INBETRIEBNAHME DES GARSCHRANKES

Auf dem rechten vorderen Stander des Garschrargf@sdbt sich ein
Bedienfeld (siehe Abb. 24).

1. Kontrolllampe (ON/OFF).

2. Einschalt- und Regelthermostat.

a) Den Garschrank durch Drehen des Thermostates aitesici{Abb.
24 Detall 2), die Kontrolllampe leuchtet auf (At Detail 1).

b) Die gewiinschte Temperatur (maximal 65°C - 150°R3teilen.

c) Zur Abschaltung des Garschrankes den Thermosta0 gixull)
stellen (Abb. 24 Detail 2).

ACHTUNG! Die Widerstande nicht

Verbrennungsgefahr besteht.

berthren, da

3.9 INBETRIEBNAHME DES GARSCHRANKES MIT

LUFTBEFEUCHTER

Am rechten vorderen Sténder des Garschrankes nftbdfauchter

befindet sich ein Bedienfeld (Abb. 25).

1. Kontrolllampe Géarschrank on/off.

2. Einschalt- und Regelthermostat.

3. ON/OFF-Taste Luftbefeuchter.

a) Der Garschrank wird durch Drehen des Thermogtdib.25 Detail
2) eingeschalten; die Kontrolllampe leuchtet aufl§&®5 Detail 1).

b) Die gewiinschte Temperatur (maximal 65°C) (15@iR3tellen.
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c) Wasser in die Luftbefeuchtungswanne des Garschsagében. Das
Wasser muss einen Stand erreichen, der 2-3 cndébeiViderstand
liegt.

ANMERKUNG: die Wanne zur Luftbefeuchtung sollte mit

entkalktem Wasser aufgefillt werden.

d) Den Schalter bedienen (Abb.25 Detail 3), um Wéderstand des
Luftbefeuchters zu aktivieren.

e) Nachdem man die gewlinschte Feuchtigkeit im @#éas& erzielt
hat, wird der Schalter ausgeschalten (Abb.25 D&gilwird eine
hohere Luftfeuchtigkeit gewinscht, wird der Schalwsieder
eingeschalten.

f) Zum Ausschalten der Widerstande im Géarschraet sman den
Thermostat (Abb.25 Detail 2) auf Null.

ACHTUNG: Die Widerstande nicht bertihren, da

Verbrennungsgefahr besteht.

3.10 STOPP

Zum Ausschalten der Ausriustung, folgendermaf3efafoen:

a) die STOPP Taste einige Sekunden lang gedriickt rhabas
Display zeigt die Ausschaltprozedur an Warten, das Display
ausgeht.

b) Die Hauptschalter der Kammer ausschalten (Abb. thiD&), der
Zelle (Abb. 24 Detail 2) und der Abzugshaube (AblRetail C).

ACHTUNG! Das Ausschalten der Steuereinheit muss esprechend

der Angaben unter Punkt a) erfolgen, um schwere Séhen zu

vermeiden.

Die Stromversorgung durch Offnen der dem Ofen \sehelteten

Hauptschalter unterbrechen.

Beim Wiedereinschalten wird auf dem Display dert&tales Geréats

zum Zeitpunkt des Abschaltens angezeigt.

4 ORDENTLICHE WARTUNG

4.1 PRELIMINARE SICHERHEITSMASSNAHMEN
ACHTUNG! Unterbrechen Sie vor allen Eingriffen die
Stromversorgung durch Offnen der Schalter, die demOfen bzw.
der Garzelle vorgeschaltet sind und warten Sie aklhis das Gerat
die Umgebungstemperatur erreicht hat. Benutzen Siestets
geeignete Schutzvorrichtungen (Handschuhe, Brilleaw...).

Alle SchutzmaRnahmen sind entscheidend fiir die Ertaung der
Funktionstiichtigkeit des Ofens und eine Nichtbeachihg kann
schwere  Schaden verursachen, die nicht wunter die
Garantieleistungen fallen.

4.2 ORDENTLICHE REINIGUNG

Nachdem die unter Punkt 4.1 beschriebenen Opeeatidarchgefiihrt
wurden, fir die ordentliche Reinigung wie folgrgehen.

Téaglich nach Arbeitsende und bei abgekihltem Ge@rgfaltig
eventuelle Produktreste, die wéhrend des Backetsteben kdnnen,
von allen Teilen entfernen. Dazu einen feuchten peap oder
Schwamm und Seifenwasser benutzen, nachspulenrocichén, und
bei den satinierten Bauteilen die Richtung derrfsating beachten.
Alle zugangliche Komponenten in geeigneter Weigggen.
ACHTUNG! Entfernen Sie das eventuelle beim Backenusgetreten
Fett téglich, da es zu Verbrennungen und Verpuffungn fiihren
kann.

ACHTUNG! Das Gerat darf keinesfalls mit einem direken
Wasserstrahl bzw. Hochdruckreiniger abgespritzt weden. Darauf
achten, dass das Wasser oder eventuell verwendete
Reinigungsmittel nicht mit den Elektroteilen in Berihrung
kommen.

Die Reinigung des Geréts mit gesundheitsschadlichen
Reinigungsmitteln ist verboten.

ANMERKUNG: Die geharteten Scheiben der Tiren erst einigen,
wenn sie nicht mehr heil? sind.

Keine Losemittel, Reinigungsmittel mit chlorierten oder
schleifenden Substanzen, sowie Werkzeuge verwendedie die
Oberflachen beschéadigen koénnen. Bevor das Geréat vder
eingeschaltet wird, kontrollieren, ob keine bei der Reinigung
verwendeten Gegenstande in den Kammern liegen geddtien sind.

4.3 LANGERER NICHTGEBRAUCH

Wenn das Geréat fUr langere Zeit nicht benutzt wird:

- Das Gerat von der Stromversorgung trennen.

- Das Gerét abdecken, um es vor Staub zu schitzen.

- Die Raume regelmafig luften.

- Das Gerat vor dem erneuten Gebrauch reinigen.

Vor der Wiederinbetriebnahme nach langerer Nichibemg das unter
Punkt 3.2.1 vorgesehene Verfahren wiederholen.



ACHTUNG

DIE FOLGENDEN ANWEISUNGEN ZUR “AUSSERORDENTLICHEN W ARTUNG”

RICHTEN SICH AUSSCHLIESSLICH AN FACHPERESONAL MIT
ORDENTGEMASSER LIZENZ, DAS VOM HERSTELLER ANERKANNT UND BEFUGT
IST.

5 AUSSERORDENTLICHE WARTUNG Das rechte Seitenpaneel (Detail 6 Tafel A) abnehrmetem die vier

51 PRELIMINARE SICHERHEITSMASSNAHMEN
ACHTUNG! Alle Wartungs- und Reparaturarbeiten missen mit
geeigneten Unfallverhitungsausristungen von vom Hsteller dazu
befugten Fachpersonal mit regulérer Lizenz durchgefhrt werden.
Vor der Durchfihrung von Wartungsarbeiten muss die
Stromzufuhr zum Geréat unterbrochen werden, indem dé Schalter
auf der AuRenseite des Ofens und/oder dem Garschrian
ausgeschaltet werden.

Alle  Schutzmalnahmen  dienen der  Erhaltung der
Funktionstiichtigkeit des Ofens und eine Nichtbeaching kann
schwere  Schaden verursachen, die nicht unter die
Garantieleistungen fallen.

ACHTUNG! Fur einige hier folgend angegebenen Schiié sind
mindestens zwei Personen notwendig.

5.2 ALLGEMEINE REINIGUNG

Nachdem die unter Punkt 5.1 beschriebenen Opeesatidarchgefiihrt

wurden, fiir die Reinigung wie folgt vorgehen:

Nehmen Sie die allgemeine Reinigung des Geréts Nach dem

Abkuhlen des Gerats muissen alle internen und estteiiomponenten

mit einem angefeuchteten Tuch oder Schwamm von &éc#en

gereinigt werden; dabei gegebenenfalls Seifenlawgewenden,

nachspilen und abtrocknen und bei den satinierteateden die

Richtung der Satinierung beachten.

ACHTUNG! Entfernen Sie das eventuelle beim Backenusgetreten

Fett regelmaBig, da es zu Verbrennungen und Verpufihgen

fihren kann.

ACHTUNG! Das Gerat darf keinesfalls mit einem direken

Wasserstrahl bzw. Hochdruckreiniger abgespritzt weden. Darauf

achten, dass das Wasser oder eventuell verwendete

Reinigungsmittel nicht mit den Elektroteilen in Berihrung

kommen.

Die Reinigung des Gerats mit

Reinigungsmitteln ist verboten.

ANMERKUNG: Die geharteten Scheiben der Tiren erst einigen,

wenn sie nicht mehr heil? sind.

Keine Losemittel, Reinigungsmittel mit chlorierten oder

schleifenden Substanzen, sowie Werkzeuge verwendedie die

Oberflachen beschéadigen koénnen. Bevor das Geréat vder

eingeschaltet wird, kontrollieren, ob keine bei der Reinigung

verwendeten Gegenstande in den Kammern liegen geddtien sind.

ACHTUNG! Bei Zelle mit Entfeuchter in regelméRigenAbstanden

die Reinigung der Schale vornehmen; gehen Sie dabeie folgt

vor:

- Entfernen Sie die Schutzverkleidung des Widerstads unter
der Schale;

- lésen Sie die Befestigungsvorrichtungen der Scleaund der
Schutzvorrichtung;

- entfernen sie die Schutzvorrichtung;

- entfernen Sie die Schale mit leichter Bewegung ed
Widerstands;

- gehen Sie nach der Reinigung beim Wiedereinbauni
umgekehrter Reihenfolge vor.

gesundheitsschadlichen

5.3 AUSTAUSCH VON BACKOFENTEILEN

5.3.1 AUSTAUSCH DER LAMPE

Fuhren Sie die unter Punkt 5.1 angegebenen Arbeéitenh; die Lampe

der Backkammer wird im Inneren der Backkammer $aisetzt.

- Mit einem Schraubenzieher die Kalotte entferBatail 43 Tafel A
(Steckverbindung ) die Gluhbirne und/oder die Kalatuswechseln;

- Die Kalotte wieder einsetzen.

5.3.2 AUSTAUSCH der LCD-KARTE
Nach Durchfiihrung der unter Punkt 5.1 genanntergduge ist beim
Austausch des Pyrometers folgendermalen vorzugehen:

DE/10

Fixierschrauben gel6st warden;

- Die Abdeckung durch Losen der Befestigungssdieawentfernen;

- Die Muttern der ob. und unt. Backen losen, die ACD-Karte
blockieren;

- Die Verbindungen der LCD-Karte trennen;

- Die LCD - Karte austauschen (Detail 9 Tafel A);

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolgegefoen und
darauf achten, dass es zu keiner Verpolung kommt.

5.3.3 AUSTAUSCH DES THERMOELEMENTS

Nach Durchfiihrung der unter Punkt 5.1 genanntergduge ist beim

Austausch des Thermoelements folgendermafen vdrenge

- Das rechte Seitenpaneel abnehmen, indem dieFuterschrauben
geldst warden (Detail 6 Tafel A);

- Die Schraubenmutter des Thermoelements absamaub

- Die beiden Speisekabel des Thermoelements abBeht

- Das Thermoelement austauschen (Detail.8 Tafel A)

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolgegeloen und
darauf achten, dass es zu keiner Verpolung kommt.

534 AUSTAUSCHEN DES TRANSFORMATORS /
ELEKTRONIKPOLATINE / KONTAKTOREN

Nach Durchfiihrung der unter Punkt 5.1 genanntergduge ist beim

Austausch des Transformators / Elektronikpolatin&Kantaktoren

folgendermaf3en vorzugehen:

- Das hintere Paneel (Detail 45 Tafel A) durchsé® der vier
Befestigungsschrauben entfernen;

- Den Transformator vom Stromnetz trennen / Etelikplatine /
Kontaktoren;

- Den Transformator austauschen (Detail 26 Tafe) A
Elektronikplatine (Detail 27 Tafel A) / KontaktoDétail 34 Tafel
A);

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolggetoen.

5.35 AUSTAUSCH DER GEHARTETEN GLASSCHEIBE

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefuhutden, ist beim

Austausch der Glasscheibe folgendermaf3en vorzugehen

- Bei offener Tur die Befestigungsschrauben ddsni@ms (Innenseite
der Kammer) entfernen;

- Innenpaneel entfernen;

- innere Dichtung entfernen;

- gehartete Glasscheibe austauschen;

- auBere und innere Dichtungen austauschen;

- bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolggeluen.

5.3.6 AUSTAUSCH DER GRIFFFEDER

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefuhutden, ist beim

Austausch der Grifffeder folgendermaf3en vorzugehen:

- Das linke Seitenpaneel (Detail 5 Tafel A) abnehpindem die vier
Fixierschrauben gel6st warden;

- Die Feder (Detail 21 Tafel A) entfernen, indenie dzwei
Fixiermuttern losgeschraubt warden;

- Die Feder ersetzen und die Spannung mit Hilfe devei
Mutterschrauben einstellen;

- Bei der Remontage des Paneels in umgekehrteheRfeige
vorgehen.

5.3.7 AUSWECHSELN DES FEUERFESTEN BACKBODENS

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefiihntden, ist beim

Austausch des Backbodens in Schamotte folgendemaftzugehen:

- Die vordere Tur 6ffnen;

- Den Backboden mit Hilfe eines Schraubenzieh@etdjl 39 Tafel A)
anheben;

- Den Backboden austauschen.

5.3.8 AUSTAUSCH DES SICHERHEITSTHERMOSTATS
ACHTUNG! Uberpriifen Sie in regelmaRigen Abstanden én
Betrieb des Sicherheitsthermostats.



Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefuhutden, ist beim

Austausch des Sicherheitsthermostats folgendermafdengehen:

- Das rechte Seitenpaneel (Detail 6 Tafel A) abmeh indem die vier
Fixierschrauben geldst warden;

- Die Steckverbindungen des Thermostates abnehmen;

- Den Sensor des Thermostates, der sich innedwllisolierenden
Steinwolle befindet, herausnehmen, indem der Hetréé Teil der
Steinwolle mit einer Klinge entfernt wird;

- Den Thermostat (Detail 28 Tafel A) und den Seressetzen, falls
notwendig auch die abgenutzte Steinwolle;

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolggetoen;

53.9 ERSETZUNG DER WIDERSTANDE

Gehen Sie nach der Ausfihrung der Arbeiten von Pk zur

Ersetzung der Widerstande wie folgt vor:

- Entfernen sie das rechte seitliche Paneel (Ba&t&afel A) durch
Losen der 4 Befestigungsschrauben;

- klemmen Sie die Kabel der Stromversorgung vonemetzenden
Widerstand ab;

- entfernen Sie mit einer Klinge den betreffendleii der Steinwolle;

- losen Sie die beiden Befestigungsschrauben;

- ersetzen Sie den Widerstand;

- gehen Sie beim Wiedereinbau in umgekehrter Réithge vor und
ersetzen Sie falls erforderlich die zuvor entfer8teinwolle.

ANMERKUNG! Nur fir die Ersetzung des ersten vorderen

unteren Widerstands ist es auch erforderlich, die duerfesten

Ebenen (5.3.7) und die entsprechenden Dickenstickenter der

Ebene zu entfernen.

5.4 AUSTAUSCH VON GARSCHRANKTEILEN

54.1 AUSTAUSCH DER LAMPE

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefihrtden, kénnen

die Lampe und/oder die Abdeckung im Inneren desaBéres ersetzt

werden. Hierzu ist folgendermafen vorzugehen:

- Die Abdeckung abschrauben (Detail 7 Tafel B) uiid Lampe
(Detail 4 Tafel B) und/oder die Abdeckung austaesch

- Die Abdeckung wieder festschrauben.

5.4.2 AUSTAUSCH DES THERMOSTATS

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefuhutden, ist beim

Austausch des thermostats folgendermaRen vorzugehen

- Von der Innenseite, die Abdeckung, die Zugang dan
Komponenten gibt, abnehmen;

- Die Steckverbindungen des Thermostates abnehmen;

- Den Drehknopf (Detail 2 Tafel B) des Thermostabnehmen;

- Die Befestigungsschrauben des Thermostats losen;

- Den Sensor des Thermostates, der sich innenrhedb Garraumes
befindet, entnehmen;

- Den Thermostat (Detail 3 Tafel B) und den Semrssetzen;

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolggetoen.

5.4.3 AUSTAUSCH DES MAGNETVERSCHLUSSES
Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefuhntden, ist beim
Austausch des Magnetverschlusses folgendermaReagetren:

- Die Turen des Garschrankes 6ffnen (Tafel B);

- Den Seegerring abnehmen (Tafel B);

- Den Magnetverschluss austauschen (Detail 13 Bafe

5.4.4 AUSTAUSCH DES THERMOSTATSDREHKNOPFES

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefuhntden, ist beim

Austausch des Drehknopfes bzw. des Ringes auf d8erseite des

Garschrankes folgendermafRen vorzugehen:

- Den durch Druck fixierten Griff (Detail 2 TafelB).des
druckbefestigten Thermostates abnehmen;

- Den Drehknopf austauschen.

545 AUSTAUSCH DER KONTROLLLEUCHTE

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefuhutden, ist beim

Austausch der Kontrollleuchte der folgendermaReaugehen:

- Von der Innenseite, die Abdeckung, die Zuganderu Komponenten
gibt, abnehmen;

- Die Steckverbindungen der Leuchte abnehmen;

- Die Leuchtdiode ersetzen (Detail 1 Tafel B);

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolggetoen.

5.4.6 AUSTAUSCH DER WIDERSTANDE

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefuhutden, ist beim
Austausch der Widerstande folgendermaf3en vorzugehen

- entfernen Sie die Schutzverkleidung der Widerstande

- lésen Sie die Befestigungsschrauben der Wideista
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- Die Speisekabel der Widerstande abnehmen;
- Die Widerstande entnehmen (Detail 6 Tafel B);
- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolggetoen.

5.5 AUSTAUSCH VON TEILEN DES GARSCHRANKES MIT
LUFTBEFEUCHTER

5.5.1 AUSTAUSCH DES WIDERSTANDES DER WANNE

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefuhntden, ist beim

Austausch des Widerstandes der Wanne folgendermaRamehen:

- l6sen Sie die Befestigungsvorrichtungen;

- entfernen Sie die Verkleidung der Schale;

- l6sen Sie die Befestigungsschrauben des Widetsta

- entfernen Sie den Widerstand (Bauteil 14, TBjel

- klemmen Sie die Leiter der Stromversorgung dédevgtands;

- gehen Sie beim Wiedereinbau des neuen Widerstaimd
umgekehrter Reihenfolge vor.

55.2 AUSTAUSCH DES LUFTBEFEUCHTER SCHALTERS

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefuhutden, ist beim

Austausch des Luftbefeuchter schalters folgendeema&Brzugehen:

- Von der Innenseite, die Abdeckung, die Zugang dan
Komponenten gibt, abnehmen;

- Die Steckverbindungen des Luftbefeuchter scra#tatfernen.

- Den Luftbefeuchter schalter ersetzen (Detailab B).

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge efveg.

5.6 ABBAU

Bei der Entsorgung des Gerédtes oder von Gerateteiéssen die

verschiedenen Komponenten nach Materialtyp getremahtin

Ubereinstimmung mit den giiltigen Gesetzen und Naorrasetsorgt

werden.
Die durchgestrichene Milltonne zeigt an, dass die
elektrischen Komponenten in der Europdischen
Union nicht als Haushaltsabfall, sonder als
Sonderabfall entsorgt werden miissen. Diese Norm
gilt fur alle mit diesem Symbol bezeichneten
Zubehorteile, die folglich nicht als Hausmull inedi

messsssss  NOrmalen Behalter geworfen werden dirfen.

6 ERSATZTEILKATALOG
Inhaltsverzeichnis der Tafeln:

Tafel A Gesamtzeichnung der Backkammer
Tafel B Gesamtzeichnung der Garkammer
Tafel.C Gesamtzeichnung des Dampfers

Tafel D Elektrischer Schaltplan Backkammer
Tafel E Elektrischer Schaltplan der Garzelle
Tafel F Elektrischer Schaltplan der Absaughaube

BEI DER BESTELLUNG VON ERSATZTEILEN ZU
MACHENDE ANGABEN

Bei der Bestellung von Ersatzteilen sind folgendga#ben zu machen:
- Geratetyp

- Seriennummer des Gerats

- Bezeichnung des Bauteils

- Notwendige Menge
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Nota:
El presente manual se ha previsto para la lectucineo idiomas. Instrucciones originales en Itadig traducciones de las instrucciones originates e
Inglés, Francés, Aleman y Espafiol.

GARANTIA

Normas y reglamentacion
La garantia se limita a la pura y simple sustitudi@nco de fabrica de la pieza eventualmentecatefectuosa sélo en caso de defecto del matedal o
fabricacion.La garantia no cubre las eventuales averias debidad transporte efectuado por terceros, a la instat@én o al mantenimiento
incorrecto, a la negligencia o la falta de atenciéen el uso o a la manipulacién por parte de terceso También se excluyen de la garantia: los
vidrios, las tapas, las lamparas, las superficiegfractarias y cualquier otro componente que se deagte debido al uso normal de la instalacion y
de sus equipos; la mano de obra necesaria para stist las eventuales piezas en garantia también gde excluida de la garantia.
La garantia pierde inmediatamente su validez soglprador no cumple con los pagos; tampoco esavgkda los productos que hayan sido reparados,
modificados o desmontados, incluso de forma parsialautorizacién escrit®ara obtener la intervencién técnica en garasgigiene que efectuar una
solicitud escrita al concesionario de zona o aiteddion comercial.

{ATENCION!
Esta palabra indica peligro y se utiliza siempre lguseguridad del operador esté en peligro.

NOTA:
Esta palabra indica precaucion y sirve para lldematencion sobre operaciones de vital importapara el
funcionamiento correcto y duradero del aparato.

ESTIMADO CLIENTE

Antes de usar este horno hay que leer con atertfinesente manual.

Para la seguridad del operador, los dispositivbapirato tienen que mantenerse siempre eficientes.

Este manual tiene como objetivo ilustrar el usbmantenimiento del aparato y es responsabilidadglrador seguirlo con esmero.

JATENCION!

Este manual concierne a su seguridad.

Leerlo con atencion antes de instalar y usar el apato.

Conservar el presente manual con atencién para ques diferentes operadores puedan consultarlo siemgr

La instalacion tiene que ser efectuada por personalalificado segun las instrucciones del fabricante

Este aparato sélo tiene que destinarse al uso paghcual ha sido destinado, es decir, para cocer pis u productos similares. Esta prohibido

llevar a cabo cocciones con productos que contienaftohol. Cualquier otro uso se considera impropio.

El aparato se destina Gnicamente para un uso coléa y tiene que ser usado solo por profesionalesalificados y debidamente preparados

para ello. El aparato no esta destinado a ser utilado por personas (nifios incluidos) cuyas capacideslfisicas, sensoriales 0 mentales, sean

reducidas, o bien que no tengan la experiencia osl@onocimientos adecuados.

7. Para la eventual reparacion dirigirse sélo a un cdro de asistencia técnica autorizado por el fabricate y solicitar el uso de recambios
originales. Hay que vigilar a los nifios para asegarse de que no jueguen con el aparato.

8. La falta de respeto de las condiciones anterioresipde afectar la seguridad del aparato.

9. Desactivar el aparato en caso de averia o funcion&mnto incorrecto y no efectuar ningln intento de rparacion o intervencion directa.

10. Si el aparato se vende o cede a otra persona o siteene que cambiar de posicion y dejar la instal&m, comprobar que el manual se
entregue con el equipo para que pueda ser consultad

11. Si el cable de alimentacién est4 dafiado, tiene gser sustituido por el servicio de asistencia técracabilitado por el fabricante, para poder
prevenir cualquier riesgo.

12. Durante la fase de instalacion, si se producen prédmas en aparatos que comparten la misma alimentaei, comprobar si en el punto de
interfaz existe la impedancia oportuna y si la capadad de la corriente de funcionamiento tiene lasishensiones adecuadas para que las
emisiones del aparato estén conformes a las normiabl 61000-3-11, EN 61000-3-12 y siguientes modifiganes.

apwNE

o
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1 CARACTERISTICAS TECNICAS

11 DESCRIPCION DE LOS APARATOS

El aparato esta formado por varios médulos sobstpse

- Campana

- Camaral/s de coccién

- Base

- Soporte o celda de fermentacion

Cada modulo camara de coccion es totalmente indepen, la
regulacion de su temperatura es de tipo electroest@ equipado con
termostato de seguridad, con una puerta de batemtejada con
bisagras en la parte inferior.

El interior de la camara esta hecho, segun los logdmtalmente de
chapa, con el plano de coccion en ladrillos refidas o de chapa
lacrimada.

El soporte esta formado por una estructura de gcesth equipado con
guias portabandejas.

La celda de fermentacién esta formada por unaasteude acero, esta
revestida de paneles, tiene guias portabandejasmostato para la
regulacion de la temperatura.

1.2 DIRECTIVAS APLICADAS

Este aparato es conforme a las directivas:

Directiva Baja Tension 2006/95/CE

Directiva Compatibilidad Electromagnética 2004/1T18/

1.3 LUGAR DE TRABAJO

El operador ha de programar los aparatos desdriémvos de mandos
situados en la parte frontal del aparato y ha ddavios durante su
funcionamiento.

Las puertas de acceso de los equipos estan siteadasparte frontal
del aparato.

14 MODELOS
Los modelos previstos son:

PIZZERIA Y PASTELERIA

15 DIMENSIONES GENERALES Y PESOS (Véanse las
Tablas)

151 S100E-S120E-S125E
1.6 DATOS TECNICOS (Véanse las Tablas)

1.7 IDENTIFICACION

Para cualquier comunicacion con el fabricante o losncentros de
asistencia hay que citar siempre el NUMERO DE MAJBLA del
aparato que se encuentra en la chapa fijada seglussa en la fig. 1.

1.8 ETIQUETAS
En los puntos ilustrados en la fig. 2, el aparatsep unas placas para
llamar la atencién sobre la seguridad.

JATENCION! La superficie del aparato puede reprémenn peligro
de ustion debido a la presencia de elementos teomnzeratura elevada.
Para cualquier tipo de intervencion o cualquieerapion, esperar que
el aparato llegue a temperatura ambiente y utizmpre adecuados
dispositivos de proteccion individual (guantesagaf.).

JATENCION! Presencia de tension peligrosa. Antes afectuar

cualquier operacion de mantenimiento, interrumpiralimentacién

eléctrica apagando los interruptores instaladok grarte exterior del
horno y/o de la celda de fermentacion y esperaretjaparato llegue a
temperatura ambiente. Utilizar siempre adecuadepoditivos de

proteccion individual (guantes, gafas... ).

ES/2

NOTA: Sélo para camaras de coccién provistas de vapera.

{ATENCION! Para evitar la ebullicién, no utilizaowtenedores llenos
de liquidos o alimentos que se licuan con el calorcantidad superior
a la que puede tenerse facilmente bajo control.

1.9 ACCESORIOS
Los equipos estan equipados con los siguientesanos:

Modelo Accesorio
S100E-S120E-S125E (camara de coccion) vaporera
S100L-S120L-S125L (celda) portaherramientgds
S100L-S120L-S125L (celda) humectador
S100KX-S120KX-S125KX(campana) aspiracion

1.10 RUIDO

Este aparato es un medio de trabajo técnico, queatkmente, en la
posicion del operador, no supera el umbral de rudo70dB (A)
(configuracién con una camara de coccién).

2 INSTALACION

21 TRANSPORTE

El aparato se despacha normalmente colocado erdgmzaletas de
madera con medios de transporte por tierra (fig. 3)

Cada una de las piezas esta protegida por unaulpetie plastico o
cajas de carton.

2.2 DESCARGA

NOTA: Al recibir el aparato se aconseja controlarloy cerciorarse
de que todos sus componentes estén en perfecto ésta

Elevar el aparato utilizando s6lo y exclusivaméosepuntos indicados
en la fig.4.

2.3 CARACTERISTICAS AMBIENTALES

Para que el aparato funcione de forma correcteecgemienda que los
valores medioambientales respeten los siguientetes:

Temperatura de ejercicio: +5° C + +40°C (+40° F + +105° F)
Humedad relativa: 15% + 95%

24 COLOCACION, MONTAJE Y ESPACIO PARA EL
MANTENIMIENTO

JATENCION! Durante la colocacion, el montaje y la nstalacion
hay que respetar las siguientes leyes:

Leyes y normas vigentes relativas a la instalam de equipos

eléctricos
- Directivas y medidas establecidas por la compadikléctrica
- Reglas locales de construccion y antiincendio
- Prescripciones para la prevencién de accidentes
- Estandares CEl vigentes
Quitar la pelicula protectora de los paneles erterdel aparato
separandola despacio de manera que se despreada tmia.
Si queda cola, quitarla completamente usando geleoos gasolina.
Cada uno de los médulos elegidos para la confighimadel horno
deben estar sobrepuestos como especificado egula fb, insertando
los pies de referencia de cada médulo en el astttgue se encuentra
debajo (detalle A - fig. 5).
Después de superponer cada modulo, atornillar elufnésuperior
campana al médulo camara inferior tal y como se&éndn la figura 5
(detalle B).
{ATENCION! Para el correcto funcionamiento del apaato,
atornillar los especificos tapones provistos con ehaterial a los
salientes izquierdo y derecho del médulo camara iefior (detalle -
Fig. 5.1).
Ademas, el horno debe colocarse en un lugar bierado a una
distancia minima de 10 cm de la pared lateral exglai y de fondo y de
50 cm de la pared derecha (fig. 6) Esta distan@a5@ cm es
indispensable para garantizar el acceso en casdrat@jos de
mantenimiento.
Para efectuar algunas operaciones de limpiezagmiamento, algunas
distancias deberan ser mayores que las indicada$y panto hay que
considerar la posibilidad de poder mover el horacapque puedan
llevarse a cabo.



Poner la nota y el diagrama de montaje del cametos salientes
delanteros camara inferior (zona base).

25 CONEXIONES

251 CONEXION DESCARGA VAPORES

{ATENCION! La conexion de la descarga de los vapogedebe ser
efectuada exclusivamente por personal calificado.

El tubo para la descarga de los vapores eliminddspués de abrir la
vélvula especifica (véase 3.4.1) se encuentra grarfee posterior del
horno (detalle C - fig.7). Los vapores posteri@esanalizan junto con
los vapores anteriores que se crean después gertarra de la puerta
en el interior de la campana y salen del correspatal orificio de
descarga de los vapores (detalle B - fig. 7).

NOTA: Se aconseja conectar la descarga de vapor couna
chimenea o con el exterior mediante un tubo con udidmetro
minimo de 150 mm.

Este tubo debe introducirse (detalle A - fig. 7)eémterior del orificio
de descarga del horno. Incluso las extensionesndedmdizarse de
manera que los tubos superiores entren en los infeaw®res, como ya
se ha visto en la conexion anterior.

Si el conducto exterior para la descarga de losrespes muy largo, es
oportuno aplicar en la base del tubo de descardmsdeapores un tubo
de pléstico para la descarga de la condensaciéallédp - fig.7).

Esta operacién debe ejecutarse antes de la condsii@onducto.

252 CONEXION ELECTRICA

JATENCION! La conexion eléctrica tiene que ser efdoada solo y
exclusivamente por personal cualificado en conforrdad con las
normas CEl vigentes.

Antes de iniciar la conexion, controlar que el sistna de puesta a
tierra se haya realizado segun las normas europe&#.

Controlar también que el interruptor general de lainstalacion a la
cual tiene que conectarse el forno se encuentre posicion "off".

La chapa de matricula contiene todos los datos nesaios para
efectuar correctamente la conexion.

2.5.21 CONEXION ELECTRICA CAMARA DE COCCION
JATENCION! Hace falta instalar para cada camara decoccion, un
interruptor general cuadripolar con fusibles o un hterruptor
automatico adecuado a los valores indicados en laapa, que
permita desconectar cada uno de los aparatos deried.

NOTA: El dispositivo elegido habria de estar cercalel aparato y
ha de ser facilmente accesible.

La camara de coccion se entrega con el voltajeitald indicado en la
chapa (fig. 1).

Para efectuar la conexion eléctrica, quitar la talea proteccion
colocada en el lado posterior de la camara de @odéig.8). El cable
de conexién debe suministrarlo el instalador.

Para la conexion a la red eléctrica, es necesasi@lar un conector
estandardizado segun las normas vigentes.

Introducir en el orificio pasacables especificagtle.B-fig.9) el cable
de seccion adecuada (Véase datos técnicos), ytedoeluego a la
caja de bornes como se ilustra respectivamentasdiglras 10y 11.
Ademads, estos aparatos han de conectarse al girdelt sistema
equipotencial (detalle A - figura 9); el borne pstw para ello se
encuentra en la parte posterior del aparato cosinebolo BORNE
PARA LA CONEXION EQUIPOTENCIAL.

Tras efectuar la conexion hay que controlar quetelasion de
alimentacién, con la maquina en funcionamientosealeje mas de
+10% del valor nominal.

iATENCION! El cable flexible para la conexién a lared eléctrica
debe tener caracteristicas no inferiores al tipo ecoaislamiento de
goma HO7RN-F y debe tener una seccién nominal adeda a la
absorcién maxima (véase datos técnicos).

JATENCION! Es indispensable conectar correctamentes! aparato
a tierra.

Para ello, en la caja de bornes de conexién, se aantra el borne
especifico (10-11) con el simbolo al que hay quenectar el cable de
puesta a tierra.
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2.5.2.2 CONEXION ELECTRICA CELDA DE
FERMENTACION

JATENCION! Hace falta instalar para la celda, un irterruptor

general bipolar con fusibles o un interruptor autonético adecuados

a los valores que se indican en la placa.

NOTA: El dispositivo elegido habria de estar cercalel aparato y

ha de ser facilmente accesible.

La celda de fermentacion se entrega con un val@jg230 1N 50/60

Hz como se indica en la placa de la parte latégal ().

Para la conexién eléctrica, quitar la tapa de podde situada en el

lado posterior de la celda (fig.12).

El cable de conexién debe suministrarlo el insw@iad

Para la conexion a la red eléctrica hay que instalanchufe que esté

conforme con las normas vigentes.

Introducir en el orificio pasacables especificotgtle B-fig.13) un

cable con una seccién adecuad@éase datos técnicos) y conectarlo

luego a la caja de bornes como se ilustra en ladig4.

Tras efectuar la conexion hay que controlar queteiasion de

alimentacién, con la maquina en funcionamientosealeje mas de

+10% del valor nominal.

JATENCION! El cable flexible para la conexion a lared eléctrica

debe tener caracteristicas no inferiores al tipo e¢oaislamiento de

goma HO7RN-F y debe tener una seccién nominal adeda a la

absorcién maxima (véase datos técnicos).

JATENCION! Es indispensable conectar correctamentes! aparato

a tierra.

Para ello, en la caja de bornes de conexion, se aantra el borne

especifico (14) con el simbolo al que hay que cotzecel cable de

puesta a tierra.

Ademéds, estos aparatos han de conectarse al girdelt sistema

equipotencial (detalle A - figura 13); el borne \psto para ello se

encuentra en la parte posterior del aparato cosinebolo BORNE

PARA LA CONEXION EQUIPOTENCIAL.

2.5.2.3 CONEXION ELECTRICA CAMPANA EXTRACTORA
JATENCION! Hace falta instalar para la campana extractora, un
interruptor general bipolar con fusibles o un interuptor
automatico adecuados a los valores que se indicamla placa.
NOTA: El dispositivo elegido habria de estar cercalel aparato y
ha de ser facilmente accesible.

La campana extractora se entrega con un voltaj&286 1N 50/60 Hz
como se indica en la placa de la placa laterall(fig

Tras efectuar la conexion hay que controlar queteiasion de
alimentacion, con el aparato en funcionamiento,secaleje mas de
+10% del valor nominal.

JATENCION! Es indispensable conectar correctamente! aparato
a tierra.

253 CONEXION AL CIRCUITO HIDRAULICO

(s6lo para camaras de coccién equipadas con vapmag
La conexion a la red hidraulica tiene que efectiasegin las
normativas vigentes y los tubos flexibles paradeexion a la red de
abastecimiento de agua deben estar conformesd&tCI61770 y sus
siguientes modificaciones.
JATENCION! Use solamente la manguera suministrada laequipo.
En cualquier caso, no utilice nunca tubos utilizada
{ATENCION! Hace falta instalar, aguas arriba del aparato, una
llave de paso del agua.
El tubo 3/4 gas macho para el suministro del aguansuentra en la
parte posterior del aparato (Fig.15) y la presiéntrdbajo tiene que
estar entre 1y 1,5 bares.
{ATENCION! Una presion mas elevada de lo previsto yede crear
situaciones peligrosas para las personas o dafingara el aparato.
Para la conexion hay que utilizar agua dulce petabl
Se aconseja una tuberia flexible para evitar tamigé pequefias
variaciones de presion en el suministro del agua.
Dejar fluir el agua dentro del conducto antes deectar el aparato.
Una conexién efectuada con agua no blanda proveea réapida
calcificacion de los conductos.
En la parte posterior del aparato se encuentraaima para la descarga
del agua a la que conectar un tubo resistentéemiperatura.
iNOTA! El desagiie lleva un grifo que durante la utizacién del
aparato debe estar abierto.
iNOTA! El fabricante declina cualquier responsabildad en caso de
que no se respeten las normas de prevencion de daecites
mencionadas anteriormente.



3 FUNCIONAMIENTO

3.1 OPERACIONES PRELIMINARES DE CONTROL

{ATENCION! Antes de iniciar las fases de puesta emarcha y

programacion del aparato hay que controlar que:

- las etiquetas presentes sobre el aparato (fig,Zstén integras y
puedan leerse, de lo contrario, sustituirlas.

- todas las operaciones de conexion eléctrica yqaia a tierra se
hayan efectuado correctamente.

- todas las operaciones de conexion de la descadgmlos vapores
se hayan efectuado correctamente.

Todas las operaciones de control sean efectuadasr geersonal

técnico especializado que posea la debida licencia.

{ATENCION!

- Durante su funcionamiento, hay que vigilar al apeato.

- Durante el funcionamiento las superficies del apato se

calientan, en particular, el vidrio, por lo tanto, prestar atencién a

no tocarlas para no quemarse.

- Cuando se abre la puerta, estar a distancia de gagidad de

eventuales vapores muy calientes que podrian satle la camara de

coccion.

- No permitir que las personas no autorizadas se euen al

aparato.

Para una mayor uniformidad, se aconseja evitar detyras

superiores a las previstas para el tipo de prodercicoccion.

NOTA: el primer uso después de la conexién o desmuéle un

periodo prolongado en el acceso horno, el resultagimdria tienden

a ser excesivo.

Sélo después de una secuencia de coccion obtendra tesultados

conjunto 6ptimo.

3.2 PUESTA EN MARCHA CAMARA DE COCCION

En el lado derecho de las camaras de coccion seewtnan los

interruptores de encendido 0/1. Para activar lmeaitacion eléctrica,

accionar el interruptor general 0/1 de todos losluigs camara de

coccion (fig. 1 detalle A).

Sobre el montante delantero derecho de cada céfeacaccion esta

situado el tablero de mando (fig.16):

1) Display grafico de colores

2) Teclas neutras: en correspondencia de cada tecknaeentra
representado en la pantalla el icono de la funeisociada que
varia segun la pantalla visualizada

3) Encendido (“Start”)

4) Apagado (“Stop”)

5) Gestién de los temporizadores de coccion (“Timé&flther2”)

6) Activa/Desactiva la funciéon Eco Stand-by (“Stand)by

7) Activa/Desactiva la funcion Power Booster (“BooSter

8) Acceso al menu de configuracién (“Menu”)

9) Funcién personalizable (“Hotkey”)

En la interfaz de usuario se identifican las sigtgis areas visuales (fig.

A) TOP BAR (barra superior): es la zona visual situadda zona
superior de la pantalla (display). Visualiza lah@c la hora
corriente y posibles iconos de estado (estado deaperera,
temporizador de encendido, etc.).

B) WORKING AREA (area de trabajo): es la zona visuahgpal
subdividida horizontalmente en tres areas, cadaderas que es
asociada a un parametro de coccidon que puede wceagHi
directamente presionando las teclas neutras comdsmtes.
Dicha area visual se utiliza también para visualiasa elementos
del mena y las diferentes pantallas de configura@@ogramas,
iluminacion, etc.) y, en caso de anomalia, visaadizerror que ha
sido detectado.

C) STATUS BAR (barra de estado): es la zona visuabsdi en la
zona inferior de la pantalla. Esta representadauper etiqueta
coloreada que puede visualizar: el estado corrideteaparato
("en calentamiento”, "en cocci6n"), los temporizado de
coccion (cuando se habilita la visualizacion "Tigtigr

Para mejorar la experiencia del usuario, la intetfia usuario, gracias a

las potencialidades del display grafico, asociadaduncién/estado del

aparato, un color especial que permite al usuamoeer, en cualquier
momento, su estado:

- BLANCO: modo de coccién estandar

- VERDE: funcién standby activa

- NARANJA: funcién booster activa

- VIOLETA: funcién “half load” (half board) activa

- AZUL: menu, configuracion programas

- ROJO: alarma

Las seis teclas neutras situadas a la derecha izquierda del display

grafico (fig. 16 detalle 2), pueden aumentar lgsisntes funciones:
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+

: aumenta parametro

: disminuye parametro

: desplaza la seleccion “Arriba”

: desplaza la seleccion “Abajo*

: ok, confirma la seleccion

« :anula, vuelve atras sin confirmacion (return)

NOTA: LCD no TOUCH SCREEN. Posibles presiones en el

display pueden dafarlo irreversiblemente, comprométndo el

correcto funcionamiento de todo el equipo.

Una vez encendido el interruptor general 0/1 tahtdisplay grafico

como el interruptor general se iluminan. En el motmalel encendido

el display gréfico, tras visualizar durante unoguselos la pantalla

inicial, muestra directamente la pantalla princifédg. 17) donde

aparecen los parametros relativos a la Gltima 6éaceiectuada:

A) Fecha

B) Hora

C) Nivel de potencia del cielo

D) Temperatura efectiva / set point de trabajo

E) Nivel de potencia de la placa de fondo

F) Representacion encendido/apagado resistencias cielo

G) Representacion encendido/apagado resistenciasdqedcado

H) Linea de texto con mensaje de estado de explica¢ion
temporizadores

1) Indicacién del estado de la funciéon “Timer Encendid

L) Indicacién del estado de la funcién "Vaporizacion"

M) Indicacion del estado “Sefial Acustica” desactivada

N) Indicacién del estado “Anomalia presente”

NOTA: La instrumentacion electronica permite una regulacion

mas precisa y puntual del horno. Pero, por su nataleza, es una

instrumentacion méas delicada con respecto a la trécional.

Para una conservacion mejor de la misma, se recomiga accionar

los pulsadores en el panel electrénico con una ligepresion de los

dedos, evitando golpes o presiones excesivas.
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3.2.1 PRIMER ENCENDIDO

Para el primer encendido del equipo y para losisiges encendidos

tras un largo periodo de inactividad, es indispelesaespetar el

siguiente procedimiento de calentamiento

- Programar la temperatura a 60°C (140°F) y dejafuncionamiento

la cdmara durante aproximadamente 1 hora. Si deetla camara

hay mucho vapor, abrir la puerta durante unos mspéara que salga

y luego volver a cerrarla.

Aumentar la temperatura a 90°C (195°F) y dejafumcionamiento

la camara durante aproximadamente 2 horas. Sialdatta cAmara

hay mucho vapor, abrir la puerta durante unos rmgpara que salga

y luego volver a cerrarla.

Aumentar la temperatura a 150°C (305°F) y dejafuncionamiento

la cdmara durante aproximadamente 1 hora. Si deetla camara

hay mucho vapor, abrir la puerta durante unos regpara que salga

y luego volver a cerrarla.

Aumentar la temperatura a 250°C (485°F) y defafuncionamiento

la cdmara durante aproximadamente 1 hora. Si deetla camara

hay mucho vapor, abrir la puerta durante unos mgpéara que salga

y luego volver a cerrarla.

Aumentar la temperatura a 270°C (520°F) y defafuncionamiento

la cdmara durante aproximadamente 1 hora. Si deetia camara

hay mucho vapor, abrir la puerta durante unos toipara que
salga y luego volver a cerrarla.

(S6lo pizzeria) aumentar la temperatura a 400%5°F) y dejar en

funcionamiento la camara durante aproximadamenteorh. Si

dentro de la caAmara hay mucho vapor, abrir la pudutante unos
minutos para que salga y luego volver a cerrarla.

- Esperar que la temperatura disminuya a los &slde la temperatura
ambiente antes de llevar a cabo los encendidofenigs. Si dentro
de la camara hay mucho vapor, abrir la puertandenanos minutos
para que salga y luego volver a cerrarla.

Este procedimiento permite eliminar la humedad adada dentro del

horno durante el periodo de fabricacion, almaceeataiy expedicion.

NOTA: Durante las operaciones arriba indicadas podian

producirse olores desagradables. Airear bien el lat

{ATENCION! Evitar abrir la puerta durante periodos largos, en

particular, con temperaturas elevadas, para evitarel peligro de

guemaduras y de sobrecalentamiento de los componestcercanos

a la puerta.

{ATENCION! El horno puede utilizarse para la primera coccion

sélo tras haber efectuado las operaciones arribaditadas, que son

absolutamente indispensables para un perfecto furamamiento.
iATENCION! Nunca efectuar una coccién al primer enendido del
equipo y en los encendidos siguientes a un periode inactividad
muy largo.



NOTA: En los encendidos siguientes, para extendea lduracion de
los componentes (planos de ladrillos refractarios)es necesario
evitar calentamientos demasiados bruscos. Cada veantes de
alcanzar el set point de coccién, estacionar, durém al menos 40
minutos, a una temperatura de entre los 120°C (258} y los 160°C
(320°F).

3.22 PUESTA EN MARCHA CAMARA DE COCCION:
MODO ECO SMART BAKING

La tecnologia SMART BAKING es el modo estandar éstign del

horno. Permite ajustar 1 temperatura y 2 niveles pd¢encia

(representados por un porcentaje) del cielo y didea de fondo (fig.

17).

Para habilitar el modo SMART BAKING, si ya no esara activo,

presionar el pulsador "MENU", seleccionar SMART BIAKG con las

teclas "SELECCION"{y |) y presionar “OK”

En este modo, es posible utilizar el horno tantgestion "MANUAL"

como "PROGRAMAS" rellamando la ejecucion de uno lde

programas de coccion presentes en la memoria.

. ENCENDIDO CON CONFIGURACION MANUAL DE LOS
PARAMETROS
Para ajustar los parametros de coccion, utilizascthmente las teclas
"+" y/o "-" correspondientes para aumentar y/o dsnn el parametro.
Regular los valores de potencia del cielo y deldagpde fondo. Estos
valores varian de 0 (potencia desactivada) a 1@@%&rfcia maxima).
Para ajustar el parametro "Temperatura”, puesto eualisplay
visualiza, en tiempo real, la temperatura medideeleimterior de la
camara de coccion, al presionar la correspondtenta "+" y/o "-" por
primera vez, se muestra en color rojo la configdraccorriente
("Temperatura Ajustada"). Las presiones siguientesdifican el
pardmetro. Tras fijar el valor deseado, no es m@@esninguna
confirmacion porque el pardmetro se reconoce yaeitn tiempo real.
La regulacién de la temperatura de la camara deid@ocpuede
configurarse hasta una temperatura maxima de 48BCF) para la
pizzeria y 270° C (520°F) para pasteleria. En cisque, a causa de
una anomalia, se sobrepase dicho umbral maximerviene el
terméstato de seguridad que bloquea el funcionamieel horno
apagéandolo.
En la pantalla aparecera la pantalla relativa @dema causada (véase
3.6).
La sefializacion, acustica o visual, permanece lgastae pulsa la tecla
"OK". Esperar hasta que el horno esté frio.
Desenroscar el capuchén del terméstato de segufigelddetalle B) y
ejercer una presion.
La tecla volvera a activar el termdstato y trasenaipretado la tecla
“OK” el horno volvera a funcionar normalmente.
Volver a colocar el capuchén de proteccién del éstiato de seguridad
para evitar que esta herramienta pueda deterioyacsenprometer el
funcionamiento del horno.
{ATENCION! Si dicha operacién se efectia con el hao ain
caliente sin esperar que se enfrie, el termdstatoedseguridad
manual no permitira el rearme del horno.
Cuando se producen anomalias, hay que solicitar latervencién
del servicio de Asistencia Técnica.
Para activar las resistencias y asi iniciar la tisealentamiento de la
camara de coccion, apretar la tecla “START”, tabyno se sugiere en
la linea de texto con los mensajes de explicadianrg de estado) con
las palabras "PRESIONAR START". EIl encendido déduminacion
de la camara de coccién se activa automaticamehéacendido de las
resistencias esta indicado en el display, siempga tiempo real, por
medio de "relampagos" situados a la derecha deetes de potencia.
La representacion gréafica proporciona también flarinacion sobre el
nivel de potencia utilizado por las resistenciaseés de la frecuencia
de relampagueo del relampago mismo. En la fasealnitras el
encendido de las resistencias, la barra de estiadaliza la palabra
“CALENTAMIENTOQO". Esta palabra se alterna con la egdn
"LISTO EN xx MIN" donde xx indica el tiempo previsthecesario
para que el horno alcance la temperatura ajustada.
El display, ademas, alterna, en esta fase, la lizag#®n de la
temperatura real a la configurada.
NOTA: La estimacién del tiempo necesario para quelehorno
alcance la temperatura deseada es indicativo y varkensiblemente
en relacién a los parametros ajustados en fase decendido.

. ENCENDIDO CON USO DE UN PROGRAMA

El uso de los Programas permite al operador trabdga forma
"automatica”, o sea, con la posibilidad de guaefar llamar de la
memoria (interna o externa) programas de coccidm garametros
anteriormente ajustados.

ES/5

El estado del aparato en modo Programas es coufirnper la
presencia del nombre del programa visualizado earia de estado.
Para elegir el programa deseado, presionar el gnis&MENU",
seleccionar PROGRAMAS con las teclas "SELECCIONSrgsionar
"OK". En el submenit PROGRAMAS desplazarse en &dis hasta
visualizar el texto BUSQUEDA POR NOMBRE y confirmaon
"OK". Ahora, el display visualizara la lista alfaloé. Desplazarse en la
seleccion hasta la inicial del programa buscadafioando con OK,
el display muestra el listado de todos los progsmmesentes en la
memoria en orden alfabético a partir de la lettecs@mnada. Mover la
seleccion hasta el programa deseado y presionat. 'Elorograma se
carga.

El estado del aparato en modo Programas es codfirmbora por la
presencia del nombre del programa en la barratddesgue se alterna
con el texto PRESIONAR START. Para activar la tesisia y
empezar la fase de calentamiento con los paramd#bgrograma
seleccionado, presionar la tecla "START",

NOTA: Si no estan presentes programas cargados priewnente, el
display visualiza la linea <LISTA VACIA> a través e la que es
posible introducir al menos un programa de coccional y como se
describe en 3.3.

. FASE DE COCCION

Sélo cuando la temperatura del horno alcanza laidaf(a menos que
haya un valor "delta T" programado) se emite un@alsaculstica
intermitente junto con el texto EN COCCION mostrauiola barra de
estado. En esta fase, el display visualiza sientpréemperatura
realmente medida.

Durante la coccion es posible modificar los paréoseén tiempo real
utilizando las correspondientes teclas "+" y "-h &so de programa
cargado previamente, los valores modificados tenefécto sélo sobre
la coccion en curso: los datos del programa origida hecho, no
cambian. Para modificar los pardmetros de un pnograseguir las
instrucciones que se indican en el apartado 3.3.

Para desactivar el suministro de potencia de Eisteacias, presionar
la tecla "STOP". Con el apagado la iluminacién decémara de
coccién se desactiva automaticamente.

. TEMPORIZADOR DE COCCION
El horno cuenta con 2 "Temporizadores de cocciédépendientes
cuya gestion es accesible directamente a travéssdeclas dedicadas
presentes en el panel de mandos (fig. 16, detalle l@s
temporizadores de coccion funcionan segun la l6dgck cuenta atras
(countodown). Al final del tiempo programado, irattic mediante sefial
acustica y visual apropiada ("relampagueo"”), quieipo programado
ha finalizado. La sefial acuUstica se distingue pbrtigo de
intermitencia: el Temporizado 1 (T1) emite una $efalstica
continuada, el Temporizador 2 (T2) emite una sedalstica
intermitente. La sefial aclstica tiene una duracéstablecida,
programable entre 0 y 60 segundos (default 30 skemynAl final de
este tiempo la sefal termina y el temporizador wauell valor por
defecto. Es posible interrumpir anticipadamentesédial acustica,
presionando la tecla relativa al temporizador fazalo.
Para la utilizacién de los temporizadores de coc@8$ necesario
activar, al inicio, el modo de visualizacion TEMPIBRDORES
presionando la tecla T1 o T2. La activacion apaiede&ada por la
barra de estado que visualiza las programacionelsegtado de los
temporizadores (sobre fondo blanco) (fig. 18 det@]) en lugar de los
mensajes de estado del horno (sobre fondo rojda deésualizacion
estandar.
El estado de los temporizadores es indicado por sigsientes
simbolos:

m  temporizador en STOP, cuenta atras lista paracteada

» temporizador en PLAY, cuenta atras activa

Il temporizador en PAUSE, cuenta atras en pausa
Para activar el temporizador T1 y dejar la cuetr@sanicie, presionar
la tecla T1. El estado del temporizador pasa dORBTa "PLAY" y la
cuenta atras resulta activa. La presion adicioadhdecla T1 pone en
pausa ("PAUSE") el temporizador, funcién util es kasos en que la
coccion prevea, en fases intermedias, la integnadé posibles
rellenos. La presion adicional de T1 determinaelactivacion de la
cuenta atras a partir del punto de interrupciéestebleciendo el estado
"PLAY" del temporizador. Asi hasta llegar al find¢l temporizador,
evento indicado por la sefial acustica. Si es ndoegmrar el
temporizador antes del final y reestablecer survaloial, realizar una
larga presion de la tecla T1.
Las mismas consideraciones son vélidas para etlelstemporizador
T2.
Para modificar las configuraciones relativas at&raporizadores de
coccion, presionar la tecla "MENU", seleccionar ééxto



TEMPORIZADOR DE COCCION con la tecla "SELECCION" y

presionar "OK" para acceder a los submenus.

En el display, deslizando el listado con las te¢BELECCION" es

posible elegir las siguientes configuraciones:

- “Configuraciones”: para modificar los tiempos coufiados
(fig.1939

- “Duracion de la Sefial”: para modificar la duracid@al de la
sefial(fig.19b). Cada barra se corresponde a 10ndegu Es
posible desactivar la sefial acUstica poniendo a lesr barras.
Esta barra de estado de los temporizadores sesegpaea través
de un icono en la barra superior para indicar geeha
desactivado la sefial acustica (fig. 17 detalle M)

Desplazarse en el listado con las teclas "SELECCI@aéta la voz

deseada y confirmar con la tecla "OK". Modificaparametro con las

teclas "+"y "-", seguidamente confirmar con ldae©K". Para volver

a las pantallas anteriores, presionar una o maesvée tecla

"RETURN".

Para facilitar la programacion de los TEMPORIZADGREs posible

acceder a la pantalla CONFIGURACIONES directamedée la

pantalla principal sin pasar por el "MENU", presiodo

simultdneamente las teclas T1 y T2 durante algsegsndos.

Para desactivar el modo de visualizacion TEMPORIDRES y

volver a la visualizacion ESTANDAR presionando dala "MENU",

seleccionar la palabra VISUALIZACION con las teclas

"SELECCION" y apretar "OK" para acceder a los sutifise

En el display, deslizando el listado con las te¢BELECCION" es

posible elegir las siguientes configuraciones:

- “Estandar”: activa la visualizacién estandar

- "Temporizadores": activa la visualizacion para eb ule los
temporizadores de coccién

Desplazarse en el listado con las teclas "SELECClaéta la voz

deseada y confirmar con la tecla "OK".

. FUNCION “ECO STAND-BY”

La funcién “Stand By” permite mantener el hornoierake reduciendo
el consumo de energia eléctrica, solucién ideahrterlas fases de
pausa momenténea de las operaciones de coccion.

El ahorro energético se obtiene controlando de maanportuna el
encendido de las resistencias de cielo y placaoddof segin los
valores indicados por el Fabricante para garantier el horno no
alcance una temperatura demasiado baja.

Para activar/desactivar la funcion, presionar Hat¢STAND BY".
Con la activacion, la pantalla asume el color VERPEIn icono
especifico aparece a la izquierda de los paramaérasccion.

NOTA: La funcién “Stand By” se puede comparar con un estado
de “reposo vigil” del aparato y por lo tanto no puee utilizarse
durante la fase de coccién, puesto que daria una licad no
satisfactoria del producto cocido.

NOTA: La funcién puede activarse sélo si el hornosta en START.

. FUNCION “POWER BOSTER”

La funcion "Power Booster" permite utilizar todgplatencia disponible
del horno, solucién apta para las fases de cargaabejo masivo y
continuado donde se requiere la maxima velocidddsiaparatos.
Esto es posible gracias a un control electroni@mpede utilizar toda
la potencia instalada pilotando apropiadamentenekmrdido de las
resistencias de cielo y placa de fondo mantenieludo valores
configurados por el usuario.

Para activar/desactivar la funcion, apretar laat8BIOOSTER". Con la
activacion, la pantalla asume el color NARANJA yicono especifico
aparece a la izquierda de los niveles de los parésnge coccion.
NOTA: La funcién puede activarse solo si el hornosta en START.

. FUNCION "HALF LOAD" (CARGA PARCIAL)

La funcién "Half Load" permite realizar coccionesduciendo el
consumo de energia eléctrica, solucion apta pardakes de trabajo
intermitente donde se requiera el funcionamienseadtitinuo de los
aparatos.

El ahorro energético se obtiene dejando inalteldpilotaje de las
resistencias traseras del horno y controlando deeraaoportuna el
encendido de las resistencias de cielo y placa aelof de las
resistencias delanteras segun los valores contigarapor el
Fabricante. De esta manera el operador tiene tus &l producto que
hay que cocer en la mitad trasera de la cAmaraa®on porque, tal y
como se describe, la delantera se encuentra estadoede “reposo
vigil” no apto para la fase de coccién.

Para activar/desactivar la funcién, presionar lalate"MENU",
seleccionar "HALF LOAD" con las teclas "SELECCIONIyego
apretar "OK". Con la activacion, la pantalla asweheolor VIOLETA
y un icono especifico aparece a la izquierda depsmetros de
coccion.
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NOTA: La funcién puede activarse sélo si el hornosta en START.

3.23 PUESTA EN MARCHA CAMARA DE COCCION:
MODO DUAL-TEMP
El modo DUAL-TEMP es el modo de gestion del horue gpermite
configurar 2 temperaturas, respectivamente de gigtaca de fondo
(fig. 18).
Para habilitar el modo DUAL-TEMP, si todavia noéestctivado,
apretar la tecla "MENU", seleccionar "DUAL-TEMP"rctas teclas de
"SELECCION" ¢ e ) y luego presionar "OK".
En este modo es posible utilizar el horno soloestign "MANUAL".
Para ajustar las temperaturas de cielo y placardiofutilizar las teclas
"+" y/o "-" para aumentar y/o disminuir la temperrat correspondiente.
Puesto que el display visualiza en tiempo readaperatura medida en
el interior de la camara de coccidn, al presiomamppimera vez la tecla
"+" y/o "-" correspondiente se mostrara, en cabjo, la configuracion
corriente. Las presiones siguientes modifican gpatro. Tras fijar el
valor deseado, no es necesaria ninguna confirmapignque el
parametro se reconoce y activa en tiempo real.
La operacion arriba indicada puede efectuarse soctiurante la fase
de coccion.
La gestion de la temperatura se realiza electrdmeoge utilizando la
tecnologia P.l.D.: la potencia se suministra siemple forma
proporcional dependiendo de la necesidad real @el@c El horno
cuenta con un espectro de potencias virtualmefitétinentre las que
se elige, momento por momento, la mas 6ptima.
Para activar las resistencias y, por tanto, empdaafase de
calentamiento de la camara de coccién apretar da ttSSTART".
Considerar como vélidas las mismas consideracigrfasciones que
se han descrito anteriormente en el apartado 3.2.2.
NOTA: Las temperaturas del cielo y de la placa deohdo no estan
vinculadas la una con la otra para garantizar mayotflexibilidad al
usuario. Segun el intervalo de temperatura configuado y la carga,
las dos temperaturas influyen la una sobre la otrg podria no estar
garantizado el alcance de las temperaturas configadas y/o
incluso podria producirse la superacion de las tengraturas
configuradas.
Esto no debe considerarse un problema.

3.3 CONFIGURACION “PROGRAMAS”

La utilizacién en modo Programas permite al operéadabajar en

modo “automatico”, o sea con la posibilidad de daag/o seleccionar

parametros previamente configurados.

La presencia de un programa en ejecucion se musstia "barra de

estado" con el nombre del programa mismo.

Para la gestion de los Programas, acceder al netlidadio. Apretar la

tecla "MENU", seleccionar la palabra PROGRAMAS ¢am teclas de

"SELECCION" y luego presionar "OK" para accedensasubmenus.

En el display, deslizando el listado con las te¢BELECCION" es

posible elegir las siguientes configuraciones:

- "Recientes": muestra el listado de los Ultimos paotas
utilizados

- "Blsqueda por nombre": ordena los programas & pigria letra
seleccionada

- "Introducir nuevo": empieza el procedimiento paaieacion de
un programa

- "Modificar": empieza el procedimiento para modificain
programa existente

- "Eliminar": empieza el procedimiento para la eliagion de un
programa existente

- "Importar USB": empieza el procedimiento para |pamacion
en la memoria interna de programas almacenados ren
dispositivo USB externo

- "Exportar USB": empieza el procedimiento para laiaale los
programas existentes en la memoria interna en spositivo
USB externo

. RECIENTES

Es la funcién que proporciona el listado de losmds programas
utilizados. Seleccionar el programa deseado con teslas
"SELECCION", luego apretar "OK" para ejecutarlomipezar la fase
de calentamiento/coccion con los parametros dejrpnoa elegido.

. BUSQUEDA POR NOMBRE

Es la funcién que proporciona el listado, en ordiéabético, de todos
los programas presentes en la memoria a partindetda elegida a
través de las teclas "SELECCION" y confirmada coBK"™
Seleccionar el programa deseado con las teclasESEION", luego
apretar "OK" para ejecutarlo y empezar la fase
calentamiento/coccion con los pardmetros del progrelegido.



. INTRODUCIR NUEVO

La primera pantalla del procedimiento de introdéoaile un programa
requiere la introduccion del nombre del prograng @0a). Un cursor
intermitente en la parte superior del display iadigue hay que
introducir la primera letra del nombre. Seleccioladetra deseada con
las teclas "SELECCION", apretar "OK" para confirmampasar al
caracter siguiente y asi por el estilo. Al ser sate cancelar la Gltima
letra introducida, desplazarse por el listado h&3d y presionar
"OK". Para finalizar la introduccion del nombre gsar a la pantalla
siguiente, desplazarse por el listado hasta ENBegignar "OK". Asi
se accede a la segunda pantalla de programaciornrequeere la
introduccion de la temperatura de trabajo (“ajlesstemperatura”) y el
tiempo de coccion ("ajuste el tiempo") (Que se agxgreviamente en
T1 y T2) (fig. 20b). Modificar los parametros cas lteclas "+" y "-"
correspondientes, luego confirmar con la tecla "Q&[ se accede a la
tercera pantalla de programacion que requieretdadaccion del nivel
de potencia del cielo ("Ajuste potencia cielo") ¢ ld placa de fondo
("Ajuste potencia placa de fondo") (fig. 20c). Micchr los parametros
con las teclas "+" y "-" correspondientes, luegnfemar con la tecla
"OK".

Sélo en los modelos que prevén la vaporera, lasesites pantallas se
refieren a las configuraciones de 3 tiempos de nvzgmén (“Ajuste
tiempo vapor 1, 2, 3") y a la duracion de las vigamiones ("Ajuste
duracion vapor") (fig. 20d-e). El tiempo se expresa MM:SS. El
intervalo entre una vaporizacion y la siguientepnede ser inferior a
los 15 minutos. Los tiempos de las vaporizacior@seh como inicio
el final de la vaporizacion anterior (el momentiial de la ejecucion
del programa para la primera vaporizacion). El sim:// indica que
la vaporizacion esta deshabilitada.

{ATENCION! Si la presién de las teclas "+" y "-" no produce
efecto alguno sobre el simbolo //:// en "Ajuste tiepo vapor”,
aumentar el tiempo de coccién porque no es posibietroducir los
tiempos de vaporizacion cuya suma exceda el tiemple coccion
total configurado. Para volver a las pantallas antéores, presionar
una o mas veces la tecla "RETURN".

NOTA: Si el horno prevé la vaporera y no estan premtes las
pantallas de programacion de la vaporizacion, contdar con el
Servicio de Asistencia para habilitar dicha funcion

La Gltima pantalla muestra el resumen del prograreado (fig. 20f).
Presionar OK para almacenar el programa y ejecoutarl

Apretar "RETURN" para volver a las pantallas aor@s sin
almacenar.

. MODIFICAR

Seleccionar la primera letra del programa que sealenodificar con
las teclas "SELECCION", luego apretar "OK" para emar
alfabéticamente todos los programas a partir ddete@ elegida.
Seleccionar el programa deseado con las teclasESEION", luego
apretar "OK" para acceder a las pantallas de nuadiin. El
procedimiento de modificacién de los parametrox@eesponde al
descrito anteriormente en el apartado "INTRODUCIBEVYO".

. ELIMINAR

Seleccionar la primera letra del programa que sealeliminar con las
teclas "SELECCION", luego presionar "OK" para omten
alfabéticamente todos los programas a partir titria elegida.
Seleccionar el programa deseado con las teclasESEION" y
presionar "OK". Confirmar la eliminacién con "OK'amular la
operacion presionando una o varias veces la tBETURN".

. IMPORTAR USB

Introducir el dispositivo USB en la ranura espeeifpresente en el
lateral derecho del aparato después de quitapéhtde proteccion. El
display muestra el listado de los directorios pre=een el dispositivo
USB. La palabra <ROOT> indica el primer nivel détema de
ficheros. Seleccionar el directorio donde resiagsnprogramar que hay
que importar con las teclas "SELECCION". Las teclas y "-"
respectivamente entran y salen del directorio sileado. "Apretar la
tecla "OK" para realizar la operacion de importaciyn mensaje
visualiza el nimero de programas copiados corremiganpor el
dispositivo USB en la memoria del horno. Quitadispositivo USB y
volver a colocar el tapon quitado anteriormente.

NOTA: el mensaje <NO DIRECTORIO> indica que el dispsitivo
USB esté ausente o no esta introducido correctameneén la ranura
correspondiente

. EXPORTAR USB

Introducir el dispositivo USB en la ranura corresgiente prevista en
el lateral derecho del aparato después de quittapén. El display
muestra el listado los directorios presentes egisglositivo USB. La
palabra <ROOT> indica el primer nivel del sistema fitheros.
Seleccionar el directorio donde residen los progsmue hay que
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exportar con la teclas "SELECCION". Las teclas "y" "
respectivamente entran y salen del directorio sglrado. Apretar la
tecla "OK" para realizar la operaciéon de exportacin mensaje
visualiza el nimero de programas correctamenteadopi por la
memoria del horno en el dispositivo USB. Quitadigpositivo USB y
volver a colocar el tapén quitado anteriormente.

NOTA: el mensaje <NO DIRECTORIO> indica que el dispsitivo
USB esta ausente o no esta introducido correctamenén la ranura
correspondiente

3.4 PUESTA EN FUNCION DE LA CAMARA DE
COCCION CON VAPORERA

Esta funcion permite introducir vapor dentro dedamara de coccion

en cantidad “calibrada”.

Para activar la funcién hay que desplazarse ctecla “MENU” hasta

seleccionar la palabra VAPORIZACION con las te¢BELECCION"

(1 y 1), entonces apretar “OK” para acceder a los submenu

En el display, deslizando el listado con las te¢BELECCION" es

posible elegir las siguientes configuraciones:

- “Habilitar"/"Deshabilitar": enciende/apaga la oald destinada a
la produccién de vapor

- “Introducir vapor”™: introduce vapor dentro de lanwa de
coccion

- “Duracion vapor”: fija la cantidad de vapor medidagun el
tiempo de abertura de la electrovalvula

Desplazarse en el listado con las teclas "SELECClaéta la voz

deseada y confirmar con la tecla "OK".

Para la opcion “Duracion vapor” modificar el pardroecon las teclas

“+” y “" y confirmar la modificacion con la tecléOK”. Para volver a

las pantallas anteriores sin guardar apretar unarias veces la tecla

“RETURN".

Una vez efectuada la habilitacion, en el displaggipal se visualizara

un icono que indica la activacion de la funcion e (fig.33). El

icono vapor intermitente indica que la caldera estientandose. El

icono vapor fijo indica que la caldera ha alcanzidtemperatura de

funcionamiento y por lo tanto que el vapor estpalighle para su

introduccion. En fase de introduccion, el icononbta se pone azul

durante un tiempo correspondiente a la "Duracigpoyaconfigurada.

Para la funcion “Vapor” no esté prevista un teddidada. En caso se

utilice con frecuencia vapor, sugerimos asignehalifuncion a la tecla

“HOTKEY” (véase 3.5.3). De esta manera a la teeléesasocian unas

funciones que permiten la gestion directa de lderalsin la necesidad

de acceder al menu dedicado:

- presion breve: introduce vapor en el interior decdanara de

coccién (atajo de la funcién "Introducir vapor")

presion extendida: enciende/apaga la caldera didie la

produccion de vapor (atajo de la funcién

"Habilitar"/"Deshabilitar")

NOTA: No es posible efectuar la introduccién de vagr si la

caldera no ha sido habilitada y/o no ha alcanzada ltemperatura

adecuada para la produccién de vapor.

En caso de que se utilicen programas que contienesu interior al

menos una vaporizacion, la activacion de la caldega realiza

automaticamente. Accionar el temporizador 1 (TTrppgue el vapor

sea introducido automéaticamente en los instantempdrles

programados. Para utilizar el Temporizador 1, t@sno referencia

el apartado 3.2.2. parr. "TEMPORIZADOR DE COCCIONPara

crear programas que prevén en su interior vapaoizes, tomese como

referencia el apartado 3.3.

De todas formas, la parada (STOP) del horno desatdimbién el

calentamiento de la vaporera.

3.41 DESCARGA DE LOS VAPORES

Los vapores que se forman en el interior de la carda coccién se
descargan accionando el pomo situado en el montaqtgerdo
anterior del horno (Fig. 23).

Cuando el pomo esta tirado hacia afuera, la descestg abierta;
cuando el pomo esté apretado hacia el horno, @dgsesta cerrada.

35 CONFIGURACION CAMARA DE
COCCION

El aparato cuenta con configuraciones adicionategsibles a partir

del menu principal. Para acceder a estas funcicmagtar la tecla

"MENU", luego desplazarse en el listado con latagetSELECCION"

hasta alcanzar el elemento deseado. Apretar "OKd patrar en los

submendus.

ADICIONAL

35.1 ILUMINACION

Permite el encendido y el apagado de la iluminaeidel interior de la
camara de coccion. Seleccionar esta voz de meral gestionar la
iluminacion manualmente. El estado de la iluminaci@sta
representado graficamente en el display por laepéa de un simbolo



de seleccién a la derecha de la voz de menu. Isepe& del simbolo
indica que la iluminacion esta encendida.

3.5.2 LIMPIEZA

La funcién “Limpieza horno” permite eliminar lossiduos de coccion
presentes sobre las paredes interiores de la c&leldnarno por medio
de una reduccion pirolitica (carbonizacion). Cuasdcselecciona esta
funcién se activa el programa previamente configoirde temperatura
elevada durante un intervalo de tiempo estableeitdabrica por el
Fabricante. Una vez terminado el programa y conha&no a
temperatura ambiente, basta con eliminar los residiarbonizados
utilizando una escobilla especifica.

Para activar el programa “Limpieza”, seleccionaviPIEZA con las
teclas “SELECCION” y apretar la tecla "OK" para fiomar. En el
display apareceran un icono representativo y etotéfrograma
Limpieza en curso...". La iluminacién de la cAmaiagsta activa, se
apaga automaticamente.

Al finalizar el programa, el horno pasa al estad®d@OP desactivando
el suministro de electricidad a las resistenciamjtiendo una sefial
acustica que informa al operador sobre la conalud& programa de
limpieza. En el display aparecera el texto "Progratrimpieza
finalizado". Apretar "OK" para salir y proceder ceh apagado del
aparato tal y como se describe en el apartado 3.9.

Para interrumpir de antemano el programa de Linapiagretar la tecla
RETURN".

NOTA: Durante un programa de limpieza, la valvula & descarga
vapores debe cerrarse manualmente hasta el final demismo. Al
final, se recomienda volver a abrir la valvula parapermitir la
eliminacion de los vapores.

353 HOTKEY

La funcién “Hotkey” (tecla “estrella”) consiste emna tecla
personalizable de acceso directo a una funciorcégeelegida por el
usuario.

Entra en el mend "Hotkey" para visualizar la camfagion corriente
representada por la palabra puesta en evidena@a.aBmgnar a la tecla
“Hotkey” una funcién diferente a la corriente hayeqdesplazarse con
las teclas "SELECCION" hasta evidenciar el textsedelo y apretar la
tecla “OK” para confirmar.

Si es necesario, apretar la tecla "RETURN" hasheeva la pantalla
principal.

La presion de la tecla "Hotkey" activa directamerde funcién
seleccionada.

3.5.4 TEMPORIZADOR DE ENCENDIDO
Con dicha funcion es posible decidir el encendieimporizado del
horno configurando hasta dos horas de encendiqagaao distintas
para cada dia de la semana (fig. 21)-
En el display, deslizando por el listado con latae"SELECCION" es
posible elegir las siguientes configuraciones:
- "Habilitar/Deshabilitar": habilita/deshabilita Id®@mporizadores
de encendido
- "Configurar": gestion de las horas de encendidgaga
programado
Deslizarse por la lista con las teclas "SELECCIOidSta la palabra
"Habilitar" y confirmar con la tecla "OK" para hétar esta funcion. Si
no estan presentes horas de encendido/apagadisteshas abrira la
pantalla de las "Configuraciones" para introdutimanos un tiempo
de encendido/apagado.
Colocar el cursor con las teclas "SELECCION" enaghpo de la hora
relativa al dia de la semana que se desea prograwsrdias de la
semana se encuentran organizados en 4 paginas.hdras de
encendido estan representadas graficamente patdarp "ON", las de
apagado por la palabra "OFF". Los tiempos estameseptados
graficamente en el formato HH:MM. El simbglg indica que el
encendido/apagado esta desactivado.
Utilizar las teclas "+" y "-" para aumentar/disminwel campo
seleccionado. En el campo HH seleccionar el simbéto para
deshabilitar aquel especifico temporizador. Al lizea la
configuracion, confirmar con la tecla "OK". Apret®® ETURN" para
volver a la pantalla anterior sin confirmar las ifiodciones.
Con el temporizador de encendido activado en leabsuperior esta
presente el icono "Temporizador Encendido" (fig. dé&talle 1)
mientras que la barra de estado, con el horno @PSihdica entre los
diferentes mensajes también el texto del encendigoiente en el
formato "ON dd hh:mm". En fase de apagado, la bdeaestado
muestra el texto "OFF dd hh:mm".
Basta con que en la tabla de la configuracioneserstendido incluso
un s6lo “On” para activar la funcion: el horno seendera al primer
“on” cronolégicamente activo que encontrara dedda@nento de la
activacion
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NOTA: Una configuracion “On” que no prevé una sucewa
configuracion “Off", se activa de todos modos: el &rno se
encendera automaticamente a la hora programada y melra que
apagarse manualmente. Igualmente, una configuraad“Off” que
no prevé una anterior configuraciéon “On”, se activade todos
modos: el horno se apagard automaticamente a la teor
programada, si anteriormente habia sido encendido anualmente.
Llegada la hora de encendido (0 apagado) una alaatstica
intermitente avisard, junto con el relampaguecic®io de estado del
temporizador, de la llegada del encendido (o apgg#&sbte encendido
(o apagado) puede ser interrumpido con la teclaPS{dcon la tecla
START).

{ATENCION! La alarma acustica sirve para indicar que el aparato
estd a punto de encenderse, por lo tanto, cualquarque se
encuentre dentro del radio de accién del mismo pocualquier
motivo, tendra que ponerse a distancia de seguridagldesactivar la
alimentacion eléctrica; de la susodicha funcién yael relativo riesgo
hay que informar todas las personas que por cualgei motivo
podrian encontrarse cerca del aparato, para salvagudar la
integridad fisica de las personas.

Después de que el horno se enciende (o se apada) hmra
preestablecida por el temporizador, la funcion “perizador” es ain
operativa. Por lo tanto, si no se efectia ningunadificacion,
transcurrida una semana, a la misma hora, se pradiencendido (o
apagado) automatico del horno.

NOTA: Si el usuario fuerza el encendido del horno wando el
temporizador estd activado, antes de la hora prograada, se
consigue el normal encendido del horno. Cuando llegla hora de
encendido programada con el temporizador, todo praede
normalmente (el horno ya esta encendido, por lo tao, no se
produce ninguna alarma acustica). Lo mismo ocurreisa la hora
programada para el apagado, el horno ya esta apagad

NOTA: Si se produce una interrupcion de suministroeléctrico con
el temporizador activado (Apag6n) no se modifica ngun
parametro, lo importante es que el suministro elédco se reanude
antes de la hora de encendido.

NOTA: La unidad de control, impulsado por el hornoen el modo
STOP, esta equipada con un temporizador interno dpsés de que
se apaga autométicamente la pantalla. Al pulsar clguiera de los
botones se despierta el controlador. Con el interptor genenerale
en la posicién "1" y la pantalla se separa por asegarse de que la
unidad no entra en este estado antes de apagar eterruptor de
circuito. Encienda la unidad pulsando cualquier tela, a
continuacién, proceder como en el punto 3.9.

3.5.5 CONFIGURACION FECHA/HORA

Para el ajuste de hora y fecha, utilizar las tet$# ECCION” para
desplazarse en el campo que hay que modificaizaitias teclas "+"y
"-" para aumentar/disminuir el campo seleccionaijoretar la tecla
“OK” para confirmar la modificacién. Apretar "RETWR para volver
a la pantalla anterior sin confirmar las modificaas.

El formato de representacion de la hora es HH:MMfoEnmato de
representacion de la fecha es DD/MM/AA.

3.5.6. SELECCION DEL IDIOMA

Para la seleccion del idioma, desplazarse en tedbscon las teclas
"SELECCION" hasta la voz deseada y confirmar cometda "OK".
Apretar "RETURN" para volver a la pantalla antegor confirmar las
modificaciones.

35.7 SELECCION ENTRE GRADOS CENTIGRADOS Y
GRADOS FAHRENHEIT

El horno prevé la posibilidad de seleccionar/visaallas temperaturas

en grados centigrados (°C) o en grados Fahrerftigit l(a seleccion

corriente aparece visualizada en la pantalla gral@ la derecha de la

temperatura medida con el simbolo especifico.

Para modificar la seleccion corriente, desplazposeel listado con las

teclas "SELECCION" hasta la voz deseada y confiromar la tecla

"OK". Apretar "RETURN" para volver a la pantalla taror sin

confirmar las modificaciones.

3.5.8 ASISTENCIA

Este menu contiene algunas informaciones relatishshorno,

necesarias durante una solicitud de Asistencia.

En el display, deslizando por el listado con latae"SELECCION" es

p05|b|e elegir las siguientes configuraciones:
“Info”: muestra la informacion relativa al Servicia la versién de
software instalada y a la configuracion del horno.

- "Actualizar software": empieza el procedimiento gata
actualizacién del software.



{ATENCION! Procedimiento reservado sblo para el pesonal
capacitado y autorizado por el Fabricante. La opereion puede
comprometer el funcionamiento correcto de aparato.

- “Default fabrica”: empieza el procedimiento por etgb general
(posibles Programas presentes se eliminan)

JATENCION! Procedimiento reservado sélo para el pesonal

capacitado y autorizado por el Fabricante. La opereion puede

comprometer el funcionamiento correcto de aparato.

- “Alinear”: empieza el procedimiento de alineacidertical de la
gréfica. Utilizar las teclas "SELECCION" para movergréfica
correspondiente.

- "Alarmas": visualiza posibles errores presentes. {exla
"SELECCIONAR EN" permite desplazarse por el listatiplas
alarmas presentes. El estado del aparato en casiadeas
pendientes se identifica en la barra de estadavadrdel icono de
estado correspondientes (fig. 17 detalle N).

Confirmar la voz seleccionada con la tecla "OK"rétpr "RETURN"

para volver a la pantalla anterior sin confirmarraodificaciones.

3.6 VISUALIZACION DE LAS ALARMAS
En el display, si se produce una anomalia impa@tasé pueden
visualizar diferentes tipos de alarmas.

1) Alarma Temperatura maxima

2) Alarma Averia Termopar (esta alarma indica tamhién

qué termo par se trata)

3) Alarma Error de Comunicacién
Cuando se produce una cualquiera de estas aldar@sjtralita indica
en la pantalla el tipo de alarma que se ha produgicapaga las
resistencias.
La sefializacion, acustica o visual, permanece loagtae pulsa la tecla
“OK” posteriormente el icono presente en la baupesior permanece
hasta que se soluciona la anomalia. En caso deadiaopendiente, es
siempre posible visualizar el tipo de anomalia dierelo a la voz
ALARMAS en el menu ASISTENCIA (véase 3.5.8).
{ATENCION! En caso de mal funcionamiento o de aveas del
aparato, apretar la tecla “OK”, realizar el procedimiento que se ha
descrito en el apartado 3.9.
Dejar enfriar el aparato, acudir a la asistencia ténica que debera
eliminar la causa de la averia y comprobar que ningn componente
del aparato esté dafiado.

3.7 PUESTA EN MARCHA CAMPANA EXTRACTORA

La campana extractor (si esta prevista) esta edaigan un motor
potente para la aspiracion de los vapores de anccio

El interruptor general del aspirador se encueritteado en el lateral
delantero derecho de la campana (fig.1 detalle C).

a) Activar el interruptor para activar la aspiracion.

b) Para apagar el aspirador, colocar el interruptda @osicion cero.
JATENCION! Antes de llevar a cabo cualquier operadn,
interrumpir la alimentacién eléctrica apagando losinterruptores
instalados exteriormente y esperar a que el aparatalcance la
temperatura ambiente. Utilizar siempre adecuados dpositivos de
proteccién individual (guantes, gafas... ). Todas lasperaciones
tienen que ser llevadas a cabo por personal califido con equipos
contra los accidentes adecuados.

3.8 PUESTA EN MARCHA CELDA DE FERMENTACION

En el montante derecho delantero de la celda deefgacion se
encuentra un cuadro de mandos tal y como se iedita figura 24.

1. Indicador luminoso (ON/OFF).

2. Termostato de encendido y regulacion

a) Encender la celda de fermentacion girando el telamg(fig.24
detalle 2), se encienden el indicador (fig.24 detdl) y la
iluminacion.

b) Ajustar la temperatura deseada hasta un maximéde @50°F).

c) Para apagar la celda de fermentacion ajustar elttato (fig.24
detalle 2) a cero.

JATENCION! Evitar el contacto con las resistenciaspuesto que

pueden causar quemaduras.

3.9 PUESTA EN MARCHA DE LA CAMARA DE
FERMENTACION CON HUMECTADOR

En el montante derecho anterior de la camara dwefgacion se

encuentra un cuadro de mandos como el ilustrad® fegura 25.

1. Testigo luminoso de la camara (ON/OFF).

2. Termostato de encendido y regulacion.

3. Interruptor ON/OFF del humectador.

a) Encender la camara de fermentacion girando el satm(fig. 25,
ref. 2); se enciende el testigo (fig. 25, ref. 1).

b) Programar la temperatura deseada hasta un valommdbe 65°C
(150°F).
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c) Afadir agua en el depésito del humectador en efriort de la
camara de fermentacion. El nivel del agua tieneegtiér unos 2-3
cm por encima del nivel de la resistencia.

NOTA: recordarse de llenar el depésito del humectadt para

obtener la humedad; si es posible, llenarlo con agtsin cal.

d) Accionar el interruptor (fig. 25, ref. 3) que aectila resistencia del
humectador.

e) Una vez obtenida la cantidad de humedad deseadeepanterior
de la camara de fermentacion, apagar el interrfigpr25, ref. 3).
Si se desea aumentar la humedad, accionar de slienerruptor.

f) Para apagar las resistencias de la cAmara de fexeiden poner a
cero el termostato (fig. 25, ref. 2).

{ATENCION! Evitar el contacto con las resistenciaspuesto que

pueden causar quemaduras.

3.10 DETENCION

Para apagar el aparato seguir los siguientes pasos:

a) mantener presionada la tecla STOP durante algwemsdos. El
display muestra una pantalla de apagado. Espeeaelglisplay se
apague.

b) Apagar los interruptores generales de la camagaXfdetalle A),
de la celda (fig. 24 detalle 2) y de la campanaradpra (fig. 1
detalle C).

{ATENCION! El apagado de la centralita debe realizese conforme

a la descripcion en el punto a) para evitar dafiarla

irreversiblemente.

Desconectar la alimentacion eléctrica, apagando inbsrruptores

generales externos al horno.

Al encendido siguiente, el display se presentarél enismo estado en

el cual se encontraba en el momento del apagaddant

4 MANTENIMIENTO ORDINARIO

4.1 OPERACIONES PRELIMINARES DE SEGURIDAD
JATENCION! Antes de efectuar cualquier operacion de
mantenimiento, interrumpir la alimentacion eléctrica apagando
los interruptores instalados en la parte exterior él horno y/o de la
celda de fermentacién y esperar que el aparato lleg a
temperatura ambiente. Utilizar siempre adecuados dpositivos de
proteccién individual (Quantes, gafas... ).

Todas las operaciones descritas son fundamentalegra una buena
conservacion del horno. En caso de no realizarsel, @&parato se
puede dafiar seriamente y la garantia perdera su videz.

4.2 LIMPIEZA ORDINARIA

Una vez efectuadas las operaciones descritasagaghdo 4.1 para la
limpieza ordinaria, efectuar las siguientes operazs.

Cada dia tras haber terminado el trabajo, cuandpailato se habra
enfriado, quitar meticulosamente de todas las pdds eventuales
residuos que pueden haberse creado durante ladnagtiizando un
pafio o una esponja humedos, posiblemente con agimdy, y luego
enjuagar y secar, limpiando las partes satinada®lesentido del
satinado.

Efectuar una limpieza esmerada de todos los cormpeme los que se
puede acceder.

JATENCION! Cada dia quitar meticulosamente las evemales
grasas producidas durante la coccion ya que puedenausar
posibles combustiones y explosiones.

iATENCION! No lavar el aparato con chorros de agualirectos o a
presion. Evitar que el agua u otros productos utiiados toquen los
componentes eléctricos.

Se prohibe limpiar la cAmara de coccién con detergees
perjudiciales para la salud.

NOTA: No limpiar los vidrios templados de las pueras cuando
estan calientes.

No utilizar solventes, productos detergentes que wtengan
sustancias agresivas (cloradas, acidas, corrosivayrasivas, etc...)
o utensilios que puedan dafiar las superficies; ardede volver a
encender el aparato, prestar atencién en no dejareshtro del mismo
lo que ha sido utilizado para la limpieza.

4.3 PERIODOS DE INACTIVIDAD

Si el aparato no se tiene que utilizar duranteomeriodos:

- Desenchufarlo de la alimentacion eléctrica.

- Taparlo para protegerlo del polvo.

- Ventilar periédicamente el local.

- Limpiarlo antes de utilizarlo de nuevo.

Antes de la puesta en marcha tras un periodo Bimatlb, repetir el

procedimiento previsto en el apartado 3.2.1



LAS SIGUIENTES

EXTRAORDINARIO” ESTAN

HABILITADO POR EL FABRICANTE.

ATENCION
INSTRUCCIONES RELATIVAS AL
RESERVADAS AL
ESPECIALIZADO EN POSESION DE UNA REGULAR LICENCIA, AUTORIZADO Y

“MANTENIM IENTO
PERSONAL TECNIC O

5 MANTENIMIENTO EXTRAORDINARIO

51 OPERACIONES PRELIMINARES DE SEGURIDAD
JATENCION! Todas las operaciones de mantenimiento y
reparacion tienen que ser efectuadas por personalédnico
especializado, que ha de utilizar los dispositivgzara la prevencion
de accidentes adecuado y ha de poseer la debidaelicia,
autorizado y habilitado por el fabricante.

Antes de efectuar cualquier operacion de mantenimigo hay que
cortar la alimentacion eléctrica desactivando todos los
interruptores instalados fuera del horno y/o de lacamara de
fermentacion.

Todas las operaciones indicadas son fundamentalesara una
buena conservacién del horno. En caso de no realize, el horno se
puede dafar seriamente y la garantia perdera su videz.
iATENCION! Para efectuar algunas de las operacionesdicadas a
continuacién se necesitan por lo menos dos personas

5.2 LIMPIEZA GENERAL

Una vez efectuadas las operaciones descritasagraghdo 5.1, para la

limpieza efectuar las siguientes operaciones.

Llevar a cabo regularmente la limpieza generalaferato. Tras en

enfriamiento del aparato, quitar meticulosamente tddos los

componentes tanto internos como externos todosekiduos que se

han producido utilizando un pafio o una esponja kose

posiblemente con agua y jabén, luego enjuagar grsémpiando las

partes satinadas en el sentido del satinado.

JATENCION! Quitar meticulosamente y regularmente las

eventuales grasas producidas durante la coccién ygue pueden

causar posibles combustiones y explosiones.

JATENCION! No lavar el aparato con chorros de agualirectos o a

presion. Evitar que el agua u otros productos utiiados toquen los

componentes eléctricos.

Se prohibe limpiar la camara de coccion con detergeées

perjudiciales para la salud.

iNOTA! No limpiar los vidrios templados de las puetas cuando

estan calientes.

No utilizar solventes, productos detergentes que wtengan

sustancias agresivas (cloradas, acidas, corrosivayrasivas, etc...)

o utensilios que puedan dafiar las superficies; ardede volver a

encender el aparato, prestar atencién en no dejareshitro del mismo

lo que ha sido utilizado para la limpieza.

iATENCION! En caso de celda con humidificador, redkar

periédicamente la limpieza de la cubeta tal y comse indica a

continuacion:

- Quitar el carter de proteccion de la resistencia docada debajo
de la cubeta;

- Destornillar los dispositivos de sujecion de la cwa y de
proteccion;

- Quitar el carter de proteccion;

- Extraer la cubeta con un ligero movimiento de la rsistencia;

- Después de la limpieza, realizar las operacionesvirsas para
el remontaje.

5.3 SUSTITUC]ON DE COMPONENTES DE LA CAMARA
DE COCCION

5.3.1 SUSTITUCION DE LA LAMPARA DE ILUMINACION

Tras efectuar las operaciones indicadas en el gufitda lampara de

iluminacion de la camara de coccion se sustituyelanterior de la

camara de coccién misma.

- Con un destornillador quitar la tapa detalle ®bla A (montada
empotrada) y sustituir la lampara y/o la tapa;

- Volver a instalar la tapa empotrandola.

5.3.2  SUSTITUCION DE LA FICHA CON LCD
Tras efectuar las operaciones descritas en el fuhtgara sustituir el
pirémetro digital hay que:
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- Quitar el panel lateral derecho (detalle 6,dah) tras desenroscar
los cuatro tornillos de sujecion.

- Quitar el carter de cobertura, desenroscandmtoglos de sujecion.

- Aflojar las tuercas de las mordazas superioferior que aprietan la
ficha con LCD.

- Desconectar los conectores de la ficha con LCD.

- Sustituir la ficha con LCD (detalle 9 tabla A);

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso,
prestando atencién en conectar los conectores segpnlaridad
correcta.

5.3.3 SUSTITUCION DEL TERMOPAR

Tras efectuar las operaciones indicadas en el fubhigara sustituir el

termopar hay que:

- Quitar el panel lateral derecho (detalle 6 ta#f)l&ras desenroscar los
cuatro tornillos de fijacion;

- Desenroscar la tuerca de fijacion del termopar.;

- Desconectar los dos cables de alimentacioredelapar.

- Sustituir el termopar (detalle 8 tabla A);

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso,
prestando atencién en conectar los conectores segpnlaridad
correcta.

5.3.4 SUSTITUCION DEL TRANSFORMADOR / FICHA
ELECTRONICA/CONTACTOR

Tras efectuar las operaciones descritas en el fuhtgara sustituir el

transformador / ficha electrénica / contactor hag:q

- Quitar el panel posterior (detalle 45 tabla fgstdesenroscar los
cuatro tornillos de sujecion;

- Desconectar eléctricamente el transformadorfickea electronica /
el contactor;

- Sustituir el transformador (detalle 26 tabla/Aj ficha electrénica
(detalle 27 tabla A) / contactor (detalle 34 tak)a

- Para el montaje, efectuar las operaciones anésren orden inverso.

5.3.5 SUSTITUCION DEL VIDRIO TEMPLADO

Tras efectuar las operaciones descritas en el fuhtgara sustituir el

vidrio templado hay que:

- Tras abrir la puerta, quitar los tornillos dadion (lado interior de la
camara);

- quitar el panel interno;

- quitar la junta interna;

- sustituir el vidrio templado;

- sustituir las juntas internas y externas;

- para el montaje, efectuar las operaciones anésrien orden inverso.

5.3.6 SUSTITUCION DEL MUELLE DE LA MANIJA

Tras efectuar las operaciones descritas en el fuhtgara sustituir el

muelle hay que:

- Quitar el panel lateral izquierdo (detalle 54aB) tras desenroscar
los cuatro tornillos de fijacion;

- Desconectar el muelle (detalle 21 tabla A) tdesenroscar las
tuercas de sujecion;

- Sustituir el muelle y regular la tension del mismediante las dos
tuercas;

- Para el montaje, efectuar las operaciones anésren orden inverso.

5.3.7 SUSTITUCION DE LA SUPERFICIE REFRACTARIA

Tras efectuar las operaciones descritas en el fuhtgara sustituir la

superficie refractaria hay que:

- Abrir la puerta delantera;

- Levantar la superficie refractaria (detalle 3hla A) haciendo
palanca con un destornillador;

- Sustituir la superficie refractaria.

538 SUSTITUCION DEL TERMOSTATO DE SEGURIDAD
iATENCION! Comprobar periédicamente el funcionamierto del
terméstato de seguridad.



Tras efectuar las operaciones descritas en el fguhtgara sustituir el

termostato de seguridad hay que:

- Quitar el panel lateral derecho (detalle 6 t&#f)léras desenroscar los
cuatro tornillos de fijacion;

- Desconectar los conectores faston del termgstato

- Quitar el sensor del termostato, previsto eimtekrior de la lana de
roca aislante, quitando con una hoja la parte e lde roca
afectada;

- Sustituir el termostato (detalle 28 tabla A) @melativo sensor y la
parte de lana de roca deteriorada, si es necesario;

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso.

5.3.9 SUSTITUCION DE LAS RESISTENCIAS

Tras realizar las operaciones que se han desarigbpunto 5.1, para la

sustitucién de las resistencias proceder de lag@montinuacion:

- quitar el panel lateral derecho (detalle 6 t&jladesenroscando los 4
tornillos de sujecién;

- desconectar los cables de alimentacion de isteesia a sustituir;

- quitar, con una cuchilla, la parte de lana aaiateresada;

- desenroscar los dos tornillos de sujecion;

- sustituir la resistencia;

- para el remontaje, realizar las operacionesréagesustituyendo, si
es necesario, la parte de lana de roca quitadeantente.

iNOTA! Sélo para la sustitucion de la primera resistncia anterior

inferior, también es necesario extraer los planesefractarios

(5.3.7) y quitar los correspondientes espesores d@gd del plano.

5.4 SUSTITUCION DE COMPONENTES DE LA CAMARA
DE FERMENTACION

54.1 SUSTITUCION DE LA LAMPARA DE ILUMINACION

Tras efectuar las operaciones indicadas en el fuhfgara sustituir la

lampara de iluminacion y/o la correspondiente &pal interior de la

camara de fermentacion, hay que:

- Desenroscar la tapa (detalle 7 tabla B) y suisté lampara (detalle
4 tabla B) y/o la tapa;

- Volver a enroscar la tapa.

5.4.2 SUSTITUCION DEL TERMOSTATO

Tras efectuar las operaciones descritas en el fuhtgara sustituir el
termostato hay que:

- En la parte interna, quitar el carter de aceeles componentes;

- Desconectar los conectores faston del termgstato

- Quitar el pomo (detalle 2 tabla B) del termastat

- Desenroscar los tornillos de fijacion del tertats

- Quitar el sensor del termostato, situado entetior de la celda;

- Sustituir el termostato (detalle 3 tabla B) ebrelativo sensor;

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso.

5.4.3 SUSTITUCION DEL PERNO IMANTADO

Tras efectuar las operaciones indicadas en el fubtgara sustituir el
perno imantado hay que:

- Abrir las puertas de la camara de fermentagiébla B);

- Quitar el anillo seeger de retén (tabla B);

- Sustituir el perno imantado (detalle 13 tabla B)

5.4.4  SUSTITUCION DE LA VIROLA DEL TERMOSTATO

Tras efectuar las operaciones indicadas en el fufitgara sustituir la
virola del termostato, desde el exterior de la cantay que:

- Quitar la virola (detalle 2 tabla B) del termatstfijado a presion;

- Sustituir la virola.

5.4.5 SUSTITUCION DEL INDICADOR LUMINOSO

Tras efectuar las operaciones descritas en el fuhtgara sustituir el
indicador luminoso hay que:

- En la parte interna, quitar el carter de aceels componentes;

- Desconectar los conectores faston del indicador;

- Sustituir el indicador luminoso (detalle 1 taBlg

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso.

5.4.6 SUSTITUCION DE LAS RESISTENCIAS

Tras efectuar las operaciones descritas en el jgubtgara sustituir las
resistencias hay que:

- Quitar el carter de proteccién de las resistencia

- Desenroscar los tornillos de sujecién de laistescias;

- Desconectar los cables de alimentacion de isteacias;

- Quitar las resistencias (detalle 6 tabla B);

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso.
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55 SUSTITUCION DE COMPONENTES DE LA CAMARA
DE FERMENTACION CON HUMECTADOR

5.5.1 SUSTITUCION DE LA RESISTENCIA DEL DEPOSITO
Tras efectuar las operaciones indicadas en el fuhfgara sustituir la
resistencia del depdsito hay que:

- desenroscar los dispositivos de sujecion;

- quitar el carter de proteccion de la cubeta;

- desenroscar los tornillos de sujecion de lstescia,;

- quitar la resistencia (detalle 14 tabla B);

- desconectar los cables de alimentacion de isteesia;

- realizar las operaciones inversas para montaundaa.

552 SUSTITUCION DEL
HUMECTADOR

Tras efectuar las operaciones indicadas en el fufitgara sustituir el

interruptor del humectador hay que:

- En la parte interna, quitar el carter de aceelss componentes;

- Desconectar los conectores faston del interruggbhumectador.

- Sustituir el interruptor del humectador (ref, tfbla B).

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso.

INTERRUPTOR DEL

5.6 DESGUACE

En el momento del desguace del equipo o de loestps, es necesario

separar los diferentes componentes por tipo derialate proceder

luego a su eliminacion conforme a las leyes y nemigentes.
La presencia de un contenedor moévil con barra
sefiala que al interior de la Union Europea los
componentes  eléctricos estan sujetos a
recoleccion especial al final del ciclo de vida.
Ademés de este dispositivo, esta norma se aplica
a todos los accesorios marcados por este simbolo.

W= No eliminar estos productos como residuos
urbanos indiferenciados.
6 CATALOGO DE LOS RECAMBIOS

indice de las tablas

Tabla A Grupo camara de coccién

TablaB Grupo camara de fermentacion

Tabla C Grupo camara de vapor

TablaD Esguema eléctrico camara de coccién
TablaE Esquema eléctrico celda de fermentacién
TablaF Esquema eléctrico campana de aspiracion

INDICACIONES PARA PEDIR LOS RECAMBIOS

Para pedir los recambios hay que comunicar losesites datos:
- Tipo de aparato

- Matricula del aparato

- Denominacion de la pieza

- Cantidad necesaria
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S100-S120-S125

S100 | S120 | S125
K-KX | K-KX | K-KX
X 137 166 166
Z 25 25 25
K 64 64 64
Y 103 103 156
F 30 30 30
w 11 11 11
P 144 144 197
Q 15 15 15
kg | 53 62 | 88
S100 S120 S125 S100| S120| S125
C16 C16 C16 C30 | C30 | C30
P | z Pl z P [ z
X 137 166 166 137 166 166
Z 36 36 36 50 50 50
Y 110 110 163 110 110 163
w 11 11 11 11 11 11
&Y " P 121 121 174 121 121 174
- kg | 144 [ 149 164] 171] 223] 244 162 149 260
i Qi\
N?— < ) - S100| S120| S125
r' S \\ B B B
~ : \ ] X 137 166 166
S : « zZ | 10 10 [ 10
NN K Y | 103 | 103 | 156
: Nl 4 - wl 11 | 11 11
\, ) e P 114 114 167
™ ) kg | 32 37 53
S100L S120L S125L
60 | 60U 80] sou| 60 60 80 800 63 60U 80 80U
X 137 137 166 166 166 166
Z 60 80 60 80 60 80
Y 103 103 103 103 156 156
L[ ko [ 84 96 [ 93] 105[ 87 104 9p 11p 190 149 166 185
~ -
S100 | S120 | S125 | S100 | S120 | S125| S100 | S120 | S125
S40 | S40 | S40 | S60 | S60 | S60 | S80 | S80 | S80
P ! X | 137 | 166 | 166 | 137 166] 16§ 137 _ 16p 166
T S Z | 40 40 40 60 60 60 80 80 80
Lo f : Yy [ 103 | 103 | 156[ 103] 103 15 10 108 156
N _ Tl } P kg | 59 61 89 65 67 98 75 77 114
' 51;{}: l N Ry ﬂ S100 | S120 | S125| S100 | S120 | S125
. | p 2 S95 | S95 | S95 | S105| S105| S105
N N X | 137 | 166 | 166 | 137| 166] 166
« SN } A Z | 9 95 95 | 105| 105 10§
. b4 ' Y | 103 | 103 | 156| 103] 103 15§
S\ kg | 78 80 | 118] 80 82| 121




S100E-S120E-S125E PIZ S100E C 16 S120EC 16 | S125E C 16 | S100-S120-S12§ S100-S120-S12§
PIZ PIZ PI1Z L KX
PotenzaMax (kW) ___ ___.___._ j_ Puissance Max. (kW) _ _ _ . ___. |
Maximum power (kW) _____ ___ _ j_Hochstleistung (kW) _ | 9 12 17,3 15 0,25
Potencia max (kW) i
Assorbimento nominale (kWh) _ _|__Absorption nominale ®WvV _ _ |
Rated absorption (kWh) ____ | i__ Soll-Stromaufnahme (kWh)_____ __| 2,7 35 5.1 0,75 0,125
Absorcién nominal (kWh) !
Tensione nominale (AC) ___ _ _ _ 4:_ _Tension nominale (C.A.)_ _ _ ___ ] z w z . z o
Rated voltage (AC) _ ___ _ _._._ j_.Nennspannung_ _ _ _ _ _ _ ____| S 3 g 2 S 8 V230 1N V230 1N
Tensién nominal (AC) i 3 s S s 3 s
|
Frequenza _ _ __ _ _ _ ___ ___ i_Fréquence _ _ _ _ _ . _._._._.__]
Frequency ]__F_rgagyg_n_z ________________________ 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Frecuencia !
Cavo di allacciamento tipo HO7 RN—Fi‘— Cable de connection type HO7 RN-F
IAmpere j/Ampere ] E E E 3 E S 3x2.5 mm2 3x1.5 mm2
Connection cable model HO7 RN-F | AnschluRkabel HO7 RN-F/Ampere E_S|E_g|E_g g ~SlE_g g _g 7 7
/Ampere _ _ _ __ _ _ _ _ ___._ F T U1 Y% IR OCIR YR Y 7A 2A
Cable de conexién tipo HO7 RN-F | ~ ~
/Ampere i
Calore sensibile (KI/h) J__Spurbare Warme (KJ/h) ___ ___ __ |
Sensible heat (KJ/h) _ |__Calor sensible (KJ/h) _ ____ _ _ __| 8100 10800 18570 / /
Chaleur sensible (KJ/h) K
Calore Jatente (KI/h) j_.Latente Warme (KJ/h)_ |
Latentheat (K3/h) __ _ _ " "7 |__Calor latente (KI/h)__ _ _~ " "] 5184 6912 9965 / /
Chaleur latente (KJ/h) i
Massimo carico alimenti (kg) _____! !_.Maximale Lebensmitds (kg) __ ____
Maximum food loading (kg)_______ I Maxima carga alimentog)k ___ ____| 3 4 6 / /
Chargement maximal aliments (kg) 1,
S100E-S120E-S125E PAS S100E C S120E C S125E C S100E C S120E C S125E C S100L | S100KX
16 16 16 30 30 30 S120L | S120KX
PAS PAS PAS PAS PAS PAS S125L | S125KX
Iz Ve | we G VF 2 A Ve | WF U
Potenza Max (kW) Puissance Max. (kW) © © wlololo © ol alolasls o o
Maximum power (kW) Hochstleistung (kW) o|lg |8 o]y |s|lelgs|e|ls|S| sl s]=]|g g = S
Potencia max (kW)
Assorbimento nominale (kwh) Absorption nominale (W P o
Rated absorption (kWh) Soll-Sromaufnahme kWh i | & | & | | S | S| S| S| S| S| a|~|F|5|3[S]5 g g
Absorcion nominal (KWh)
Tensione nominale (AC) Tension nominale (C.A) |>| || |zl |zl 1zl |zl 1zl A=zl 1zl 1=zl A=l 1= |1z .|z .|z .|= > >
Rated voliage (AC) Nennspannung 2i2lzlslzlslz ]2 Bel5 5l e sl2 sle 5l gl sl sl2el2 glelel 5 | &
Tension nominal (AC) SN ENENENENENENENEN RN ENEN AN EN RN ERN S &
Sk Bk Bk Bk Bl ke Bl i Bl B Bl B Bl Bl Bl Bl Bl Bk T N
Frequenza Fréguence
Frequency Frequenz 50/60 Hz 50/60 Hz| 50/60 Hz
Frecuencia
Hormnriampere T Lromenrampere - |312(2(3]5(312 5 5| 3 |a 3le 2l 5 alslelz el 5 els el el s g sl £ | 2 | s
Connection cable model AnschluRkabel Pl o R RV e IEPRY g R ol ) [ R il [ g RN e K D ) ol R o P Do Y =T IO = 3
HO7RN-F/Ampere HO7RN-F/Ampere £1E| 2\ EIE  E| £| | E| 2 2| E 2| £ |E| 2| E| | ELE| ELELE | ELE £ EL ELENELE 5 1 5| &
-F/Ampere
Calore sensibile (KJ/h) Spurbare Warme (KJ/h)
Sensible heat (KJ/h) Calor sensible (KJ/h) gslgl8ls|83|IR|I2|I3|s|e|8|S|8|R|&2]|S3
Chaleur sensible (KJ/h) 3|8 § § @ § E § s | 8 § § § E E § ! !
Calore latente (KJ/h) Latente Warme (KJ/h)
Latent heat (KJ/h) Calor latente (KJ/h) slslolslslelzs|lelgls|als]lvlsls]s , ;
Chaleur latente (KJ/h) sl R|Is ||| |v|s|&8|R|s|&d]3]2
Massimo carico alimenti (kg) Maximale Lebensmitieds
(kg)
Maximum food loading (kg) Méaxima carga alimentog)( 3 4 6 3 4 6 / /
Chargement maximal aliments
(kg)

V* con vaporiera 1600 Watt- with 1600 Watts steam@vec le cuiseur vapeur 1600 Watts - mit Verdamp600 Watt - con vapor 1600 Watts
W?* con vaporiera 3200 Watt- with 3200 Watts steargvec le cuiseur vapeur 3200 Watts - mit VerdanB200 Watt - con vapor 3200 Watts
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V400 3N 50/60Hz

Fig.10

V230 3 50/60Hz

Fig.11
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Denominazione

Denomination

Designation

Bezeicgnun

Denominacion

1 Assieme vetro con Logo Glass with logo Verre dogo Glas mit Logo Vidrio con logo
2 Interruttore Switch Interrupteur Schalter Int@itar
3 Aspiratore Vapori Vapour Exhaust Fan Aspirateap¥urs Dampfabsauggeblése Aspirador De Los Vapores
4 Piano In Lamiera Bugnata Embossed Plate Floor n PreTole Gaufrée Backboden Aus Bossiertem Blech peBicie De Chapa Almohadillada
5 Pannello sx LH panel Panneau gauche Paneel links Panel izquierdo
6 Pannello dx RH panel Panneau droite Paneel rechts Panel derecho
7 Attacco molla Spring coupling Fixation ressort sahluss Feder Enganche muelle
8 Termocoppia e Morsetto Thermocouple and Clamp riibeouple et Borne Thermoelement und Klemme Termpf@orne
9 LCD LCD LCD LCD LCD
10 Sportello Door Porte Tar Puerta
11 Pressacavo Cable gland Serre-cable Kabelduschlas Prensacables
12 Cerniera Hinge Charniére Scharnier Bisagra
13 Perno sx Pin-left Pivot gauche Bolzen-links Bemyuierda
14 Perno dx Pin-right Pivot droite Bolzen-rechtes erm®-derecho
15 Boccola sx Bush-left Douille gauche Buchse-links Anillo-izquierda
16 Maniglione per sportello Door handle Poignéerpmute GroR3er Griff fur Klappe Barra para puerta
17 Attacco sx maniglia sportello LH door handl@eltment Fixation gauche poignée porte Anschlugs Briff Klappe Sujecion izqg. manilla puerta
18 Attacco dx maniglia sportello RH door handlaetiment Fixation droite poignée porte AnschluskteGriff Klappe Sujecién der. manilla puerta
19 Boccola dx Bush-right Douille droite Biichse-rech Anillo-derecho
20 Vite Screw Vis Schraube Tornillo
21 Molla Spring Ressort Feder Muelle
22 Inserto Insert Douille Einsatz Insercién
23 Pomello Ball Knob Pommeau Kugelgriff Pomo
24 Vetro Glass Verre Scheibe Vidrio
25 Leva Handle Levier Turhebel Palanca
26 Trasformatore Transformer Transformateur Tramsddor Transformador
27 Scheda elettronica Electronic card Carte élamte Elektronikkarte Tarjeta electrénica
28 Termostato Di Sicurezza Safety Thermostat Thetm@®e Sécurité Sicherheits Thermostat Termo§iat8eguridad
29 Lampadina Bulb Ampoule Lampe Lampara
30 Resistenza Cielo Ant. Front Ceiling Heating Eein Résistance Ciel frontale Front Widerstand Oben Resistencia De La Parte Sup. Delanterg
31 Resistenza Cielo Post. Rearward Ceiling Hediegent Résistance Ciel arriere ZurickWiderstandrOb Resistencia De La Parte Superior Trasqg
32 Resistenza Platea Ant. Front Floor Heating Efgme Résistance Sol frontale Front Widerstand Unten esifencia De La Parte Inferior Delantd
33 Resistenza Platea Post. Rearward Floor Heatemgeht Résistance Sol arriere ZurickWiderstand tnte Resistencia De La Parte Inferior Traser:
34 Contattore Contactor Contacteur Kontaktgeber taor
35 Sopressore Suppressor Suppresseur Fanggitter res8up
36 Morsettiera Terminals Board Platine Des Bornes lerfnkaste Bornera
37 Assieme portalampada completo Lamp holder adgemb Ensemble douille de lampe complet Baugruppesté@tidige Fassung Conjunto Portalamparas completo
38 Fusibile Fuse Fusible Sicherung Fusible
39 Piano Refrattario Refractory Floor Plan Réfraeta Backboden Aus Schamotte Superficie Refractaria
40 Etichetta sx Label-left Etiquette gauche Etittigiits Tarjeta-izquierda
41 Etichetta dx Label-right Etiquette droite Etikeicht Tarjeta-derecho
42 Etichetta cappa Label-hood Etiquette hotte Btikewube Tarjeta-capd
43 Calotta Cover Calotte Schutzhaube Tapa
44 Portalampada Lamp Holder Douille Lampensockel rtefmparas
45 Pannello Panel Panneau Paneel Panel
73302820 | S100 C/K — S120 C/K - S125 C/K
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Denominazione

Denomination

Designation

Bezeichnung

Denominacion

1 | Spia luminosa Indicator light Led lumineuse Kolitampe Testigo luminoso
2 | Manopola Dial Poignée Drehknopf Mando
3 | Termostato Thermostat Thermostat Thermostat dstato
4 | Lampadina Bulb Ampoule Lampe Lampara
5 | Portalampada Lamp holder Douille Lampensockel rtefmparas
6 | Resistenza Heating element Résistance Widerstand esistencia
7 | Calotta Cover Calotte Schutzhaube Tapa
8 | Ruota fissa Fixed wheel Roue fixée Fixes Rad Riigda
9 | Ruota girevole Swiveling wheel Roue pivotante Dagbls Rad Rueda giratoria
10 | Morsettiera Terminals Board Platine Des Bornes Kideaste Bornera
11 | Etichetta dx Label-right Etiquette droite Etiketieht Tarjeta-derecho
12 | Etichetta sx Label-left Etiquette gauche Etiketiks Tarjeta-izquierda
13 | Cricchetto calamitato Magnetized pawl Cliguet aitdan Magnetisierte Sperrklinke Gatillo magnetisado
14 | Resistenza umidificatore Humidifier heating element Résistance humidificateur Widerstand Luftbefeuchte Resistencia del humectador
15 | Vaschetta Tray Bac Wanne Depdsito
16 | Interruttore umidificatore Humidifier switch Inteipteur humidificateur Schalter Luftbefeuchter tmi@tor del humectador

73302830 | S100 L/LU - S120 L/LU - S125 L/LU
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Denominazione Denomination Designation Bezeichnun Denominacién
1 Vaporiera Steamer vaporisateur Dampferzeuger- quipe vapor
2 Resistenza Heating element Résistance Widerstand Resistencia
3 Elettrovalvola Solenoid valve Electrovanne Mageatil Electrovélvula
4 Contattore. Contactor Contacteur Kontaktgeber Contactor
5 Soppressore Suppressor Suppresseur Entstérer upressr
6 Termostato Thermostat Thermostat Thermostat ermdstato
7 Tubo entrata acqua Water inlet tube Tuyau déeriVeau Wasser Einlauf Schlauch Tubo de entradgu®e
8 Tubo flessibile inox Stainless hose Tuyau enranizxydable Edelstahl-Schlauch Manguera de acexidable
9 Rubinetto a sfera Ball valve Robinet a boissgdgsque Kugelhahn Valvula de bola
10 Tubo per carico acqua Water loading pipe Tuyaohéargement d'eau Wasserleitung be Tubo de cargguh

73302730 | S100V - S120V - S120W - S¥25 S125W
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Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeioty Denominacién
XP Entrata rete elettrica Mains junction box Entréseau Netzeingang Borne de conexion a la red
RC1-9 | Resistenze cielo Ceiling heating elements sisiEnces ciel Widerstand oben Resistencia derla paperior
RP1-9 | Resistenze platea Floor heating elements istRéses sole Widerstand unten Resistencia dete jpéerior
KM Contattore generale General contactor Contagjénéral Kontaktgeber Allgemeiner Contactor general
SC1 Scheda elettronica LCD LCD card Carte éleatyamiCD Elektronikkarte LCD Tarjeta electrénica LCD
SC2 Scheda elettronica potenza Power circuit board Carte électronigue puissance Elektronikkarte Leigtu Tarjeta electrénica potencia
TE1 Termocoppia superiore Top thermocouple Thermpleosupérieur Oberes Thermoelement Termopar
TE2 Termocoppia inferiore Bottom thermocouple Thecouple inférieur Unters Thermoelement Termopar
TC Trasformatore Transformer Transformateur Tramsétor Transformador
Qs Interruttore generale Main switch Interruptelimentation Netzschalter Interruptor general
TR Termostato di sicurezza Safety thermostat Thetatae securité Sicherheitsthermostat Termostgeduridad
HL1-2 | Lampada illuminazione camera Internal lamp mbe éclairage chambre Lampe Ofen Lampara de ilwidinale la cAmara
C Soppressore Suppressor Suppresseur Entstorer upressr
F1 Fusibile Fuse Fusible Sicherung Fusible
VP Vaporiera Steamer vaporisateur Dampferzeuger- equipo vapor
RV Resistenza Vaporiera Heating Element Résistance Heizelement Resistencia
KMV | Teleruttore Vaporiera Contactor Contacteur Kalgeber Contactor
EV Elettrovalvola Vaporiera Water Electrovalve Etewanne Eau Wasser Magnetventil Electrovalvulagigu
TV Termostato Vaporiera Thermostat Thermostat Mostat Termostato

74800820 | S100C - S120C - S125C V400 3N V230 3
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Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeicty Denominacion
XP Entrata rete elettrica Mains junction box Entréseau Netzeingang Borne de conexion a la red
ITC Interruttore termostato Thermostat switch Inipteur thermostat Thermostatschalter Interruggionostato
TC Termostato Thermostat Thermostat Thermostat rmadstato
STC Spia termostato Thermostat light Led du thetato Thermostatkontrolleuchte Testigo termostato
HL Luce Light Lumiéere Licht Luz
RX Resistenze Heating elements Résistances revidele Resistencias
IRU Interruttore resistenza umidificatore Humidifleeating element switch Interrupteur résistanamibificateur Schalter Widerstand Luftbefeuchter emmuptor resistencia del humectadore
RXU Resistenze umidificatore Humidifier heating elensent Résistances humidificateur Widersténde Luftbédfearc Resistencias humectador
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RIif. Denominazione Designation Denomination Bezeiciy Denominacién
Qs Interruttore Switch Interrupteur Schalter Iniptor
M Motore elettrico Motor Moteur Motor Motor
C Condensatore Condenser Condenseur Kondensator de@zador
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